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RESUMEN

Los habitos alimenticios a nivel global se han ido modificados con el paso de los afios,
dando un cambio radical en el cual se ha reemplazado los alimentos naturales que contienen
carbohidratos complejos, fibra y micronutrientes favorables para la salud por productos
industrializados ricos en grasas, sal o azlcares simples (Diaz, y otros, 2017). Las enfermedades
cronicas no transmisibles (ENT), son la principal causa de muerte y discapacidad en el mundo
(OPS, n.d.). En Ecuador, segun el INEC y ENSANUT han incrementado los casos de ECV, cancer,
diabetes, enfermedades respiratorias crénicas, hiperglucemias, hipertension, sobrepeso y obesidad

en los infantes y enfermedades cardiovasculares.

Se va a disefiar una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados a partir de
informacidn establecida en etiquetas nutricionales de los productos que se distribuyen en los

supermercados de Megamaxi, Mi Comisariato y Santa Maria de la ciudad de Quito.

Una dieta balanceada de alimentos saludables va a brindar muchos beneficios a nivel

digestivo, nervioso y psicolégico. Al contrario, de los productos industrializados que alteran el

microbiota intestinal, la saciedad y propician la aparicion de enfermedades.

La alimentacion es un factor fundamental para la salud del individuo. Las verduras,

hortalizas, frutas, y alimentos fermentados tienen un impacto positivo en la composicion del
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microbiota, a diferencia de una alimentacion ultra procesada, hipercalorica sin nutrientes, con
harinas refinadas, azlcares que degradan la salud y diversidad bacteriana del intestino.

El no consumir frutas y verduras afecta directamente al microbiota intestinal, generando
alteraciones en la misma, se recomienda ingerir alimentos saludables y naturales como los de
origen animal y vegetal. Los alimentos naturales aportan mas nutrientes y vitaminas al organismo
ya que no contienen ni quimicos ni aditivos. Asi mismo, es importante la ingesta de prebidtico que
son fibras vegetales que ayudan al crecimiento de bacterias beneficiosas para el intestino, se
encuentran en muchos alimentos naturales como: frutas, vegetales, carbohidratos complejos,

alimentos fermentados (kéfir, yogurt) y alimentos integrales.

Hoy en dia, hay suficiente evidencia cientifica que demuestra la relevancia de la dieta para
el establecimiento, la estructuray la actividad funcional del microbiota intestinal, en el eje cerebro-
estomago, asi como el papel fundamental de la dieta en determinadas enfermedades. EI conocer la
cantidad de macro y micronutrientes que contienen los productos es imprescindible. De la misma
manera, es importante prevenir, tratar y guiar a la poblacion en un adecuado estilo de vida a través

de unos de los pilares de la salud que es la alimentacion.

La tabla de composicion quimica de alimentos industrializados es una herramienta
importante para todo el personal de salud y publico en general que desee ayudar, educar, modificar,
informar y guiar para mantener una alimentacion adecuada y gozar de buena salud, que prevenga
enfermedades o un tratamiento nutricional en caso de prevalecer alguna enfermedad y/o llevar un
estilo de vida equilibrada de acuerdo a cada persona, a través de la informacion de macro y

micronutrientes de los productos procesados.
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Palabras claves: alimentos procesados, alimentos industrializados, alimentos naturales,
dieta, microbiota intestinal, enfermedades no transmisibles, tabla de composicién quimica de

alimentos industrializados.
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ABSTRACT

Global eating habits have been modified over the years, giving a radical change in which natural
foods containing complex carbohydrates, fiber and micronutrients that are favorable for health
have been replaced by industrialized products rich in fats, salt, or simple sugars (Diaz, y otros,
2017). Chronic non-communicable diseases (NCDs) are the main cause of death and disability in
the world (OPS, n.d.). In Ecuador, according to the INEC and ENSANUT, the cases of CVD,
cancer, diabetes, chronic respiratory diseases, hyperglycemia, hypertension, overweight and

obesity in infants, and cardiovascular diseases have increased.

A table of chemical composition of industrialized foods will be designed based on information
established in nutritional labels of the products that are distributed in the supermarkets of

Megamaxi, Mi Comisariato and Santa Maria in the city of Quito.

A balanced diet of healthy foods will provide many benefits at the digestive, nervous and
psychological levels. On the contrary, industrialized products that alter the intestinal microbiota,

satiety and promote the appearance of diseases.

Food is a fundamental factor for the health of the individual. Vegetables, vegetables, fruits, and
fermented foods have a positive impact on the composition of the microbiota, contrary to an ultra-
processed, hypercaloric diet without nutrients, with refined flours, sugars, since they degrade the

health and bacterial diversity of the intestine.
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Not consuming fruits and vegetables directly affects the intestinal microbiota, generating
alterations in it, it is recommended to eat healthy and natural foods such as those of animal and
vegetable origin. Natural foods provide more nutrients and vitamins to the body since they do not
contain chemicals or additives. Likewise, the intake of prebiotics is important, which are vegetable
fibers that help the growth of beneficial bacteria for the intestine, it is found in many natural foods
such as: fruits, vegetables, complex carbohydrates, fermented foods (kefir, yogurt) and whole

foods.

Today, there is sufficient scientific evidence that demonstrates the relevance of diet for the
establishment, structure, and functional activity of the intestinal microbiota, in the brain-stomach
axis, as well as the fundamental role of diet in certain diseases. Knowing the amount of framework
and micronutrients that the products contain is essential. In the same way, it is important to prevent,
treat and guide the population in an adequate lifestyle through one of the pillars of health that is

food.

The table of chemical composition of industrialized foods is an important tool for all health
personnel and the public who want to help, educate, modify, inform and guide to maintain an
adequate diet and enjoy good health, to prevent diseases or treat nutrition in the event of any
disease prevailing and/or leading a balanced lifestyle according to each person, through the macro

and micronutrient information of the processed products.

Keywords: processed foods, industrialized foods, natural foods, diet, intestinal microbiota, non-

communicable diseases, table of chemical composition of industrialized food.
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INTRODUCCION

La tabla de composicion Quimica de Alimentos Industrializados (TCQAI) es una
herramienta importante para todo el personal de salud y publico en general que desee ayudar,
educar, modificar, informar y guiar para mantener una alimentacion adecuada y gozar de buena
salud, que prevenga enfermedades o un tratamiento nutricional en caso de prevalecer alguna
enfermedad y/o llevar un estilo de vida equilibrada de acuerdo a cada persona, a través de la
informacidn de macro y micronutrientes de los productos procesados, por esa razon, la importancia
del objetivo de este trabajo radica en disefiar una tabla de composicion quimica de alimentos
procesados o industrializados, a partir de informacion establecida en etiquetas nutricionales de los
alimentos que se distribuyen en supermercados mas importantes de la ciudad de Quito (Megamaxi,
Mi Comisariato, Santa Maria).

Los alimentos y bebidas industrializadas estan representando la mayor fuente de ingesta
energética en varios paises, siendo este como patron de consumo Yy llegando a tener problemas
salud como las enfermedades cronicas no transmisibles.

La tabla ecuatoriana de 1965 contiene pocos alimentos analizados. Por consiguiente,
muchas veces se usa la TCA-INCAP, tomando en cuenta la similitud con alimentos ecuatorianos.
Por tal motivo, la importancia de crear una tabla de composicién de alimentos actual de Quito —
Ecuador con alimentos procesados, debido a que hoy en dia son los que se consumen mayormente
y sin ninguna mesura en su ingesta. Como profesionales de la salud es importante despertar y ser
conscientes del problema que a nivel mundial esta ocurriendo a nivel nutricional para guiar a los

pacientes. Y asi mismo educar a la sociedad y cada uno pueda tener una herramienta para poder
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analizar y escoger mejor los alimentos de este grupo. También servird como apoyo para realizar
estudios de alimentacion en la poblacion ecuatoriana y ya tener informacion de los criterios escritos

en la TCQAI que se expanden en quito.

La alimentacién es uno de los placeres del ser humano, por lo que causa un impacto
emocional en cada ser humano de diferente forma. A lo largo de los afios los habitos alimentarios
han cambiado de forma dréstica, la industrializacion alimentaria ha influido en estos habitos como
la facilidad, preferencias, gustos, cultura, preparaciones, economia. La comida es mayormente
ahora un alimento industrial es decir procesados y ultra procesos, con alta densidad energética,
azucares, grasas, sal y tienen menor cantidad de valor nutricional. La tecnologia ha logrado que
haya sabores diferentes, texturas, colores, tamarfios, durabilidad, conservacién, texturas, con o sin
algunos ingredientes, mas atractivos para los 5 sentidos. Sin embargo, se colocan saborizantes,
colorantes, edulcorantes, aditivos, emulgentes para imitar las cualidades sensoriales de no
alimentos que no son procesados 0 minimamente procesados (Del moral, Calvo, & Martinez,

2021).

La publicidad es tan habil, agil para engafiarnos, envolvernos en informacion falsa solo
para formar parte de un negocio econémico que perjudica a nuestra salud. Si nos fiamos de lo que
el empaque dice sin junto a ello saber leer bien el etiquetado nutricional y los ingredientes, estamos
poniendo en manos de una industria alimentaria poderosa que oculta y bloquea la salud Gnicamente
por estos intereses (Del moral, Calvo, & Martinez, 2021). Es por ello eesencial de conocer como
leer el etiquetado nutricional para escoger bien el producto de acuerdo con ingredientes, calidad,

cantidad de forma individual tomando en cuenta objetivo, enfermedad, gustos, entre otros
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Una de las principales preocupaciones de la salud son las enfermedades no transmisibles
debido al consumo de productos industrializados que contienen aceites, sal, azlcares, grasas
saturas, grasas trans, ademas, de saborizantes, colorantes, edulcorantes, emulgentes y aditivos para
su conserva (Del moral, Calvo, & Martinez, 2021). La ingesta de estos alimentos provoca
enfermedades cardiovasculares, dislipidemias, sindrome metabdlico, hipertension, obesidad,
enfermedades respiratorias, cancer, enfermedades neurologicas como depresion, ansiedad, entre

otros (Del moral, Calvo, & Martinez, 2021).

Los aditivos y componentes que se encuentran en los alimentos procesados provocan
alteraciones en el microbiota intestinal, aumentan la permeabilidad intestinal, so proinflamatorias,
causan desequilibrios a nivel de grelina con el eje intestino cerebro, insulina, causando mas

ansiedad por ingerir mas alimentos con densidad cal6rica y poco valor nutricional.

Llevar una alimentacién equilibrada, conocer lo que se come, tener una idea cantidades y

llevar un estilo de vida saludable es muy importante en el diario vivir para disfrutar y estar

equilibrados con salud.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las tablas de composicion de alimentos (TCA) fueron herramientas Utiles para las Fuerzas
Armadas, asi realizaban valoraciones nutricionales o estimaban las cantidades de alimentos que
necesitaban, las primeras tablas de composicion de alimentos aparecen en Alemania en 1878, en
Estados Unidos en 1892 y en Inglaterra en 1940; todas estas se establecieron como fuentes de
referencia para que la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

(FAO) en 1947 publicaron tablas para uso internacional (Pérez, 2013).

La FAO, crea International Network of Food Data Systems (Infoods) en 1984,
conformada por organizaciones gubernamentales, instituciones de investigacion, universidades,
organizaciones internacionales, fundaciones y profesionales quienes se enfocan en aspectos de la
composicién de los alimentos, Infoods posee la mision de promover la divulgacion de informacion
veridica relacionada a los componentes de los alimentos y bebidas. Se asevera que una buena
nutricion es la mejor defensa contra las enfermedades y proporciona al ser humano fuentes de
energias para estar activo y enérgico. No obstante, también existe una gran variedad de problemas
nutricionales derivados por dietas inadecuadas, que en su mayoria afectan a edades tempranas,
como principal consecuencia se presenta un deficit en el proceso de aprendizaje de los nifios donde
se compromete el futuro y a su vez incrementa el nivel de pobreza. La malnutricién acarrea

consecuencias que repercuten directamente en los ciudadanos y las naciones (Pérez, 2013)

Infoods presenta la estructura, funciones, retos respecto a la composicion de alimentos,

centros regionales de datos, logros, normas, directrices, tablas de bases de datos referenciales,
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publicaciones, capacitaciones y otros contenidos para los paises miembros o grupos de esta
organizacion. Por ejemplo, en Europa se ha desarrollado un inventario referencial en el cual mas
de treinta paises muestran sus tablas de composicion de alimentos, en Asia veinte paises publican
sus tablas, en Africa veinticinco paises, en América del Norte, en Oriente Medio diez paises y en
Oceania cuatro paises.

En América Latina, los paises que han logrado elaborar sus tablas nacionales de
composicion de alimentos lo hicieron en coordinacion con universidades, se ha logrado estimular
la institucionalizacion de estas tablas de composicion en 12 de los 46 paises, los cuales son:
Bolivia, Argentina, Colombia, Brasil, Costa Rica, México, Uruguay, Venezuela, Perd, Cuba, Chile

y Ecuador (FAOQ, 2022). Estos paises representan el 26,08% del total que poseen esta herramienta.

La International Network of Food Data Systems para América Latina (Latinfoods), es
una organizacion latinoamericana filial de Infoods, que con la participacion de la Universidad de
las Naciones Unidas (UNU) y la FAO, promueven con los paises miembros colaboraciones
internacionales para obtener datos oficiales de contenidos de nutrientes de los alimentos para
agencias gubernamentales, cientificos de la nutricidn, profesionales de la salud y de la agricultura,
planificadores y politicos, productores de alimentos, procesadores y agentes minoristas y
consumidores. Esta red junto con los paises de la region construyé capitulos nacionales o
agrupados para cada uno, donde se publica la informacion nutricional particularizada y se lleva el
control de cambios, ese apartado se identifica con una palabra compuesta del nombre del pais y
foods por ejemplo: Argenfoods, Chilefoods, Paraguayfoods o agrupadas regiones o continentes

como Europfoods, Africafoods o Asiafoods.
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En centro América, el Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP),
empezo a integrar datos sobre la composicion de alimentos desde 1952, ya para 1960 habian
publicado la cuarta edicion con contenidos de macros y micronutrientes de los productos, las

fuentes de los datos contemplaban productos enlatados importados.

En 1961 el INCAP con el comité Interdepartamental de Nutricion para la Defensa
Nacional de Estados Unidos (ICNND) recopilaron informacion para crear una tabla sobre
composicién de alimentos en Ameérica Latina, en la década de los noventa se public6 una tabla que
incluyd otros productos disponibles de la region en especial de alimentos procesados, varios paises
mantuvieron sus codigos de productos utilizados por este instituto en tablas posteriores (Ramirez,

Silva, Belmont, & Freire, 2014).

En Ecuador desde 1954 se empez0 a integrar datos sobre composicion de alimentos y se
publicé la primera edicion de la Tabla de Composicién de Alimentos Ecuatorianos, en 1958 se
realizd una segunda edicion y en 1965 se publica la tercera edicion, que contenia informacion de
541 alimentos y 45 platos preparados, un total de 586 alimentos, luego de ese afio no se ha
actualizado la tabla por lo que es la Unica tabla de composicion de alimentos, las técnicas de
analisis bromatoldgico de ese tiempo ayudaron a examinar el contenido nutricional de calorias,
proteinas, carbohidratos, fibra, calcio, fésforo, hierro, caroteno, tiamina, riboflavina, niacina y
vitamina C (Ramirez, Silva, Belmont, & Freire, 2014). Las técnicas de analisis bromatoldgico
utilizadas en la época dejaron de estar vigentes por lo que su informacion ya no es vélida. Sin
embargo, el equipo técnico del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en la Encuesta

de Salud y Nutricion de Ecuador (Ensanut-Ecu), compilaron una tabla de composicién nutricional
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de los alimentos que mas se consumian en Ecuador, lo que permitié estimar y caracterizar el
consumo de macronutrientes y micronutrientes de la poblacion ecuatoriana, a través de los datos
recolectados con el método de recordatorio de 24 horas. De esta manera el Ministerio de Salud
Pablica (MSP) pone a disposicion del personal técnico y profesionales del area de salud, nutricion
y alimentacion esta tabla para evaluar el consumo alimenticio y definir enfermedades por excesos

o deficiencias nutricionales en la sociedad ecuatoriana (Ramirez, Silva, Belmont, & Freire, 2014).

Entre 2007 y 2011 se elabor6 una Tabla de Composicion de Alimentos con
informacion de los alimentos de produccién local y alimentos preparados en la ciudad de Cuenca,
con el andlisis de 129 alimentos, crudos y cocidos, datos que no se disponian en las bases de datos
de paises vecinos. Los datos se realizaron de acuerdo con las guias de FAO/Infoods. Los 129
alimentos contienen 18 componentes con valores de energia, macronutrientes y minerales
expresados en 100 gramos de porcion comestible, a los que se le ha realizado un seguimiento

permanente desde 2011 al 2017 (Ortiz, Astudillo, Ochoa, & Donoso, 2018)

A nivel internacional y local se han realizado esfuerzos en areas a la prevencion de
enfermedades no transmisibles por lo que se mantienen acuerdos internacionales para la
elaboracién de tablas con la composicion de alimentos procesados, la mayoria de la poblacion
desconoce que macro y micronutrientes se encuentran en los productos que consumen, en el acto
de comprar no se detienen a revisar las etiquetas de éstos e interpretarlas es complejo. Sin embargo,
conforme a los analisis realizados el cambio de alimentacion en Latinoamérica ha aumentado en

ingesta de grasas, azlcares y alimentos procesados con elevada consistencia de calorias y poca

23



presencia en la dieta de frutas, vegetales y fibras. En la actualidad los alimentos industrializados

han aumentado exponencialmente en su oferta y consumo (Sanchez, 2014).

Conforme lo difundido por la FAO una dieta energética equilibrada debe considerar el consumo
de 1.959 kilocalorias diarias, distribuidas el 54% en carbohidratos, el 30% de grasa y el 16% de
proteinas, el problema es como la poblacion obtiene esos nutrientes en los alimentos como ingesta
diariamente; por ejemplo, el 25% de esos alimentos provienen de fuentes altas en azlcares y grasa,
como es el caso de bebidas azucaradas, pasteles, papas fritas y dulces y solo el 18% provienen de
alimentos con alta concentracion de fibra y micronutrientes como granos integrales, raices, frutas,

verduras, frijoles, pescado y nueces (Orbe, 2018).

Estos desordenes alimenticios generan consecuencias nefastas en la tasa de mortalidad
de la poblacion en Ecuador y ocasionan gastos altos en el tratamiento de enfermedades no
transmisibles para hospitales publicos y en general para los tratamientos privados (Institute for
Health Metrics and Evaluation, 2017). En los resultados de la ENSANUT 2018, estadisticas del

Ministerio de Salud Publica e INEC, reflejan los siguientes datos importantes a considerar:

e EIl 53% de las muertes son provocadas por ENT de las cuéles las cardiovasculares
representan el 48.6%, seguidas de cancer con el 30%, el 8,7% a enfermedades respiratorias
y la diabetes con el 12.4% (Machado, 2019)

e De acuerdo con la encuesta realizada por ENSANUT, la prevalencia de diabetes en la
poblacién de edad de 10 a 59 es de 1.7%, la Organizacion Panamericana de la Salud sefiala

que en Ecuador este valor sigue subiendo, del rango de 30 a 50 afios, 1 de cada 10
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ecuatorianos es diabético; el género femenino es el mas afectado, la tasa de mortalidad en
base al INEC en 2016 tuvo como resultado 2.528 mujeres y 2.278 hombres (Machado,
2019).

e Conforme al INEC del afio 2019, Ecuador tuvo una incidencia de sobrepeso y obesidad de
35,4% en nifios de 5 a 11 afios, la cifraaument6 de 0,7 % en sobrepeso y 1,18% en obesidad
en personas de 19 a 59 afios, frente a cifras alcanzadas en 2012 (INEC, 2018).

e En base a los resultados de ENSANUT 2012, el 2,7% de la poblacion nacional entre 10 a
59 afios el 2019, la Federacién Internacional de Diabetes valord que la prevalencia de
diabetes en Ecuador fue de 5,5% en personas de 20 a 79 afios (Freire, et al., 2014).

e El indice de masa corporal elevado es el factor de riesgo que més contribuye a la muerte.
ENSANUT 2018 indica que la prevalencia de sobrepeso y obesidad en adultos entre 19 a
59 afios; representa el 64,68%, siendo mayor en las mujeres (67,62%) que en los hombres
(61,37%). El porcentaje de obesidad fue mas alto en mujeres (27,89%) que en los hombres
(18,33%); mientras que el porcentaje de sobrepeso fue mayor en hombres (43,05%) que en
mujeres (39,74%). En la poblacion de 0 a 5 afios la prevalencia de sobrepeso y obesidad
aumento de 4,2%, en 1986, a 8,6% en 2012, observando que se duplicaron las cifras en 26
afios (Ministerio de Salud Publica; Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2018),
conforme al INEC en el 2019 tuvo una incidencia de sobrepeso y obesidad de 35,4% en
nifios de 5 a 11 a afios (Ministerio de Salud Pudblica; Instituto Nacional de Estadisticas y

Censos, 2018).

El plan de creacion de oportunidades 2021-2025 del Gobierno ratifica la informacion

en el diagnostico por ejes realizados, donde se menciona que 35 de cada 100 nifios entre 5y 11
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afios tienen sobrepeso y obesidad, siendo mas alto el porcentaje en el area urbana con el 37% 1y en
la rural el 33%. Asi mismo, indica que los nifios nacen con bajo peso y hace referencia a la

desnutricion que afecta a 1 de cada 4 nifios entre 2 y 5 afios (Marchan, et al., 2021).

Se evidencia la necesidad de mantener informacion de contenidos alimentarios
adecuados y actualizados, sin embargo, las tablas de composicion de alimentos oficiales toman un
tiempo considerable en modernizarse, ademas de que no se registra un seguimiento y articulacién
de la industria con los centros de expendio como mercados y supermercados. Por consiguiente, se
manifiesta la relevancia e importancia del uso de la tabla de composicion de alimentos
industrializados como una herramienta fundamental para el analisis del consumo de
macronutrientes y micronutrientes en la sociedad y la comprension de la relacion que existe entre

dieta y enfermedad.
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Preguntas de Investigacion/Hipdtesis

¢Cual es la utilidad de elaborar una tabla de composicion de alimentos industrializados distribuidos
en Quito 2022?
¢ Cuales son los alimentos industrializados con mayor cantidad de sodio, azlcar y grasa saturada?

¢Cuales son los valores de marco y micronutrientes descritos en cada producto industrializado?

27



2. JUSTIFICACION

En base a lo indicado en la problematica, en Ecuador predominan las enfermedades no
transmisibles, las cuales son las causantes en mayor porcentaje de muertes y ocupan el primer
lugar en morbilidad en hospitales publicos y privados, es necesario que desde los entes estatales
se instauren, concienticen y fomenten medidas de prevencion para mantener una salud optima

orientada a la socializacion de buenas préacticas alimenticias dirigidas a los ciudadanos.

Las acciones y/o medidas preventivas deben difundirse y concientizarse con la
ciudadania, debido a que por diversas razones un gran porcentaje de la poblacion consume
productos a base de alimentos naturales, pero con una alta industrializacién y reprocesos, adicional
a esto esta el factor de la falta de tiempo por multiples ocupaciones del quehacer diario o por la
comodidad de no preparar las comidas dejando de lado la ingesta de ingredientes con alta

concentracion de nutrientes.

Acorde con la Organizacion Mundial de la Salud OMS, algunas propiedades
nutricionales, metabdlicas, sociales, econémicas y ambientales de los productos procesados o
industrializados perjudican a la salud, puesto que estos crean una costumbre de consumo y
adiccion, los componentes de estos alimentos son nutricionalmente desbalanceados, con alta
concentracion energética, ademas, de que su presentacion de facil consumo busca reemplazar
comidas y platos preparados con alimentos nutritivos. Los alimentos procesados promueven y

utilizan diversos métodos para imitar aromas, sabores y colores con el objetivo de crear una
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impresion de ser saludables, creando una errénea argumentacion de salud engafosa (Bejarano, et

al., 2022).

En conclusion, los causantes primordiales del cambio en el régimen alimenticio actual
son el decrecimiento de la lactancia materna, la mal nutricion infantil y principalmente el consumo
de productos industrializados, al igual que la reduccion de consumo de alimentos naturales y la
falta de difusion de publicidad de los alimentos toxicos que causan adiccion y afectan a la salud y
economia, ademas, apartan la cultura culinaria tradicional (Bejarano, et al., 2022). Otro factor
relevante es que muchas veces la informacién de los alimentos nutritivos es escasa 0 existe una
carencia de conocimiento y educacion sobre la nutricional-salud. La Asociacion Nacional de
Fabricantes de Alimentos y Bebidas (ANFAB) del Ecuador manifiesta que los alimentos que
conforman la canasta familiar basica son una variedad de productos procesados como los lacteos,

mermeladas, pastas, conservas, harinas y panes (Agrizon, 2020).

Por consiguiente, es necesario, valioso e importante, disefiar una herramienta que ofrezca
y aporte con informacion actualizada del contenido nutricional de productos industrializados en
Quito- Ecuador. Esta investigacion tiene como finalidad, elaborar una Tabla de Composicion
Quimica de Alimentos Industrializados (TCQALI), a través de la recoleccion de datos nutricionales,
publicadas en las etiquetas de alimentos que son procesados en algunos supermercados de Quito
(891 productos) y establecer informacion sobre los macro y micronutrientes de cada alimento
procesado. Con esta informacion, se lograra obtener una herramienta de apoyo y guia para
profesionales de salud, nutricionistas, nutriélogos y personas interesadas en la nutricién-salud. La

difusiéon y uso de la tabla va a contribuir al cambio y/o mejoramiento de habitos alimenticios a
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través de una seleccidn de alimentos con componentes equilibrados de carbohidratos, grasas y

proteinas.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General

Disefiar una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados a partir de
informacion establecida en etiquetas nutricionales de los productos que se distribuyen en los

supermercados de Megamaxi, Mi Comisariato y Santa Maria de la ciudad de Quito.

3.2 Objetivos Especificos

. Registrar contenido de aportes energéticos, macro y micronutrientes que se
informan en las etiquetas de los alimentos industrializados que se expenden en supermercados.

o Clasificar los alimentos industrializados con los nutrientes criticos en cuales tienen
mayor contenido de sodio, azlcar y grasa saturada.

. Crear un triptico y publicarlo en un apartado en redes sociales para que sirva de
consulta para profesionales nutridlogos que les sirva de herramienta para comparaciones, asi como

a la poblacion en general.

30



4, MARCO TEORICO

4.1. Definicion Tablas de Composicion de Alimentos

Para el presente trabajo se considera a las tablas de composicion de alimentos como
“un instrumento que permite conocer la valoracion nutricional de alimentos en la composicion de
energia, macronutrientes (carbohidratos, proteina, grasa) y micronutrientes de los alimentos en 100

gramos” (Pérez, 2013).

4.1.1 Tablas de Composicién de Alimentos

Las tablas de alimentos recopilan informacion sobre el contenido de nutrientes y
otras sustancias que proporcionan los alimentos cuando son consumidos, son una base para poder

identificar los alimentos que proporcionan energia y nutrientes.

La tabla de composicion de alimentos es una herramienta indiscutiblemente valiosa que
puede ser usada en diversas funciones como en organizacion de dietas, estudios de investigacion,
elaboracion de la canasta basica, etc. La informacion que se presenta en las tablas se recolecta a
través del analisis bromatoldgico de los alimentos, de las etiquetas nutricionales o de informacién

expuesta en otras tablas (Ramirez, Silva, Belmont, & Freire, 2014)

Las formas de presentar los contenidos en las publicaciones varian, en todo caso,

siempre expresan los datos de manera cuantitativa en referencia a 100 gramos, por lo que, se
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convierte en una herramienta de uso diario para el nutricionista, para profesionales de las ciencias

de la salud y pablico en general (Gamero & Felix, 2021).

A pesar de la utilidad de las TCA, el desarrollo de las tablas de composicion de
alimentos precisa de un conjunto de procesos que incluye una descripcién clara del alimento, la
planificacion del muestro, el procesamiento de la muestra, métodos analiticos, control de muestras,
calidad de las fuentes de recopilacion de datos, procedimientos de determinacion del valor
nutricional, etc (Pérez, 2013). Los TCA existen errores metodoldgicos como los factores que se
van a analizar, codificar informacion, terminologia, agrupacién de alimentos, diversidad de
informacidn, entre otros (Oriz, Rocha, & Domenech, 2016). Como también un factor influyente
para que haya variabilidad es lo natural como la fertilizacién de los suelos, el grado de maduracion,
region donde se origina le producto, alimentacion del animal, condiciones climaticas, tecnologia
doméstica y natural, entre otros. Es por eso por lo que todas las tablas de composicion de alimentos

no tienen la misma exactitud (Pérez, 2013)

La composicién quimica de los alimentos en su valor nutritivo es indispensable al momento
de balancear la combinacion entre salud y alimentacion, dado que permite establecer balances
entre dietas y combinar con actividades fisicas y que puedan acelerar o disminuir los metabolismos
de las personas. El cuerpo para realizar las actividades diarias externas y los mecanismos propios
de organismo como respirar que es del sistema respiratorio, parpadear, digestion, sistema cardiaco,
entre otros, que son estos el metabolismo basal; cuerpo entonces para todo esto necesita energia y
para tener energia se necesitan de calorias. La distribucion de las calorias va a depender de la

persona como su edad, talla, peso, género, enfermedad, actividad fisica.
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4.2 Estructura de la Tabla de Composicion de Alimentos

Los elementos que componen las TCA se clasifican en grupos, el nimero de estos puede
varian entre tablas, sin embargo, la base de criterios usualmente son los mismos. Cada alimento se
lo distingue con el nombre y cddigo y se encuentran: “porcion comestible, energia en kilocalorias
y kilojulios, nutrientes energéticos y fibras que se lo menciona en gramos, acidos grasos,
colesterol, vitaminas, minerales expresados en miligramos y microgramos” (Jacome & Jiménez,

2014)

La porcion comestible es la parte del alimento que se consume una vez eliminado todos los

desechos. Se expresa en gramos, por 1 o por 100 (Lataste, et al., 2020)

La cantidad de energia que proporciona un alimento o una bebida es una unidad de medida
que se denomina calorias (cal). Hay 2 clases de caloria, la coloria gramo o cal, es una medida de
calor importante para aumenta 1 grado centigrado en la temperatura de un gramo de agua
(Meneses, 2011); la otra es la caloria kilogramo o kilocaloria, es la medida de calor fundamental
para que la temperatura de 1 kilogramo de agua aumente 1 grado centigrado. Las calorias de
alimentos son medidas por calorimetria, al aumentar el calor en los alimentos y la energia que se
libera se muestra como kcal/100g de alimento siendo el valor energético de los alimentos. La
energia se libera en la digestion, y almacenadas en diferentes células o moléculas el cual se
eliminaras de aqui por la misma digestién, al realizar alguna actividad fisica, o por el metabolismo

basal. El metabolismo basal cumple las funciones vitales del organismo de las personas en reposo.
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Las kilocalorias (Kcal) es la unidad de energia mayor, donde 1 kcal equivale a 4,1868 kilojulios
(KJ) y también 1000 calorias (cal). Para valorar los macronutrientes con este componente, se debe
hacer una conversion (Meneses, 2011). Para los carbohidratos y proteinas de 4 kcal/g y para los
lipidos 9 kcal/g. Esta energia es convertida por el organismo en glucosa, aminoacidos y acidos

grasos (Bauce, Tineo, & Torres, 2020)

4.2.1 Simbolos utilizados

De acuerdo con Fisterra, los simbolos que se encuentran en las tablas de composicion de

alimentos son los siguientes: (2006).

Tabla 1 Simbolos utilizados en las Tablas de Composicion de Alimentos

Simbolo Definicion

Tr Encontrado Unicamente en trazas
0 No contiene el nutriente

- No valorado la cantidad del nutriente

Nota: Esta tabla demuestra los simbolos usados en las TCA.

Valores cero: El “0” se utiliza cuando no hay un componente en la muestra del alimento,

decir no existe el nutriente en el alimento por razones biolégicas. Por ejemplo, la vitamina B12 en

los alimentos vegetales.
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Valores traza: “Tr” quiere decir que hay ese componente en el alimento, pero en una
concentracion minima inmedible adecuadamente. La cantidad es insignificante desde el punto de

vista nutricional, es decir, que esta por debajo de un limite de valor.

Valor Raya: “ ”: no esta disponible el dato. Por desconocimiento de ausencia o presencia.

Por ejemplo: uso de técnica poco sensible.

4.2.2 Formas de Presentar las Tablas de Composicion de Alimentos

Ejemplo de una tabla de composicion de alimentos con 4 alimentos. Tomar en cuenta que

en este ejemplo no se encuentran todos los nutrientes (JAcome & Jiménez, 2014).

Tabla 2 Contenido de nutrientes y valor caldrico por 100 g de Porcion comestible.
Nombre de S Principios Minerales
[&]
los é 8 , Energéticos
2 : S
Alimentos i - @ 5 ~ S 5 o S - )
o o 58 = 8 S e ° § o 3 o 1) e K=}
= E g £ & =T &£ g § B g 5 {8 £ o g & 3
3 g g 2 ° =3 s .9 S S 2 S 0w 2 = g g 38
o [ Lol a - O T < o L = (O I N (& o >
Keal g 9 g g 9 mg mg mg mg mg mg mg mg ug
Pasteleria
Croisant
chocolate 'y
022  similares 2 100 469 64 22 665 25 0 130 84 82 15 2 256 222
Donut,
023  Croisant 2 100 456 56 152 791 25 0 130 872 82 4 2 60 110
Galletas
024 dulces 100 436 7 145 74 55 0 130 87 32 115 2 0.6 110 110
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Galletas

025  saladas 2 100 440 108 125 758 55 0 130 87 82 15 0.6 256 222

Nota: Esta tabla muestra el contenido de ciertos nutrientes con su respectivo valor calérico

Fuente: (Jacome & Jiménez, 2014).

4.3 Tabla de Composicion de Alimentos Ecuatorianos

4.3.1 Historia

Desde el principio el Instituto Nacional de Nutricion Ecuatoriana (INNE), considerd
entre sus programas de actividades la elaboracion de la Tabla de composicion de alimentos
ecuatorianos. Las razones para este motivo fueron por la importancia de crecer en el area de la
medicina, de manera curativa y preventiva que va consiguiendo la ciencia de la Nutricién; y como
segunda razon es por la necesidad de tener datos nacionales sobre la composicion quimica de los
alimentos que se cultivan y se consumen en el pais (Ecuador Ministerio de prevencion social y

sanidad (Molina & Salcedo, 2014).

Ciertos alimentos de dos diferentes regiones tenian una composicién similar y otros
alimentos que su composicion es diferente en varios componentes con la composicion que difiere
en uno 0 mas de los componentes quimicos. Por lo que se queria ain mas tener una tabla de
composicién de alimentos de caracter nacional, en la que los nutriélogos, dietistas, médicos, entre
otros profesionales de salud para que puedan realizar calculos dietéticos, dirigido para la
alimentacion de los hospitales, instituciones estatales y colegiadas y la comunidad (Molina &

Salcedo, 2014).

36



En 1954 aparecid la primera publicacion de la tabla de composicion de alimentos
ecuatorianos, en 1958 se sacO una segunda edicion con datos de nuevos alimentos analizados la
cual se compone de 43,000 analisis, correspondientes a 1,136 muestras de 586 alimentos diferentes
(Molina & Salcedo, 2014). EI INNE al publicar la tabla de composicion de alimentos, asume su
obligacion de proporcionar al pais informacion valiosa, Util, necesaria e inclusiva, dado que
incorpora los alimentos comunes de tres regiones de las cuatro regiones del Ecuador (Molina &

Salcedo, 2014).

4.3.2 Alimentos reportados en la tabla de composicion de alimentos

Los alimentos que se reportan en la tabla de composicion de alimentos ecuatorianos son
586 alimentos diferentes. Estan divididos por grupos de alimentos: leche y derivados, huevos,
carnes y visceras, embutidos, pescados y mariscos, leguminosas y oleaginosas, semillas, especias,
verduras, frutas, tubérculos y raices. Derivados de cereales, harina, panes y pastas, azUcares,

grasas, bebidas, alimentos cocidos, platos preparados miscelaneos (Melo & Suarez, 2014).

4.3.3 Actualizacién y sus responsables

En Ecuador se publicé la primera tabla de composicion de alimentos en 1954, en 1958 se
realizd una segunda edicion con datos de nuevos alimentos analizados y en 1965 se publico la
tercera edicion. Los responsables que elaboraron y actualizaron la tabla de composicion de

alimentos ecuatorianos fueron por los profesionales del Instituto Nacional de Nutricion; Los

37



doctores Hernan Mifio, Horacio Morales, Raul castillo y Pablo Martino con el asesoramiento de la
doctora Hazel Munsell, y administrado por los doctores José Modesto Portilla y Fabian Recalde
ex directores del Instituto y del actual director (Molina & Salcedo, 2014). En el 2012 se realizd
una compilacién del equipo técnico de la ENSANUT para sacar actualizada la tabla de
composicion de alimentos para Ecuador. Para ello se recogieron encuestas del recordatorio de 24
horas para analizar los datos de consumo alimentario y se baso en la tabla de composicién de
alimentos del Departamento de Agricultura de Estados Unido, con otras tablas de Latinoamérica.
Poniendo a disposicion 762 alimentos y 121 preparaciones que se consumen usualmente en

Ecuador (Ramirez, Silva, Belmont, & Freire, 2014).

4.4 Usos de la Tabla de Composicidon de Alimentos

Las tablas de composicion de alimentos permiten conocer la constitucion porcentual
de energia y nutrientes de los alimentos. Se utilizan para valorar la ingesta de energia y nutrientes,
y para planificar dietas individuales y colectividades, en personas sanas o enfermas con carencias
0 exceso. Permite elaborar dietas, menus y tener conocimiento del valor nutritivo de los alimentos

y estimar la ingesta de nutrientes (Pérez, 2013)

Es una herramienta utilizada para crear canastas basicas de alimentos y guias alimentarias.
Para educacion alimentaria en nutricion y de orientacion al consumidor. Proporcionan informacion
semicuantitativa, mas certera para los macronutrientes o ciertos elementos minerales mayoritarios

(potasio, calcio y fésforo), y menos exacta para vitaminas y elementos minerales (Pérez, 2013)
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Es una herramienta util para disefiar politicas nutricionales, investigar en nutricion, disefar
nuevos productos e incluso para proporcionar informacion de interés a los consumidores, ya que
cada vez mas estan preocupados por conocer las propiedades de los productos que consumen

(Pérez, 2013)

4.5 Alimentos Industrializados

4.5.1 Definicion

Los alimentos industrializados o procesados son aquellos que pasan por un tratamiento
especial para que permanezca en buen estado, para ello se les afladen sustancias quimicas que
modifican su sabor, consistencia, y puedan ser conservados por largos periodos. Por lo general
estos alimentos tienen conservantes, aditivos, colorantes, edulcorantes y sabores artificiales,
hormonas y antibidticos. Ademas de ser de facil acceso y se presentan como congelados o

enlatados listos para procesar, cocinar, calentar o consumirse (Diaz & Glaves, 2020).

4.5.2 Procesamiento inicial y uso de coadyuvante de elaboracion.

Coadyuvante de elaboracion son las sustancias 0 materias, sin contar aparatos y utensilios,
gue no se utilizan como ingrediente alimentario y que colocan de forma intencional en la
produccién de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para conseguir alguna finalidad
tecnoldgica durante el tratamiento o la produccion, teniendo la presencia no intencional, pero

inevitable, de residuos o derivados en el producto final (INEN, 2014).
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El uso de una sustancia como coadyuvante de elaboracién se justifica, si ese uso realiza
una o varias funciones tecnoldgicas durante el tratamiento o procesado de materias primas,
alimentos o ingredientes. Los residuos de coadyuvantes de elaboracion que permanezca en el
alimento después del procesado no pueden realizar ninguna funcion tecnolégica en el producto
final. Las sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién se utilizan en condiciones de
buenas practicas de fabricacion (BPF), el cual involucra la cantidad utilizada de la sustancia se
limitara a la cantidad viable mas baja necesaria para obtener su funcion tecnoldgica deseada; Los
residuos o derivados de la sustancia que permanezcan en el alimento deberan reducirse en la
medida de lo posible y no causaran ningun riesgo para la salud y la sustancia es preparada y
manipulada del mismo modo que un ingrediente del alimento (INEN, 2014). Al momento de la

venta del producto los coadyuvantes no se describen en las etiquetas de alimentos procesados.

4.5.3 Aditivos alimentarios

Los aditivos alimentarios son ingredientes que no nutren. Sustancias que se afiaden durante

la produccidén de un alimento de forma intencional para alterar las propiedades fisicas, quimicas,

bioldgicas o sensoriales (Velazquez, Collado, Cruz, & Velasco, 2020)

No se deberia transmitir la informacién de los aditivos en la etiqueta de forma engafiosa,

falsa para distorsionar y engafar el aspecto original y natural del producto.
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El uso de aditivos se justifica Unicamente por razones tecnoldgicas como conservar el
alimento y siempre que se vayan a utilizar aditivos que estén autorizados en concentraciones en la
cual su ingesta diaria no supere los valores alimenticios y atienda las normativas establecidas por

la FAO/OMS (JECFA), Codex alimentarios o Food Chemical Codex (Ruiz & Torija, 2001).

4.5.3.1. Justificacion del uso de aditivos
El uso de aditivos alimentarios es aceptado Unicamente si llega a ofrecer alguna ventaja,
sino causa riesgos para la salud de los consumidores, con fines tecnolégicos y para mantener la

calidad de nutrientes, conservar los alimentos, sea inocuos, y mejorar aspecto (Marichal, 2015)

Como ingredientes necesarios para los alimentos de grupos de consumidores que tienen
necesidades alimenticias diferentes o especiales.

Proporcionar conservacion un alimento por mayor tiempo o dar mejores propiedades
organolépticas, sin que se altere la naturaleza y calidad para engafie al consumidor.

Favorecer en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, empacado, transporte o
almacenamiento del alimento, sin que el aditivo sea usado para ocultar defectos o practicas
negativas durante estos procesos de la materia sin incluir lo sanitario (Ruiz & Torija, 2001).

4.5.3.2. Tipos de aditivos

La industria utiliza muchos aditivos en los alimentos, la clasificacion mas utilizada es la

que hace referencia a la funcion que ejerce el aditivo en el alimento:

1. Aditivos que alteran las propiedades organolépticas o sensoriales (sabor,
color, olor) del alimento. Como: acidulantes, colorantes, potenciadores del
sabor, edulcorantes, aromatizantes, humectantes, espesantes, emulsificantes, agentes

aromaticos y potenciadores de sabor (Bejarano & Suarez, 2015)
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2. Aditivos que alteran propiedades fisicas o quimicas del producto. Entre los

que se encuentran: emulgentes y estabilizantes, acidulantes, gelificantes, espesantes,

dispersantes (Bejarano & Suarez, 2015)

3. Aditivos que alteran la duracion de la comida como humectantes,

conservadores, humectantes encurtanles o antioxidantes (Bejarano, et al., 2022)

Las categorias que usan en la industria son:

Colorantes: Sustancia artificial o natural que se agrega a los alimentos para dar
color y asi mejorar el aspecto visual. Dan intensidad y variedad en el color.
(Velazquez, Collado, Cruz, & Velasco, 2020)

Edulcorantes: Son sustitutos del dulzor caracterizado por el azlcar ya que
requieren menos cantidad den los alimentos y aporta pocas o ninguna caloria a los
mismos, y aumenta el placer por comer. Como: sacarina, aspartamo, sucralosa,
acesulfamo K, estevia, ciclomato de sodio (Duran, Cordén, & Rodriguez, 2013)
Aromatizantes: Sustancias que cambian, mejoran o refuerzan el aromay el sabor
de los alimentos. Se encuentran los productos de origen vegetal o productos que
imiten su aroma. Frutos secos, frutas, mezclas de especies y sustancias derivadas
de las hortalizas y el vino. Se encuentran en dulces, confiteria, pasteles, vinos o
cereales (Milagros, 2015).

Preservantes: Sustancias que evitan el deterioro de los alimentos. Los mas mas
usados son sorbato de potasio, sodio o calcio, benzoato de potasio, sodio o calcio,

acido sorbico, acido benzoico, sulfito de potasio o calcio, &cido propidnico,
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propionato de potasio, sodio o calcio (Velazquez G. , Collado, Cruz, & Velasco,
2019).

Emulsionante: Ayudan a tener una mezcla homogénea de dos o mas liquidos no
miscibles entre si (Mufioz, Alfaro, & Zapata, 2007).

Espesante: Sustancia que incrementa la densidad de la disolucion (Rodriguez,
Alvarez, & Guitierrez).

Humectante y anti humectantes: son sustancias que no permite la desecacion de
alimentos por que disminuyen el efecto en atmosfera de humedad con grado bajo o
su disminucion por exposicion o ayudan a disolver un polvo en medio de agua y
los anti humectantes son sustancias que disminuyen caracteristicas higroscépicas
de alimentos aire (Morlanes, 2020)

Saborizante: Sustancias para modificar o agregar sabor a un alimento (Milagros,
2015).

Sustancias enriquecedoras: Sustancias que refuerzan los efectos nutricionales de
un producto. Como vitaminas, minerales, aminoacidos, u otras sustancias que se
agregan como nutritivas de forma pura (INEN, 2013).

Condimentos y especias: sustancias alimentarias para potenciar o agregar sabor al
producto. Los mas usuales son: jengibre, cebolla, ajo, hojas de laurel, circuma,
perejil, nuez moscada, tomillo, hierbabuena, orégano, romero, pimienta negra,

semillas de comino, anis, entre otros (INEN, 2013).
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4.6 Valor Energético de Alimentos

El valor energético de un alimento se mide en calorias, una kilocaloria es igual a 1000
calorias, la ingesta regular del ser humano esta entre 1.000 y 5.000 kilocalorias cada dia (Youdim
& Geffen, 2023). Todos los alimentos que ingerimos nos aportan energia para reconstruir las
estructuras del organismo o facilitar las reacciones quimicas que se necesitan para el
mantenimiento del organismo. Las vitaminas, minerales, y los oligoelementos, el agua y la fibra

no aportan calorias (Amoroso, Torres, Salvador, & Hervas, 2017).

4.7 Macro y Micronutrientes

4.7.1 Macronutrientes

Sustancias que proporcionan energia al organismo para un buen funcionamiento, y otros
elementos Utiles para reparar y construir estructuras organicas, promover el crecimiento y para

regular procesos metabdlicos (Alcald, et al., 2015).

4.7.1.1 Proteinas
Las proteinas son Unica fuente de nitrogeno asimilable, son moléculas de aminoacidos que
se encuentran en los alimentos tanto de origen animal (carne de res, pollo, pescado, cerdo, lacteos,
huevo) como vegetal (Leguminosas como fréjol, lenteja, garbanzo, soya, frutos secos). Las

proteinas cumplen diversas funciones entres esas estan: conformar las células, tejidos de cuerpo,
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los musculos y los érganos, repara los tejidos gastados, regulador de hormonas, elaboran enzimas

metabolicas y digestivas (Amoroso, Torres, Salvador, & Hervas, 2017).

2.7.1.2. Carbohidratos
Son compuestos conformados por carbono, hidrégeno y oxigeno. Los carbohidratos se encuentran
en los almidones, diversos azucares y fibra (Alcald, et al., 2015)
Existen dos tipos de carbohidratos:
e Los carbohidratos simples que se usan como energia y se encuentran en azucares refinados,
frutas y leche.
e Los carbohidratos complejos que se encuentran en verduras, cereales integrales, arroz

integral, panes integrales, frutas con cascara (Alcal4, et al., 2015).

4.7.1.3. Lipidos

Son nutrientes energéticos que aportan 9 kcal/gramo, estdn compuestos de carbono,
hidrogeno y oxigeno y estan presentes en la alimentacion humana (Alvarez, J. 2020). Son
necesarios para el éptimo desarrollo del cerebro. Existen tres tipos de grasas: Insaturadas o grasas
buenas, saturadas y trans (Alcald, et al., 2015).

Las grasas insaturadas son de origen vegetal, ayudan a reducir ataques al corazon y se las
encuentra en ciertos alimentos como: aceites de pescados grasos, aceites vegetales como ajonjoli,
girasol, frutas como aguacate, y frutos secos como almendra, mani, nuez. Contrario a las grasas
saturadas y trans, las cuales no deben ser de consumo regular ya que son perjudiciales para la salud,
estas grasas son causantes del incremento del colesterol en la sangre LDL (malo) con disminucion

del colesterol HDL (bueno) por lo que conllevan a un alto riesgo de contraer enfermedades
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cardiovasculares. Los acidos grasos saturados estan presenten en la leche de coco y palma vy los
trans son producidos a partir de la hidrogenacion industrial de aceites vegetales insaturados como

margarinas hidrogenadas, galletas, tortas, frituras entre otros (Cabezas, 2016).

4.7.2 Micronutrientes

Son elementos (vitaminas y minerales) que el organismo no sintetiza con excepciones, por lo
que, va a depender de la alimentacion para adquirirlos, Los micronutrientes son necesarias para la
salud ya que ayuda al desarrollo y crecimiento del organismo, mantiene el sistema inmune, para
el metabolismo de macronutrientes, y para varias funciones metabdlicas y fisioldégicas como la
hemostasia (Reynaud, 2014)

Entre los micronutrientes mas comunes encontramos las vitaminas las cuales se clasifican en
liposolubles (A, D, E, K) e hidrosolubles (vitaminas C, grupo B1, B2, B3, B6, B12), los minerales

y los oligoelementos (Reynaud, 2014).

4.7.2.1 Vitaminas liposolubles
Las vitaminas liposolubles se aglomeran en el higado y el tejido graso del cuerpo, este tipo
de vitaminas son solubles en lipidos/grasas, las mas frecuentes son las vitaminas A, D, E Y K
(Johnson, 2023).
Vitamina A: Existen dos tipos de vitamina A, la preformada presente en productos de
origen animal y la provitamina que se encuentran en alimentos de origen vegetal. El tipo mas
comun de provitamina A es el betacaroteno. La vitamina A también se encuentra en suplementos

dietéticos como un acetato de retinilo o palmitato de retinilo (vitamina A preformada),
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betacaroteno (provitamina A) o una combinacion de vitamina A preformada y provitamina A. La
principal fuente de vitamina A preformada es el higado, yema de huevo, mantequilla, leche y queso
(Mérquez, Yépez, Naranjo, & Rincon, 2002).

La vitamina A también es conocida como retinol debido a que genera los pigmentos en la
retina del ojo, estd implicada en diferentes procesos como: favorece la vision, el sistema
inmunitario, desarrollo embrionario, la reproduccion, el buen funcionamiento del corazon, los
pulmones, los rifiones y otros érganos. Asi mismo, ayuda a la formacién y al mantenimiento de
dientes, tejidos blandos y 6seos, membranas mucosas y piel sanos (Fonseca, Correa, & Uscategui,
2008).

La vitamina D: Importante para mantener la homeostasis de calcio, esta junto al calcio
ayudan a mantener los huesos fuertes previniendo la osteoporosis, enfermedad que ocasiona que
los huesos se vuelvan mas delgados y débiles y sean mas propensos a fracturas. Previene
enfermedades hepaticas y renales, hiperparatiroidismo.

Otras de las bondades de la vitamina D es que beneficia al desplazamiento de los masculos
y nervios para poder transmitir mensajes desde el cerebro a todo el cuerpo, ademas, de reforzar el
sistema inmunitario para combatir las virus y bacterias. Participa en procesos del pancreas y
enddcrinos. La vitamina D se encuentra presente en pescados grasos como attin salmén, bacalao,
aceite de higado de pescado, huevos, mantequilla, leche, champifiones, carne, yogurt, jugo de
naranja y también se la puede obtener a través de la exposicion de rayos solares (UV) (Palacios &
Gonzalez, 2014).

Vitamina E: Esta vitamina tiene propiedades antioxidantes y entre sus beneficios se
encuentran los siguientes: favorece la vision, la reproduccién y la salud de la sangre, el cerebro y

la piel, protege a las células contra los efectos de los radicales libres, el cual influyen en
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enfermedades cardiacas, el cancer y otras enfermedades. Mantiene el sistema inmunoldgico
equilibrado, La vitamina E se encuentra en el aceite de canola, el aceite de oliva, aceite de soja, la
margarina, almendras, mani; carnes, productos lacteos, los vegetales de hoja y los cereales
fortificados, germen de trigo. Asi mismo, tiene una presentacion como suplemento oral en capsulas

0 gotas (Fernandez, Febles, & Saldafia, 2002).

4.7.2.2 Vitaminas Hidrosolubles
Este tipo de vitaminas son solubles en agua, el excedente de esta vitamina es expulsado del
cuerpo a través de las micciones, aunque, quedan pequefias reservas de esta en el organismo. Es

importante ingerir esta vitamina para evitar la escasez de esta en el cuerpo (Johnson, 2023).

Vitamina C: Un antioxidante, también conocida como &cido ascorbico. Neutraliza los
radicales libres, participa en la sintesis de neurotransmisores, ayuda a tener dientes y encias sanos,
favorece la absorcion del hierro en proteina vegetal, preserva el tejido saludable, ayuda a la
cicatrizacién de heridas, ayuda prevenir el cancer, en la respuesta inmune, circulacion, diabetes
(Vilar & San Mauro, 2015).

Las mejores fuentes de vitamina C son las frutas citricas (naranjas, toronjas, mandarina,
limon, kiwi, fresas, melén) y verduras (brocoli, papas horneadas y tomates, pimientos rojos).
Cuando se ingieren crudas se evita perder las propiedades de la vitamina (Vilar & San Mauro,
2015).

Vitamina B: Conocida también como complejo B, se disuelven en agua y son
imprescindibles para el metabolismo de los carbohidratos.

Vitamina B1l: Vitamina B1 o tiamina, ayuda a las células a convertir los hidratos de

carbono en energia. Es beneficiosa para el éptimo funcionamiento del corazén, los musculos y el
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sistema nervioso. Se encuentra en levadura de cerveza, huevos, frutos secos, legumbres, carne de
cerdo y vaca, germen de trigo, leche, soja, pescados, ajo y en la leche materna que es rica en
tiamina (Fernandez, Gonzalez, Banderas, Betancourt, & Figueras, 2013). Déficit de tiamina: La
escasez de tiamina genera varias consecuencias negativas como: debilidad, fatiga, alteraciones
neuroldgicas (irritabilidad o depresidn) y en ciertos casos propicia la enfermedad beriberi en
adultos. En contraste, el exceso de esta vitamina no ocasiona ninguna alteracion en el organismo
(Fernandez, Gonzalez, Banderas, Betancourt, & Figueras, 2013).

Vitamina B2: Riboflavina, ayuda al crecimiento corporal, la elaboracion de glébulos rojos
y el desarrollo del embrion, pero, el déficit de esta puede generar dermatitis, Ulceras bucales y
glositis, lagrimeo, vision borrosa y anemia. Esta vitamina esta presente en las carnes, huevos,
champifiones, quesos grasos, pescados, legumbres y cereales, para evitar perder las propiedades
de la vitamina B2 se recomienda no exponerla al sol (Delgadillo & Ayala, 2009).

Vitamina B3: Niacina, ayuda al funcionamiento del aparato digestivo, la piel, sistema
nervioso, procesos metabdlicos, reparacion del ADN. Deficiencia de esta causa pelagra que es una
enfermedad llamada 4 D (diarrea, demencia, defuncion y dermatosis). Esta vitamina es producida
por el mismo organismo y también esta presente en ciertos alimentos como: huevo, leche, arroz,
pescado, legumbres, carnes magras, aves de corral, manies, levadura de cerveza, frutos secos, arroz
integral, germen de trigo (Lopez & Otero, 2021).

Vitamina B12: Denominada también Cobalamina, favorece el metabolismo de proteinas,
la formacién de globulos rojos, el mantenimiento del sistema nervioso y el crecimiento. Esta

vitamina se encuentra en

49



pescados, aves, carne, leche, huevos, productos lacteos y cereales fortificados. Sin
embargo, puede existir un déficit de esta vitamina en las dietas veganas (Forrellat & Hernandez,

2009).

4.7.2.3. Minerales

Son elementos inorganicos, apropiadamente representa el 4% del peso corporal.
imprescindibles para la elaboracion de tejidos, sintesis de hormonas, y en reacciones quimicas
enzimaticas. No son una fuente de energia, pero si son importantes para el crecimiento,
metabolismo, mantenimiento del organismo. Los minerales se clasifican en funcion de la ingesta
del dia a dia como: macroelementos, necesarios para el organismo en grandes cantidades, los mas
usuales son: sodio, potasio, calcio, fésforo, magnesio, claro y azufre, se cuantifican en gramos.
Microelementos, necesarios en menor cantidad, estos son hierro, flGor, yodo, manganeso, cobalto,
cobre y zinc, se cuantifican en miligramos. Y los oligoelementos, necesarios en cantidades
minimas, son el silicio, niquel, cromo, litio, molibdeno y selenio, se cuantifican en microgramo

(Santos, 2018)

4.7.2.3.1 Macroelementos o Macrominerales

Sodio (Na): Algunas de las bondades del sodio son que el funcionamiento de muasculos y
nervios también favorece el equilibrio en los sistemas de fluidos fisicos. En contraste, un exceso
puede causar lesiones a los rifiones e incrementar presion arterial, siendo un factor de riesgo de
enfermedades cardiovasculares (Deossa, Restrepo, & Velasquez, 2017). La sal de mesa esta hecha

de sodio y cloruro.
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Calcio (Ca): El calcio es el mineral que se presenta en mayor proporcion en el organismo,
algunos de los beneficios del calcio son que favorece la formacion y desarrollo de dientes y huesos,
mejora la coagulacion de sangre, relajacion y contraccion muscular, transmision de sefiales
nerviosas, ademas, de prevenir la osteoporosis. Algunos de los alimentos donde se presenta este
mineral son: yogurt, queso, leche, brdcoli, berza, col rizada, nabos, mostaza, repollo chino,
sardina, salmén, almendras, nueces, semillas de girasol, tahini) (Martinez, 2016).

Fosforo (P): El fésforo es el segundo mineral con mas abundancia en el cuerpo humano, la
mayoria se encuentra concentrado en los huesos y dientes, aporta oxigeno a los tejidos, mantiene
el &cido base en equilibrio, colabora con la elaboracion de proteinas de crecimiento y desarrollo
de células y tejidos y la produccién de ATP o energia. El fésforo con el complejo B ayuda a las
funciones de los rifiones, palpitaciones normales, sistema nerviosas, contraccion muscular. Se

encuentra presente en lacteos, verduras y derivados de granos (Macias, et al., 2013).

4.7.2.3.2. Oligoelementos

Hierro: Interviene en procesos para formar hemoglobina, mioglobina, la produce de
hormonas y tejidos conectivos. Los alimentos que contienen hierro son: granos enteros, salmon,
atan, carnes rojas, aves, higado, huevo, cereales fortificados, frutas deshidratadas y legumbres

(Boccio, et al., 2003).

4.8 Etiquetado Nutricional

Hace referencia a la informacion especifica nutricional de un alimento. El etiquetado

nutricional contiene los datos de los nutrientes e informacién nutricional complementaria como
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herramienta que ayude al consumidor a tener conocimiento y tomen decisiones de lo que esta
comprando e ingiriendo (Bastidas, Florencio, Chavez, & Tristan, 2016).

El objetivo del etiquetado nutricional es proporcionar informacion real sobre los alimentos,
también promover e incentivar a la industria alimentaria a mantener la calidad nutricional de los
productos y posibilitar la comercializacion a nivel nacional e internacional de los productos. El
facilitar informacion del alimento al consumidor ayudara a que elija bien los alimentos y prevenir

y controlar las enfermedades cronicas no transmisibles (Ruiz & Cenarro, 2016).

4.8.1 Valor energético

El valor energético representa la cantidad de energia que se obtiene al ingerir alimentos, se
hace referencia a un bajo valor energético en sélidos menos de 40 kcal/100g y en liquidos con 20
Kcal/100 ml. Para etiquetar a un producto sin contenido energético, light o lite debe contener de 4

Kcal/ 100 ml. (Ruiz & Cenarro, 2016)

4.8.1.1 Grasas

Existen algunos tipos de grasas, entre ellas estan: las saturadas consideradas perjudiciales
para la salud ya gque incrementan los niveles de colesterol y riesgos de cardiopatias y las grasas
trans que se catalogan como mas dafiinas y utilizadas que las grasas saturadas (Ruiz, 2016). Se
indica que un alimento presenta bajo contenido en grasa cuando contiene entre 3g de grasa/100 g
a 1,59 de grasa/100 ml. Se etiqueta un producto como bajo en grasa saturadas si la adicion de los
acidos grasos saturados y trans de este no exceden al 1,5 g/100g en el caso de los sélidos y 0,75

9/100 ml en el caso de los liquidos (Ruiz, 2016).
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Se sugiere que el consumo total de grasas en la dieta no debe sobrepasar del 30-35% de la
ingesta calorica total y respecto a las grasas saturadas no se debe consumir mas de 20-30 g al dia

(Ruiz & Cenarro, 2016)

4.8.1.2 Azlcar

Proporciona energia al organismo como mdasculo, cerebro y otros érganos. Incrementa y
repone los depositos de glucdgeno en el musculo e higado. EI consumo desmedido de productos
azucarados ocasiona un exceso de calorias y aporta pocos nutrientes generando problemas de salud
como la obesidad, diabetes, hiperlipidemia, higado graso, cancer, enfermedades cardiovasculares
y caries dentales. Aportan 4kcal/g y se encuentran en los productos azucarados de ingesta mas
comun son los refrescos, golosinas, gaseosas, dulces, etc. (Partearrroyo, Sanchez, & Moreiras,
2013).

Hay una variedad de edulcorantes sin calorias para poder sustituir el aziicar como sacarina,
aspartamo, ciclamato y acesulfame, sin embargo, no se debe hacer uso de la fructuosa ya que esta
aporta la misma cantidad de calorias que el azlcar y se recomienda suministrar la porcion de
acuerdo con cada individuo (Ruiz & Cenarro, 2016)

Para clasificar un producto como “bajo contenido en azucar” debe tener menos 5 g de
azucar/100 g 0 2,5 g de azlcar/100 ml, para un producto con media concentracion de azlcar debe
tener entre 5 a 17g/ 100g o entre 2,5y 7,5 en 100ml; para un producto con alta concentracion de
azucar debe tener mas o igual a 15g/100g o0 més o igual de 7,5 en 100ml. Para un producto “sin
azucar” deber poseer entre 0,5 g de azucar / 100 g o 100 ml y para referirse a productos “sin

azucares afiadidos” no debe contener agregado ningun edulcorante (Ruiz & Cenarro, 2016). La
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AHA (Asociacion Americana del corazon) recomienda no mas de 6 cucharaditas o 100 calorias de
azucar diarios en mujeres y no mas de 9 cucharaditas o 150 calorias de azUcar para hombres

(Cabezas, Hernandez, & Vargas, 2015).

4.8.1.3 Sal
La OMS indica que las personas adultas no deben exceder la ingesta de los 6 g de sal al dia 0
2,4 gr. de sodio diarios (Ruiz & Cenarro, 2016)
Se sugiere una ingesta mesurada de sal, considerando que las tres cuartas partes de sal que
se consume procede de productos envasados, asi mismo, como el contenido de sal utilizado en los

alimentos de consumo diario como cereales, dulces, galletas, salsas, etc (Ruiz & Cenarro, 2016).

4.9 La microbiota intestinal

La importancia de la microbiota intestinal radica en que favorece el mantenimiento, para
el funcionamiento optimo del intestino gracias a sus multiples funciones, considerando el tema
nutricional se debe destacar que las bacterias del intestino colaboran en la purgacion de toxinas de
la dieta, asi como en la sintesis de micronutrientes tales como vitamina K, vitamina B12 y acido
félico, en la degradacion de sustancias indigeribles, en la absorcién de electrolitos y minerales y
en la elaboracion de &cidos grasos de cadena corta, los que incitan el crecimiento y desarrollo de

los enterocitos y coloncitos.

Entre las funciones que cumple la microbiota intestinal esta extraer la energia de la fibra

dietética y luego convertirla en energia disponible para el organismo, gracias a los transportadores
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glucidos especificos los mamiferos pueden absorber carbohidratos en el yeyuno proximal, las
enzimas digestivas hidrolizan los disacaridos y polisacaridos a sus unidades de monosacaridos,
aunque presentan ciertas restricciones en la descomposicién de otros polisacaridos, por lo cual
estos junto con los almidones son trasladados a la region distal del intestino donde son

metabolizados por la microbiana intestinal (Valero, Colina, & Herrera, 2015).

En el proceso de comunicacion entre el intestino y el hipotalamo intervienen el sistema
nervioso y ciertas hormonas que dirigen el balance energético, por ejemplo, las incretinas
producidas por las células entero-endocrinas, las incretinas se encuentran esparcidas en todo el

tubo digestivo y son las encargadas del 70% del rango de insulina postprandial.

Gracias a que las bacterias que convierten nutrientes complejos como la fibra dietética y
mucina en azUcares simples y acidos grasos de cadena corta se lleva a cabo el efecto metabolico
del microbiota en relacion con la extracciéon de la energia, cabe recalcar que sin el microbiota
intestinal estos nutrientes complejos serian expulsados del organismo (Valero, Colina, & Herrera,

2015)

En un experimento llevado a cabo con animales a los cuales se les aliment6 con una dieta
rica en grasa se determino que la Endo toxemia en conjunto con los lipopolisacaridos (LPS) puede
ser el detonante del incremento de la hinchazdn evidenciada en el sindrome metabélico generado
por dietas con excedentes en grasas. Asi mismo, al administrar LPS a ratones se evidencié un

incremento de peso Yy resistencia insulinica (Valero, Colina, & Herrera, 2015)
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En base a un estudio clinico se manifiesta que el microbiota intestinal se ve alterada por el
consumo de azlcar, lo que genera el debilitamiento del sistema inmune y propicia las
enfermedades metabolicas como el sobrepeso, obesidad y diabetes (Kawano, Edwrds, & Huang,

2022).

De los azucares y edulcorantes consumidos se estima que solo el 5-30% logra llegar al
intestino grueso, aunque este valor puede variar dependiendo de cada individuo. Es asi, como la
densidad de azlcares y edulcorantes en el intestino va a variar de acuerdo a ciertos factores como
la cantidad de azucares consumidos, la capacidad de absorcion de cada organismo y la actividad

metabolica de los microorganismos intestinales (Rienzi & Britton, 2019).

El consumo de azucar incrementa la bacteria denominada Clostridium coccoides, vinculada
con el aumento de la glucosa e insulina y causa el desarrollo de diabetes tipo2. También, reduce
la cantidad de bacterias actobacillus acidophilus importantes para la salud metab6lica (Guzman,

2022).

A partir de la segunda mitad del siglo XIX la industria alimenticia ha creado diversos
métodos para elaborar y distribuir sus productos, los cuales tienen como principal caracteristica
poseer una gran cantidad de aditivos. Recientemente se ha popularizado la ingesta de alimentos
libres de gluten y las industrias con el fin de imitar las caracteristicas del gluten afiaden mas
aditivos como emulsionantes e hidrocoloides, que han provocado el incremento del nivel de

intolerancia alimentaria (Pefiufiuri, 2019).
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Los emulsionantes son utilizados en la elaboracion de alimentos procesados de consumo
comun a pesar de que su uso esté relacionado con los trastornos intestinales como colitis,

permeabilidad intestinal y sindrome de intestino irritable (Pefiufiuri, 2019).

Se indica que los alimentos altamente procesados y de alta palatabilidad (APAP) son los
causantes de los cambios en la conformacion de la microbiota intestinal, ya que estos presentan un
alto contenido en azucares y grasas y un minimo en fibras al igual que también se sefiala a ciertos
edulcorantes como causantes de trastornos intestinales y metabdlicos (Smith, Vargas, & Brenes,

2022).

El aditivo frecuentemente utilizado para potenciar el sabor de los alimentos
industrializados es el glutamato monosodico, que se identifica con el codigo E621, este aditivo se
utiliza en la elaboracion de productos de confiteria y panaderia y representan un gran riesgo para

la salud debido a que afecta al microbiota intestinal (Castafieda, 2020).

De la misma manera se hace hincapié en que ciertas enfermedades neuroldgicas como: el
Parkinson, el autismo, esquizofrenia, la esclerosis multiple, hiperactividad, déficit de atencion,

ansiedad, y la depresidon estan relacionadas con las alteraciones del microbiota intestinal.

Existe un mecanismo de comunicacién bidireccional entre el intestino y el cerebro
producido por el eje microbiota-intestino-cerebro y las interconexiones del sistema nervioso
central, el sistema nervioso entérico, nervioso autonomo, neuro inmune y neuroendocrino,

mediante los efectos de neurotransmisores, hormonas y citocinas que intervienen en la neuro
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inflamaciéon. Se ha demostrado el impacto en el funcionamiento cognitivo, conductual, fisioldgico
y el estado animico por medio de mecanismos neuronales, metabolicos, hormonales e inmunitarios

(Gomez, Trapero, Pérez, & Blanco, 2019).

La microbiota intestinal cumple un papel esencial como regulador del eje intestino-cerebro,
puesto que las bacterias que se encuentran en ella norman la elaboraciéon de neurotransmisores,
secretan metabolitos que participan en la liberacion de neuropéptidos y hormonas intestinales y

neurotrofico derivado del cerebro (Bustos & Hanna, 2022).

Por otra parte, la microbiota intestinal favorece el incremento del cortisol, el cual junto a
los mediadores inflamatorios agrandan la permeabilidad intestinal, provocando que las bacterias
Gram-negativas se transporten al torrente sanguineo propiciando una inflamacion crénica del
Sistema Nerviosos Central (SNC), sin embargo, una alimentacion saludable, es antiinflamatoria y

previene la depresion (Bustos & Hanna, 2022).

Se recomienda el consumo de prebioticos, los cuales favorecen el aumento de bacterias
buenas para el intestino. Los prebidticos estan presentes en vegetales, frutas y alimentos
fermentados. Entre sus maultiples beneficios, destaca la ayuda que proporciona para el

mantenimiento del sistema neuroldgico, que a su vez reduce la depresion y ansiedad.

58



4.10 Grelina

Varios anélisis realizados en América Latina se observan que los alimentos y bebidas ultra
procesados estan desequilibrados en la parte nutricional. Tienen mucha cantidad de azucares libres,
grasa total, grasas saturadas, sodio, y baja cantidad en fibra, proteina, minerales y vitaminas, en
comparacion con los productos, platos y comidas sin procesar o0 minimamente procesados. Los
ultras procesados tienen efecto menos saciante y son mas hiperglucémicos, y estan inducidos para

tener un consumo excesivo (Fardet, 2016).

La grelina es una hormona peptidica gastrointestinal y entre las funciones que realiza estan:
estimular el centro neuroldgico del apetito y cumplir la funcion metabdlica. Un desbalance de
grelina puede ocasionar sobrepeso o bajo peso en un individuo, pero los niveles grelina es posible
controlar en base a una alimentacion adecuada, actividad fisica, dormir lo suficiente y controlar el

estrés (Tucci, 2008).

En el aspecto fisioldgico, la grelina en grandes cantidades incrementa la ingesta de
alimentos ocasionando obesidad masivay, por lo contrario, en minimas cantidades genera anorexia

primaria o secundaria (Garcia, 2005).

El peso y la composicion corporal del organismo va a depender del equilibrio entre la

energia ingerida, y la energia gastada, este equilibrio se va a dar gracias a los mecanismos de corto

y largo plazo, el de corto plazo esta controlado por sefiales psicoldgicas, neuronales y hormonales
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mientras que el de largo plazo lo rige bajo factores hormonales como insulina y la leptina (Tucci,

2008).

Esta demostrado que los individuos con sobrepeso cuentan con excedentes de grelina en
sus organismos, lo que conlleva a que no sacien su apetito con facilidad ademas de presentar

dificultad para realizar actividad fisica (Carranza, 2016).

La disminucion de niveles de grelina esta relacionada con el tipo de dieta que se ingiere,
de acuerdo con un estudio realizado con animales bajo un régimen de dieta alta en grasas se
observo que los niveles de grelina se reducian en comparacion a una dieta alta en hidratos de

carbono y en una dieta baja en proteinas el grado de grelina se acrecentaba (Garcia, 2005).

Ciertas investigaciones respecto al estudio del cerebro y su respuesta a estimulos a
alimentos azucarados y grasos indican que al momento de existir el contacto de las papilas
gustativas con estos tipos de alimentos provocan la liberacién de dopamina que dan la sensacion
de placer, al comer usualmente este tipo de alimentos se libera mucha dopamina y el cerebro se
satura. De igual manera, la liberacion de grelina incrementa la liberacién de dopamina (Bharath,

Kripa, & Jeffrey, 2019)

Existen una variedad de alimentos que deben evitarse puesto que liberan una respuesta de
grelina e insulina, sin embargo, se pueden ingerir siempre y cuando se los complemente con
proteinas o grasa saludables para mantener un equilibrio del nivel de azlcar y el nivel de insulina

y grelina. La grelina aporta al control de la glucosa en la sangre en personas con diabetes.
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Cabe destacar que una dieta rica en fructuosa representa un riesgo para la salud ya que
reduce las aglomeraciones circulantes de insulina y leptina ademas de reducir la supresion
posprandial de la grelina, originando un mayor consumo de calorias y ocasionando el aumento de
peso e incluso llegar a la obesidad, asi mismo, la deficiencia de grelina, hace que el organismo
utilice las grasas como fuente de energia. Existe una variedad de estimulos como el aroma, el
sonido crujiente y textura de los alimentos que generan una sensacion subjetiva de placer
propiciando que las personas ingieran alimentos de manera desmesurada y compulsiva, a pesar de
gue no exista la sensacion de hambre o haya una gran reserva de energia en el organismo

(Hernandez , et al., 2017).

El sistema homeostatico es el responsable de inhibir o aumentar el apetito, en el caso de
que el sistema homeostatico obstruya la sensacion de apetito, los estimulos externos van a motivar
el consumo de alimentos a pesar de no sentir hambre. El sistema homeostatico al momento de
inhibir o incrementar el apetito esta llevando a cabo el sistema de recompensa, el cual incita a la
busqueda e ingesta de alimentos, hay una variedad de alimentos procesados que contienen altos
niveles de azlcar, grasas y aditivos que ocasionan que el sistema de recompensa se hiperactive
provocando la hiperfagia y aumento de peso. Esta sensacién de placer conlleva a que las personas

ingieran este tipo de alimentos sin tener hambre (Smith, Vargas, & C, 2022)

4.11 Marketing engafioso
Las grandes compariias como: Nestlé, Pepsico, Unilever, Danone, Kellogg's, Associated

British Foods, Mars, Modelez, hacen uso de publicidad engafiosa con mensajes falsos, ofertas
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irracionales y packaging incongruente queriendo captar atencién por el consumidor. Las etiquetas
que indican las palabras integral, light o bajo en calorias hacen creer al consumidor que el producto
es saludable causando confusion en la percepcion del producto. Por ejemplo, un pan de molde
integral contiene entre sus ingredientes harina refinada, aztcares y aditivos. Este tipo de productos
“light” pueden tener menos calorias, pero tienen agregados edulcorantes que perjudican la salud

(Gioconda, 2021).

Figura 1 Anuncio publicitario del producto Milo

ie hace g;rande ¥

Anuncio 6. Milo (1985)

Nota: En la figura se puede observar el eslogan que utilizan para promocionar este producto jMilo
te hace grande! jMilo Alimento Fortificante!

Fuente: (Gioconda, 2021).

El eslogan de uno de los productos de la marca Nestlé, sefiala “La mas deliciosa fuente de
energia” (Gioconda, 2021). Mostrando la imagen de un nifio con cuerpo delgado, atlético, cuerpo
aparentemente de campedn. Siendo este producto un ultra procesado utilizan informacion

estratégica que encubre lo dafiino que es el producto, a todo este lavado de informacién se lo
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Ilamada nutriwashing. EI medio de comunicacién mas importante para trasmitir y modificar las
conductas alimentarias de la audiencia es la TV, por las publicidades que transmite fomentando y
promocionando un estilo de vida sedentario, promocion una dieta a favor de mayor consumo de
alimentos procesados que ocasionan enfermedades, de las cuales la mas comun es la obesidad,

sedentarismo, diabetes, entre otros (Ramirez, Gallardo, Bacardi, & Jiménez, 2011).

Frases en productos como "si no eres el mejor es porgue no quieres” y un nifio no deportista
tiene muchos amigos cuando come un determinado tipo de galletas, persuadiendo a que si comen

la galleta seran los mejores casos contrario no lo seran (Menéndez & Diez, 2009).

Otro ejemplo son los cereales de caja, producto que mas utilizan comunicacion como los
elementos de la naturaleza como (campo, frutas, cultivos) un simbolo de maiz en América Latina.
Al maiz entero la industria alimentaria le saca casi todos los nutrientes naturales al pasar por
temperaturas altas y le agregan sal, azlcares, aditivos artificiales para aumentar el sabor,

estabilidad y vida util, llegando como resultado a ser un alimento nada nutritivo (Gioconda, 2021)

Varios estudios han indicado la relacién que existe entre el tiempo de exposicion a la
television y los problemas de salud de sobrepeso y obesidad, se evidencio que los adultos que
veian mas de dos horas al dia la TV consumian en mayor proporcion snhacks, gaseosas y bebidas

azucaradas (Gonzales & Santaolalla, 2021).

En Venezuela se llevo a cabo un estudio respecto a la influencia de los anuncios y

propagandas en la poblacion, se demostrd que el nicho mas voluble son los nifios, que dejan de
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lado el consumo de alimentos saludables como las frutas por los productos procesados
promocionados en la TV, asi mismo en una investigacion realizada en 13 paises de 5 continentes
sobre los patrones publicitarios de alimentos en TV, se obtuvo como resultado que estos
representan el 67% de todos los productos auspiciados, ademas de estar enfocados en captar y
convencer a los nifios a consumirlos (Diaz, Souto, Bacardi, & Cruz, 2011)

Las 3 formas que causa efecto en la obesidad es por la promocion del estilo sedentario,
promocion de una dieta saludable y promocion de mayor consumo de alimentos (Diaz, Souto,

Bacardi, & Cruz, 2011)

La alimentacion se controla por mecanismos fisioldgicos y psicoldgicos, donde la
publicidad es uno de los componentes con aspectos psicolégicos. La publicidad influye en los
consumidores, factor necesario para la venta. La venta de productos industrializados los
promociona con otros productos ultra procesados, juguetes induciendo a la compra. Los colores
Ilamativos, personajes fantasticos, regalos promocionales, animales sonrientes son herramientas,
cuerpo delgado de mujeres, cuerpos atléticos de ambos géneros, entre otros para engafar a

consumidor (Menéndez & Diez, 2009)

De acuerdo con las OMS, los productos ultra procesados son cada vez mas los alimentos
dominantes del mundo. Desde 1975 la obesidad triplico mundialmente. EI consumo excesivo de
los productos industrializados que se promocionan en la television o medios de comunicacion
influyen de forma negativa en la salud de los nifios a largo plazo, ademas, de incidir en el
cumplimiento de los derechos humanos como, derecho a la salud, derecho a una alimentacion

equilibrada y derecho cultura (Gonzéles & Santaolalla, 2021).
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Es primordial la concientizacion del consumo de alimentos saludables y la restriccion de

publicidad engafiosa de alimentos y bebidas industrializados, debido a que estos contienen

azucares, grasas saturadas, grasas trans y sodio que favorecen el aumento de peso e incluso la

obesidad infantil. (Gonzales & Santaolalla, 2021). Tomar en cuenta el seméaforo nutricional el cual

se distribuye con tres criterios que son azucar, grasas y sodio. De acuerdo con la cantidad de cada

componente se hace referencia con escalas de colores. Por ejemplo: alto (rojo), medio (amarillo),

bajo (verde), y a su vez, fijarse en la lista de ingredientes.

4.12 Contenido de componentes y concentraciones permitidas

Se tomo en cuenta el semaforo nutricional el cual se distribuye con tres criterios que son

azucar, grasas y sodio. De acuerdo con la cantidad de cada componente se hace referencia con

escalas de colores; alto (rojo), medio (amarillo), bajo (verde) (INEN, 2011)

Tabla 3 Contenido de Componentes y concentraciones permitidas por INEN

Concentracion

Tipo Unidad de | 100
Baja Media
medida unidades
Grasas totales | Gramos 100 <=3 >3<20(>=20
> 15 <
Mililitros 100 <=15 |10 >=10
Azlcares Gramos 100 <=5 >5<15|>=15

65



> 25 <
Mililitros 100 <=25 |75 >=75
> 120 <
Sal
Gramos 100 <=120 |600 >= 600
> 120 <
Mililitros 100 <=120 |600 >= 600

Nota: En la figura se puede observar los valores permitidos de azucares, grasas y sodio en los

productos procesados.

Fuente. (INEN, 2011).

5. METODOLOGIA

5.1 Disefio y Tipo de Estudio

El presente estudio es observacional, descriptivo y con corte transversal. Es observacional
porque se va a realizar una recoleccion de datos en el estudio. Es descriptivo porque se va a
describir la informacion recolectada, sin cambiar el entorno o modificar informacion y es
transversal porque se va a analizar el estudio en un periodo corto, siendo asi, que por eso también,

es de corte, ya que la toma de datos se realiza una sola vez, en un nico momento.

5.2 Localizacién
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El presente estudio se realiz6 en la ciudad Quito, localizada en la Region Sierra a 2 800
metros sobre el nivel del mar (GADPP, 2017). Los datos obtenidos sobre las caracteristicas de los
alimentos industrializados o procesados con su respectivo contenido nutricional se obtuvieron de

los supermercados mas importante del pais que son: Megamaxi, Mi Comisariato y Santa Maria.

5.3 Identificacién De Variables
e Caracteristicas de alimentos
e Contenido de energia

e Contenido de macro y micronutrientes

5.4 Operacionalizacion de Variables

Para la operativizacion de variables del presente estudio, se clasificé en once grupos de
alimentos seleccionados: (1)aceites y derivados, (2) carnes y embutidos, (3) cereales y derivados,
(4)sopas y cremas, (5) salsas y condimentos, (6) lacteos y derivados, (7) azucares y mermeladas,
(8) confites y snacks, (9) leguminosas, (10) frutas-frutos secos, (11) bebidas no alcohdlicas, la
racién por peso medidos en gramos; en la segunda variable de contenido de energia, los indicadores
en energia se consideran en Kcal total u las azlGcares en gramos; para la tercera variable de
contenido fe macro y micronutrientes, se subclasifican en los del macro nutrientes en proteinas,
grasas totales, grasas saturadas, colesterol, carbohidratos y fibras por unidad de medida y los
micronutrientes como vitaminas A, C, D, E, las de complejo B (B1, B2, B3, B12), sodio, calcio,

fésforo y hierro en unidad de medida acorde a cada uno.
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Tabla 4 Operativizacion de Variables

VARIABLES DE
INDICADOR ESCALA

ESTUDIO
Aceites y derivados
Carnes y embutidos
Cereales y derivados
Salsas y condimentos
Léacteos y derivados
Confites y snacks

Caracteristicas del Especificacion del alimento .
Leguminosas

alimento industrializado
Sopas y cremas
Azlcares y
mermeladas

Frutas- frutos secos

Bebidas no alcoholicas

Peso de racion Gramos (g)

Energia Kcal total
Contenido de energia

Azlcar Gramos

Proteinas Gramo x 4 kcal
Contenido de

Grasa total Gramo x 9 kcal
macronutrientes del

Grasas saturadas Gramo (Q)

etiquetado nutricional
Colesterol Miligramos (mg)




Carbohidratos

Fibra

Gramo x 4 kcal

Gramo x 2 kcal

Contenido

micronutr

de

ientes del

etiquetado nutricional

Vitamina A

Vitamina C

Vitamina D

Vitamina E

Vitaminas del complejo B (B1,
B2, B3, B12)

Sodio

Calcio

Fosforo

Hierro

Miligramos (mg)
Miligramos (mg)
Miligramos (mg)

Miligramos (mg)

Miligramos (mg)

Miligramos (mg)
Miligramos (mg)
Miligramos (mg)

Miligramos (mg)

Nota: Esta Tabla muestra las variables.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

5.5 Materiales y Equipos

Entre los materiales y equipos utilizados, consta el detalle a continuacion:

Alimentos

Tabla de datos para llenar

Materiales de escritorio (esfero, lapiz, hojas, cuaderno, borrador)

Céamara de fotos

Computadora
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5.6 Métodos, Técnicas y Procedimientos para la Recoleccion de Datos.

5.6.1 Caracteristicas de los alimentos

Para conocer la cantidad de alimentos industrializados se examinara los registros de ventas
de alimentos de mayor consumo en cada supermercado para poder definir los grupos de: aceites y
derivados, carnes y embutidos, cereales y derivados, sopas y cremas, salsas y condimentos, lacteos
y derivados, azicares y mermeladas, confites y snacks, leguminosas, frutas-frutos secos, bebidas.

De esta manera estara disefiada la Tabla de Composicion Quimica de Alimentos industrializados.

5.6.2 Contenido de energia

El contenido energeético de los alimentos industrializados se va a obtener del etiquetado
nutricional de acuerdo con la porcidn de cada producto y con esos valores se determinara el calculo

en 100 gramos/porcion.

Para calcular la energia caldrica de los alimentos industrializados se basé en la informacion
que contiene la etiqueta nutricional de los productos, su porcion para luego calcular en 100 gramos
de porcidn, a los que se aplico el uso de la norma matematica de regla de tres simple, donde con
la informacion nutricional de la presentacion del producto diferente a 100 gramos, se procede a
despejar la incognita para obtener los compuestos de la presentacion y la referencia indicada en

dicha etiqueta, eso para cada presentacién de cada uno de los 891 productos.
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Asi, por ejemplo, en el caso de las galletas de sal de “La Universal”: 30 gramos de la porcion
tienen 130 kcal.

30g 130 kcal

100 g X

X = (100 * 30) / 30 = 433,33 kcal

En 100 gramos hay 433,33 kcal, esta cantidad equivale a los 100 gramos comestibles del

producto, la cual se colocé en la tabla de composicion de alimentos industrializado en Quito.

5.6.3 Contenido de macro y micronutrientes

El contenido de macro y micronutrientes de los alimentos industrializados se va a obtener
del etiquetado nutricional de acuerdo con la porcion, teniendo en consideracion que estos
porcentajes estaran con relacion a un valor diario de 2000 kcal, el cual se calculara para determinar
en porcentaje. Asi mismo, al obtener esta informacion del etiquetado nutricional se tomara en
cuenta la porcion de cada producto y con esos valores se determinara el calculo en 100

gramos/porcion o 100mg.

Para la obtencidn del contenido de macro y micronutrientes de los productos procesados se obtuvo

del etiquetado nutricional. Sin embargo, ciertos productos indicaban con porcentaje el nutriente

por porcion en relacion del valor diario de 2000 kcal.
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Para definir el contenido de nutrientes de todos los alimentos que se encuentran en porcentaje, se

calculd utilizando el VDR de la tabla de (INEN, 2011) de la siguiente forma:

Por ejemplo: Queso mozarrella Salinerito
30g 24% calcio

100 g X =80%

Segun INEN una dieta de 2000 kcal/dia aporta 800 mg de calcio.
Se realiza la relacion en funcion de la regla de tres simple.
800 mg (Ca) 100%

X 80%

X = (800 * 80) / 100 = 640 mg (Ca)

Entonces 80% equivale a 640 mg de calcio.

En base a estos procesos se inici6 los calculos de cada nutriente, estos datos se evidencian

en la tabla de composicion quimica de alimentos industrializados de Quito.

La matriz con el calculo dindmico de los 891 productos por cada grupo de alimentos se
presenta en un archivo de Excel, el Anexo 1 “Tabla de Composicion Quimica de Alimentos
Industrializados Quito 2022”; en el mismo se pueden filtrar cada uno de los productos en relacion

con la cantidad de energia y nutrientes que aporta.
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6. RESULTADOS

Para el andlisis de los datos y el disefio de la tabla de composicion quimica de alimentos
industrializados a partir de informacion establecida en etiquetas nutricionales de los productos que
se distribuyen en los supermercados de Megamaxi, Mi Comisariato y Santa Maria de la ciudad de
Quito, se obtuvo el registro del contenido de aportes energéticos de macro y micro nutrientes que
contienen los productos analizados en las etiquetas correspondientes y luego se clasifico los

nutrientes criticos como compuestos de sodio, azlcares afiadidos y grasas saturadas.

La seleccion de los alimentos a analizar se determind gracias a la informacion de las ventas
realizadas por Tipti S.A., ademas, se considerd la eleccion de productos de las personas que
estaban alrededor al momento de levantar los datos nutricionales de los productos procesados y
finalmente se capt6 referencias de los ayudantes de pasillo, quienes proporcionaron informacién
de los productos que ellos notaban que mas se vendia, conforme reposiciones en las perchas.
Coincidentemente la informacién brindada por los ayudantes de perchas correspondia con la fuente

proporcionada por las personas y las de los repartidores.

6.1 Tabla de contenido energéticos de macro y micronutrientes

Se analizaron 891 productos los que se clasificd en grupos, especificaciones, marcas, unidad

de medida y los contenidos de energia, macro y micronutrientes.
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Tabla5 Grupo de productos levantados en investigacion en supermercados de

Quito

LA TELGERA

FOTAL MARCAS

FOFAL FRODECTOS

ELLEENTA DF PROPLCTOS

ACEITES ¥ DERIYADOS

27

33

33

AZUCARES ¥ MERMELAD

21

33

33

BEBIDAS

45

83

83

CABNES ¥ EMBUTIDOS

22

]

83

CEREALES Y DERIYADOS

=t

123

123

COMNFITES Y SNACKS

g

261

261

FRUTAS-FRUTOS SECOS

n

21

21

LACTEOS ¥ DERIVADDS

44

1“2

42

LEGUMINOSAS

b

3

3

SALSAS ¥ CONDIMENTOY

3

B0

60

SOPAS ¥ CREMAS

3

22

22

TOTALES

335

291

891

Nota: Investigacién de campo: Megamaxi, Mi comisariato y Santa Maria (Quito-Ecuador).

Fuente: Elaboracion propia (2022).

Tabla 6. Resumen del grupo de Aceites y derivados de la Tabla de Composicion Quimica de

Alimentos Industrializados Quito 2022
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PRODUCTO VALOR NUTRICIONAL
Macronutrientes Micronutrientes
Nom
gra £ E 3
bre MA > > 3 =—
ESPECIFIC mos/ 3| o o g g 2 2 9 T E
N| del RC | &l 8| of o =| €| =| «| ol w| O «© < o o
ACIONES mli | <s| £l 8| ol f €| 2| 8| s ¢ ¢ = = £E| «| | 2 | €| €
S| g = S| 5l B 8| | €| €| | €| S| & <o E| E
prod A ol 5 8| Ll 2 2| 5| N E| E| E| E| E| B 3| 8 ol o o
S|l el ¢l Ol T 8 <| <| E| E| E| E| E| =| & 8 & g 5| £
gra | 2| &| % 3| 2 sl s 8 8 2| 8 £l gl gl g g s
ucto w o UG S'S'SS'_E -‘L—‘;U’OL?'_J:_
mos o~
—
m
ACEITES Y DERIVADOS
9 1
2 4,
8, 2
g 5 8
7 1 5
Aceit | Semillas de Ales 1 0 7
1| e girasol ol 41000 -|O| 2 |-|-]-|-"|-|-|-{-1-10O0f-1-]"+-
3 2
7 8,
8 5
5, 7
7 1 1
Aceit Ales 1 0 4
2| e Achiote oo | g |4|0jO0OfO|O|O|[3|O|-|-|-|-|-|-|-"{-10[-1|-]-+
8 1
5 4,
Mira 7, 2
origi 1 8 918
nal 4 1 5 vl
Aceit Aceite de gour 2 0 7 6|0
3| e aguacate met | g (9|00 |O0O(O0O|O| 2 |O|-({94|-{|-|-|-{-10|-1{-]-
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9 1

Aceite de 3 3,

oliva extra 3 3

virgen 3 3

aromatizao 8 3 3

Aceit con trufa Zucc 0 3 3
e blanca hi ml 0 3 3 -

8 9

6 3,

6, 3

6 3

6 1 3

Aceit Aceite de Kara 6 0 3
e coco y ml 7 0 3 -

8 9 9

3 3, 3,

3, 3 3

3 3 3

3 3 3

Aceit Aceite de Eco 3 3 3
e €OCo spray love ml 3 3 3 -

Aceite Wira 8

Aceit vegetal de Than 5 9 1
e Sacha Inchi i ml 0 0 0 -

8 9 2

6 3, 5,

6, 3 3

6 3 3

6 3 3

Aceit Aceite Ales 6 3 3
e vegetal ol mi 7 3 3 -

8 9 1

Aceite de 6 3, 3,

Aceit almendra Kara 6, 3 3
e extra virgen y ml 6 3 3 -
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6 3 3

6 3 3

7 3 3

9 6

3 6

3, 6

3 6

Aceite de 3 1 6

1| Aceit nuez extra Kara 3 0 6
0| e virgen y | m | 3|0|O0O(|O|-|O0O| 7|0 -|-|-]-|-|-|-/-14]|-]1|-

Nota: Levantamiento de informacion de campo: Anexo 1 “Tabla de Composicion Quimica de

Alimentos Industrializados Quito 2022”.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

6.2 Tabla de alimentos industrializados con los nutrientes criticos en cuales tienen mayor

contenido de sodio, azlicar y grasa saturada grupos de alimentos y se elaboraron

Una vez recolectada la informacién nutricional de cada alimento y realizados los respectivos
calculos descritos anteriormente, se empez6 a elaborar la base de datos en documento Excel para
luego analizar en orden ascendente los criterios de azlcar, grasa y sal. Se analizaron once
clasificaciones de grupos: en aceites y derivados, carnes y embutidos, legumbres, sopas y cremas,
lacteos y derivados, salsas y condimentos, azcares y mermeladas, confites y snacks, frutas y frutos
secos Yy bebidas, un total de 891 productos a los que se aplicé productos, especificaciones, marcas,

unidad de medida la cantidad de azlcar, grasas y sal.
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Tabla 7 Clasificacion de productos por contenidos de grasas, azucares y sodio

Nota: Levantamiento de informacion de campo en Supermercados de Quito.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

# Variables aplicadas a
Nro. Clasificacion

productos |los productos
1 Aceites y derivados |39 PRODUCTOS
2 Carnes y embutidos |89 ESPECIFICACIONES
3 Cereales y derivados |123 MARCA

UNIDAD DE
4 Legumbres 18 MEDIDA
5 Sopas y cremas 22 AZUCAR (G)
6 Lacteos y derivados | 142 GRASAS (G)
7 Salsas y condimentos | 60 SAL(MG)
Azlcares y

8 Mermeladas 33
9 Confites y snacks 261
10 Frutas - frutos secos |21
11 Bebidas 83
Total 891

De un total de 39 productos del grupo de aceites y derivados, el 100% no contenia azicares

afadidos, 39 (100%) fueron altos en grasa; 33 (84,61%) fueron bajos en sal y 6 son medios en sal

(15,38%).
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Del total de 89 productos del grupo de carnes y embutidos, 51 (57,30%) son bajos en
azucar. Los 38 (42,6%) productos no presentaban azlcar. 17 (19,10%) tienen bajo contenido de
grasa, 58 (65,16%) tienen medio contenido de grasa, 13 (14,60%) alto en grasa 'y 1 (1,12%) no
contenia grasa. 10 (11,23%) productos tienen bajo contenido de sodio, 29 (32,58%) tienen medio

contenido y 50 (22,46%) tienen alto contenido de sodio.

El grupo de cereales y derivados contiene un total de 123 productos, 63 (51,21%) productos
son bajos en azlcar, 24 tienen medio contenido de azucar, 4 (3,25%) son altos en azlcar y 32
(26,01%) no contenian azucar. Con el criterio de grasa, 39 (31,70%) productos son bajos en grasa,
76 (61,78%) son medios en grasa y 8 (6,50%) son altos en grasa. En sodio, 52 (42,27%) productos
son bajos en sodio, 48 (39,02%) son medios en sodio, 22 (17,88%) son altos en sodio y 1 (0,81%)

no contiene sodio.

En el grupo de leguminosas se encuentran 18 productos de los cuales, 15 (83,33%) son
bajos en azucar y 3 (16,66%) no contenia azlcar. 11 (61,11%) son bajos en grasa y 7 (38,88%)
son medios en grasa. 3 (16,66%) son bajo en sodio, 14 (77,77%) medio y 1 (5,55%) alto en sodio.
En el grupo de las sopas y cremas que esta compuesto por 22 productos, 6 (27,27%) son
bajos en azucar, 7 (31,81%) medios, 1 (5,54%) alto en azlcar y 8 (36,36%) no contenia azlcar. 8
(36,36%) productos son bajos en grasa, 11 (50%) son medio y 3 (13,63%) altos en grasa. De

acuerdo con el criterio de sodio, 3 (13,63%) son medio y 19 (86,36%) altos en sodio.

Considerando los 142 productos del grupo de lacteos y derivados, 13 (9,15%) son bajos en

azucar, 58 (40,84%) son medios en azUcar, 52 (36,61%) son altos en azucar y 19 (13,38%) no
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contienen azucar. 35 (17,60%) son bajos en azucar, 76 (53,52%) son medios en azlcar y 31
(21,83%) son altos en grasa. 81 (57,04%) productos son bajos en sodio, 57 (40,14%) son medio

en sodio, 3 (2,11%) son altos en sodio y 1 (0,70%) no contiene sodio.

Del total de 60 productos del grupo de salsas y condimentos, 28 (46,66%) son bajos en azucar, 9
(15%) son medios, 12 (20%) son altos en azucar y 11 (18,33%) no contienen azucar. 34 (56,66%)
productos son bajos en grasa, 7 (11,66%) son medios en grasa, 18 (30%) son altos en grasa 'y 1
(1,66%) no contiene grasa. 7 (11,66%) productos son bajos en sodio, 13 (21,66%) son medios, 39

(65%) son altos en sodio y 1 (1,66%) no contenia sodio.

En el grupo de 33 productos que componen azucares y mermeladas, 7 (21,21%) son bajos
en azucar, 1(3,03%) es medio en azUcar, 23 (69,69%) alto en azucar y 2 (6,06%) no contienen
azucar afiadido. Los 33 (100%) productos son bajos en grasa. Con el sodio, 23 (69,69%) son bajos,

3 (9,09%) medio y 7 (21,21%) no contienen sodio.

En el grupo de confites y snacks de 261 productos, 51 (19,54%) son bajos en azlcar, 26
(9,96%) son medio en azucar, 150 (57,47%) son altos en azucar y 23 (8,81%) no contienen azucar.
51 (19,54%) productos son bajos en grasa, 89 (34,09%) son medios, 119 (45,59%) son altos y 1
(0,38%) no contiene grasa. 111 (42,52%) productos son bajos en sodio, 111 (41,52%) son medios,

36 (13,79%) son altos y 3 (1,14%) no contienen sodio.
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Tomando en cuenta los 21 productos del grupo frutas y frutos secos, 5 (23,80%) son bajos
en azucar, 3 (14,28%) son medios, 10 (47,61%) son altos en azlcar y 3 (14,28%) no contienen
azucar. 6 (28,57%) productos son bajos en grasa, 2 (9,52%) son medios en grasa 'y 13 (61,90%)
son altos en grasa. En el criterio de sodio, 13 (61,90%) productos son bajos, 5 (23,80%) son medio

y 1 (4,76%) es alto en sodio.

Finalmente, el grupo de bebidas compuesto por 83 productos, 33 (39,75%) productos son
bajos en azucar, 23 (27,71%) son medios, 23 (27,71%) son altos, 4 (4,81%) no contienen azlcar.
En el criterio de grasa 76 (91,56%) productos son bajos y 7 (8,43%) son medios en grasa. En el
criterio de sodio, 67 (80,72%) son bajos en sodio, 9 (10,84%) son medios en sodio y 7 (8,43%)

son altos en sodio. Ver anexo 2.

Analizando lo establecido por la FDA se aplico la semaforizacion a los resultados conforme lo

establecido para los niveles bajo, medio y alto aplicado a cada producto de los contenidos en los

11 grupos analizados.

Tabla 8 Rangos de semaforizacion aplicados a los productos analizados en supermercados

Concentracion
Tipo Unidad de|100
Baja Media
medida unidades
Grasas totales Gramos 100 <=3 >3<20 >=20
Mililitros 100 <=15 |[>15<10 |>=10
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Azucares Gramos 100 <=5 >5<15 >=15
Mililitros 100 <=25 [>25<75 |>=75

Sal Gramos 100 <=120 |>120<600|>=600
Mililitros 100 <=120 |>120<600|>=600

Fuente: (INEN, 2011)

Se configurd una tabla dinamica sobre los once grupos de productos, en donde se puede ver la

semaforizacion de cada uno, se presenta a continuacion un resumen y el detalle en el Anexo 2 se

adjunta la “Tablas de alimentos industrializados con los nutrientes criticos en cuales tienen mayor

contenido de sodio, azicar y grasa saturada”.

Tabla 9 Aplicacion de rangos de semaforizacion aplicados a los del grupo “1 Aceites y derivados”

UNIDA
D DE
PRODUCT MEDID |AZUCA |GRASA |SAL(M
oS ESPECIFICACIONES | MARCA |A R (G) S(G) G)
Margarina reducida en
0,00 0,00 80,00
Margarina grasa Borella |g
Margarina reducida en
0,00 170,00
Margarina grasa Girasol |g
Margarina Margarina Bonella |g 0,00 100,00
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La

Margarina Margarina Favorita |g
Margarina reducida en|La
Margarina grasa favorita |g -
Margarina aceite de oliva | Girasol d
0,00
Margarina extra virgen oliva g
Ghee, aceite de coco y|Life
0,00
Aceite aceite de aguacate Choice |g
Margarina reducida en
Margarina grasa Regia g -
Margarina Margarina Imperial |g 0,00
Margarina reducida en
Margarina grasa Naturella |g -
Ales
Margarina Margarina Naturella |g -
Aceite vegetal de Sacha|Wira
Aceite Inchi Thani ml -
Mantequilla clarificada
con sal rosada del 0,00
Mantequilla | himalaya Kaaru g
Aceite de oliva extra-
virgen aromatizado con 0,00
Aceite trufa blanca Zucchi ml

170,00

170,00

200,00

1,00

125,00

125,00

115,00

115,00

0,00

85,00

0,00

83



Aceite Aceite de coco spray Eco love |ml 0,00
Aceite Aceite vegetal Alesol ml 0,00
Aceite de almendra extra
Aceite virgen Karay ml -
Miraflore
0,00
Mantequilla | Mantequilla sin sal S g
Miraflore
0,00
Mantequilla | Mantequilla con sal S g
Aceite Semillas de girasol Alesol g -
Aceite Achiote Alesol g 0,00
Mira
original 0,00
Aceite Aceite de aguacate gourmet |g
Aceite Aceite de coco Karay ml 0,00
Aceite de nuez extra
0,00
Aceite virgen Karay ml
La
Aceite Aceite de oliva espafola |g -
Aceite de oliva extra|lLa
Aceite virgen espafiola |g -
Gustadin
Aceite Aceite de canola a g -
Aceite Aceite de girasol Girasol |g 0,00

0,00

0,00

0,00

5,00

60,00

0,00

0,00

0,00

1,00

4,00

0,00

0,00

0,00

0,00
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Superma

Aceite Aceite de oliva Xi g
Aceite de oliva extra|Superma
Aceite virgen Xi g
Aceite de oliva extra
0,00
Aceite virgen Snob g
Palma de
0,00
Aceite Aceite vegetal Oro g
Superma
0,00
Aceite Aceite vegetal Xi g
Aceite de girasol con
Aceite sabor albahaca Isaru g
Aceite Aceite de coco Wiloos |g 0,00
Aceite de linaza extra
0,00
Aceite virgen Karay g
Aceite  vegetal con|Santa
0,00
Aceite achiote Maria g
Los 3
Chanchit 0,00
Manteca Manteca vegetal 0S g
Manteca vegetal | La
0,00
Manteca comestible Original |g

Nota: Levantamiento de informacidn en Supermercados de Quito.

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
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Fuente: Elaboracion propia (2022).

Tabla 10 Aplicacion de rangos de semaforizacion aplicados a los del grupo “70 frutas — frutos

secos”’
UNIDA
D DE
MEDID | AZUCA | GRASAS
ESPECIFICACIONES MARCA |A R(G) |[(G) SAL(MG)
Chips de pifia horneados sin azicar | Karay g 0,00 0 0
Condimen
Pasas sa g
Chips horneados de mango sin azucar | Karay g
Mani con dulce y ajonjoli Mani Cris |g
Semillas de Chia Liv g
Nueces sin cascara Del Sur |g
Carmen
Coco rallado Ross g
16,666666
0
Arandanos Del Sur |g 67
Mezcla frutos secos, arandanos rojos, 6,6666666 |16,666666
almendra, pasa morena y apsa rubia |Corfruit |g 67 67
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17,543859

Ciruela con semillas Delverano |g 65

Mix de frutos secos clasico. Pasas,

almendra y nueces Del Sur |g

Mezcla de frutos secos nueces, 33,333333

almendra y pasas morenas Corfruit |g 33

Mezcla de frutos secos, arandanos 16,666666

rojos, mani y pasa morena Corfruit |g 67 >
66,666666

Chips de coco horneados sin aztcar | Karay g 67

Nature’s

Aréandano deleite sin azlcar heart g

Mezcla mani, mani confitado, | Nature's

arandanos, maiz y almendra heart g

Mantequilla de mani Cris g

Almendras ahumadas Del Sur |g
514,28571

Almendras tostadas saladas Del Sur |g - 43
582,14285

14,29
Mani con cobertura crocante Mani Cris |g 71
Pistachos salados con cascara Sunshine |g 5,00

Nota: Levantamiento de informacidn en Supermercados de Quito.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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De acuerdo con el analisis realizado a los distintos grupos de alimentos bajo los criterios
de azucar, grasa y sodio se obtuvo como resultado que los productos procesados con mayor

porcentaje fueron los snacks y confites.

Tomando en cuenta la tabla de composicion de alimentos industrializados en Quito, se
selecciond 3 alimentos altos en cada criterio (azUcar, grasa, sal) como ejemplo de cada grupo. En
el grupo de aceites y derivados todos los productos no contienen azucar; Los gue son altos en grasa
son, margarina Ales Naturella, mantequilla clarificada con sal rosada del himalaya Kaaru y
mantequilla con sal Miraflores; altos en sal estan, margarina aceite de oliva extra virgen Girasol

d’oliva, margarina reducida en grasa La favorita y margarina reducida en grasa Girasol.

En el grupo de carnes y embutidos como ejemplo de los 3 alimentos altos en azUcar estan
todos porque nignuno tiene azucar como filete de tilapia Mi Comisariato, puro lomo de atdn en
aceite de girasol Mr.fish y bolitas de carne Plumrose; Altos en grasa, Longaniza parrillera tipo 1
Supermaxi, chorizo parillero tipo 1 Agropeso, chorizo a las finas hierbas tipo 1 Agropeso; vy sal,

jamon serrano Fritz Pronaca, jamaén serrano Don Diego, roast beef tipo 1 Mi Comisariato.

Ejemplos en el grupo de cereales y derivados son en el criterio de azlcar son, avena molida
Prodicereal, galletas saladas con cobertura de chocolate Ducales. Noel, galletas salvado y miel
Tosh; en grasas, maicena fécula de maiz Iris, harina de almendra Life Choice, galletas saladas con
cobertura de chocolate Ducales. Noel; Y en sal estan, couscous con sabor a queso y hierbas Firma

Italia, saltin noel tradicional y Made with love galletas artesanales con tomate y pesto.
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En el grupo de leguminosas los 3 ejemplos altos en cada criterio son: en azlcar, fréjol negro
Facundo, fréjol refrito Facundo, maiz dulce Facundo; altos en grasa, habas saladitas Silvanita,
fréjol refrito Facundo, menestra de lenteja Gustadina Pronaca; y altos en sal, fréjol con tocino La

Europea, fréjol refrito Facundo, habas saladitas Silvanita.

En el grupo de sopas y cremas, los 3 ejemplos de productos altos en los 3 criterio son:
empezando por el azlcar, crema de tomate Maggi, base liquida para sopas y vegetales Maggi, sopa
de pollo con arroz Maggi; Altos en grasas, fideos instantaneos sabor carne de res Lonchys, fideos
instantaneos sabor carne de res Rapidito, fideos instantaneos integral Rapidito; Altos en sal, sopa

de costilla Maggi, crema de choclo Maggi, crema de champifiones Maggi.

En el grupo de lacteos y derivados, los 3 productos altos en azlcar son, chocolLyne
endulzado con splenda, chocolate con azlcar tableta Corona, choco Listo chocolate; altos en
grasas, queso sanduche semi graso maduro Kiosko. Alpina, capuccino vainilla Colcafé, crema de
leche larga vida UHT Gloria; y altos en sal, ChocoLyne endulzado con splenda, choco Listo

chocolate, chocolate con azUcar tableta Corona.

Los ejemplos en el grupo de salas y condimentos son: altos en azUcar, salsa miel de panela
Gustadina Pronaca, salsa china de soya Oriental, salsa teriyaki Gustadina Pronaca; altos en grasa,
mayonesa con toque de limén AlaCena, mayonesa sin colorante Gustadina Pronaca, mayonesa
Maggi; altos en sal, Mezcla para caldo de gallina criolla Ranchero, criollita sabor a gallina en polvo

Maggi y caldo de gallina en finas capas con especias Maggi.

En el grupo de azlucares y mermeladas, los 3 ejemplos altos en azlcar son, Splenda

endulzante, azGcar morena crudo Valdez, panela organica Supermaxi; altos en grasas no hay
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ninguno ya que no tienen contienen grasa. Y altos en sal son, miel de maple Ya, miel de coco

Karay, syrup Pearl Milling Company Original.

En el grupo de confites y snacks, en el criterio de azlcar los 3 productos con mas azUcar
son, Chocolate blanco bon o bon, Chocolate negro bon o bon, Daisy galletas dulces con canela
Nestlé; los altos en grasa son, Chocolate negro bon o bon, Daisy galletas dulces con canela Nestlé,
Chocolate blanco bon o bon; y en sal, Pipas semillas de limén Mega verde, Daisy galletas dulces

con canela Nestlé, Gelatina sin azlcar sabor cereza Diety.

De acuerdo con el grupo de frutas y frutos secos, los 3 ejemplos de productos altos en cada
criterio son: altos en azlcar, arandano deleite sin azGcar Nature’s heart, ardndanos pasa rubia
Corfruit, mezcla frutos secos, ardndanos rojos, almendra, pasa morena y pasa rubia Corfruit; altos
en grasa, nueces sin cascara Del Sur, coco rallado Carmen Ross, chips de coco horneados sin
azucar Karay; altos en sal, pistacho salados con céascara Sunshine, mani con cobertura crocante

Mani Cris, almendras tostadas saladas Del Sur.

En el ultimo grupo de bebidas, los 3 ejemplos de productos altos en cada criterio son: altos
en azlcar, gelatina sabor manzana Royal, gelatina sabor cereza Royal, gelatina sabor limon Royal;
altos en grasa, quinua, avena y soya colada Superior, polvo avena enriquecida con soya Soyavena
Max, mezcla cereales para bebida instantanea sabor naranjilla Soyavena Max; altos en sal, mezcla
polvo para preparar bebida instantanea sabor frutilla Fruti Y4, bebida sin calorias endulzado con

splenda sabor a limén Diety, mezcla polvo para preparar bebida instantanea sabor naranja Tang.

De acuerdo con la tabla de composicion de alimentos industrializados en Quito, se
selecciond 3 alimentos bajos en cada criterio (azUcar, grasa, sal) como ejemplo de cada grupo. Los

alimentos bajos en azlcar del grupo aceites y derivados fueron todos los productos, en grasa todos
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fueron altos sin embargo entre esa categoria los mas bajos son aceite Isart girasol con sabor
albahaca, aceite de oliva La espafiola, aceite de oliva extra virgen La espafiola y en sal los mas
bajos fueron aceite de girasol con sabor albahaca Isar(, aceite de oliva La espafiola, aceite de oliva

extra virgen La espafiola.

En el grupo de carnes y embutidos ninguno tenia azucar a excepcion de la sardina en salsa
de tomate Van Camps y proteina vegetal de soya Carve que tenia bajo en azucar. En grasa los mas
bajos son, tilapia marina filetes sin hormonas ni antibidticos Santa priscila, sardina en salsa de
tomate Real, Jamdn americano tipo 2 Juris, Bajos en sal son la proteina vegetal de soya Carve,

camaron pelado desvenado y precocido Mi Comisariato, lomitos atin en agua Real.

En el grupo de cereales y derivados los 3 productos més bajos en azlcar son el arroz extra
viejo Supermaxi, Harina de maiz amarillo precocido Pan, morocho precocido La pradera; En grasa
son arroz extra Viejo Supermaxi, arroz gourmet natural Casa del arroz, maicena Prodicereal; Y en
sal son, arroz extra Viejo Supermaxi, spaguetti de trigos selectos Don Vittorio, tornillo de trigo

fortificada Nutregal.

En el grupo de las leguminosas los 3 productos méas bajos en azlcar son, lenteja especial
Supermaxi, habas saladitas Silvanita Silvanita, Fréjol con tocino La Europea, fréjol negro en lata
Supermaxi, fréjol rojo en lata Facundo. En grasas, fréjol negro en lata Supermaxi, fréjol rojo en
lata Facundo, Alcachofas en mitades en lata SNOB, maiz dulce en lata Gustadina, arvejas en
salmuera en lata Supermaxi. Y en sal, lenteja especial Supermaxi, alcachofas en mitades en lata

SNOB, maiz dulce Facundo.

En el grupo de sopa y cremas, los 3 productos de baja cantidad en azlcar son, fideos

instantaneos integral Rapidito, fideos instantaneos sabor a pollo Rapidito, caldo Maggi Criollita
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en polvo. En grasas, caldo Maggi Criollita en polvo, base liquida para sopas de pollo Maggi, sopa

de pollo con arroz Maggi, En sodio no hubo ningun producto bajo en este criterio.

En el grupo de lacteos y derivados, dentro del criterio de azucar los 3 productos més bajos
son, crema en polvo para café Coffee mate, queso parmesano rallado Kiosko Alpina, queso crema
para untar Toni. En grasas, yogurt sin aztcar 0% grasa Chiveria, leche descremada Nutri, avena
con maracuyd y naranjilla UHT Vita. En sodio, crema en polvo para café Coffee mate, avena con

maracuyd y naranjilla UHT Vita, crema de leche UHT La Lechera Nestle.

De acuerdo con el grupo de salsas y condimentos, los 3 productos mas bajos en aztcar son,
el adobo Maggi La Sazén, el alifio complete El sabor, alifio complete Amazonas. En grasas, el
vinagre blanco El sabor, el Adobo Maggi La Sazén, el alifio El sabor; Y en sodio, achiote Annatto,

salsa de ciruela Gustadina Pronaca, mani en pasta Condimensa.

Analizando el grupo de azucares y mermeladas los 3 productos bajos en azlcar son, stevia
sin calorias en sobre Stevia Life, endulzante en gotas Dulce gota, stevia en sobre S”bela. En grasas,
stevia sin calorias en sobre Stevia Life, endulzante en gotas Dulce gota, stevia en sobre S"bela, Y

en sodio, mermelada de pifia SNOB, miel de abeja pura Liv, miel de Abejas Supermaxi.

Tomando en cuenta, el grupo de confites y snacks en los criterios los 3 productos mas bajos
en cantidades son; en azlcar estan, barra de frutas y vegetales uvilla y brocoli Wipala, granola
crocante Mi Comisariato, gelatina sin azUcar sabor cereza Diety; Bajos en grasa, barra de frutas y
vegetales, uvilla y broccoli Wipala, gelatina sin azucar sabor cereza Diety, gelatina sin azlcar
sabor mora Diety; Bajos en sal, barra de frutas y vegetales, uvilla y brocoli Wipala, choco Krispis

Kellogg's, sirope de chocolate Milano.
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En el grupo de frutas y frutos secos los 3 alimentos bajos en los 3 criterios son: en azucar;
ciruela con semillas Delverano, almendras ahumadas Del Sur, chips de pifia horneados sin aztcar
Karay; En grasas, chips de pifia horneados sin azucar Karay, pasas Condimensa, chips horneados
de mango sin azUcar Karay; Y bajo en sal, chips de pifia horneados sin azucar Karay, pasas

Condimensa, chips horneados de mango sin aztcar Karay.

Por ultimo, en el grupo de bebidas, los 3 productos con baja cantidad de cada criterio son;
en azlcar y grasas estan, polvo para preparar colada sabor a manzana Tapiokita, polvo para
preparar colada sabor a mora Tapiokita, polvo para preparar colada sabor a vainilla Tapiokita; Y
en sal, polvo para preparar colada sabor a manzana Tapiokita, polvo para preparar colada sabor a

mora Tapiokita, polvo para preparar colada sabor a vainilla Tapiokita,

También se realizaron gréaficos dinamicos para cada grupo, por ejemplo, del nimero
“l.Aceites y derivados”, contempla varios tipos como son el aceite, la manteca, mantequilla y
margarina, a los que se les contabiliza los niveles de azlcar, grasas y sal. El producto no presenta
azucares, las grasas presente en el aceites y derivados el promedio de los subproductos en todo es
alto, el aceite un promedio muy por encima del limite de 20 puntos, un total de 97 puntos, la
manteca un promedio alto de 100 puntos, la mantequilla el promedio alto de 94.95 puntos, la
margarina un promedio de 62.36 puntos; en referencia a la sal el rango méas bajo es por debajo de
120 puntos, de los cuales el aceite presenta niveles bajos un promedio de 0,25 puntos, la
mantequilla un promedio de 50 puntos y la margarina presenta nivel medio al ubicarse en 137

puntos.
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Figura 2 Contenidos promedios de azlcares, sal y grasas en categoria de productos

Aceites y derivados”
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Nota: Tabulacién de informacién de campo. Ver Anexo 2.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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En la categoria “2. Carnes y embutidos”, todo subproducto como promedio contienen

azucares extremadamente minimos; en relacion con las grasas los mariscos presentan niveles bajos

de grasas, los subproductos que presentan grasas en niveles medios, son el atin, carne, el chorizo,

las costillas, la hamburguesa, la longaniza, el pepperoni, el pollo, la proteina vegana, el salami,

roast beef, la salchicha y el tocino; en los componentes de sal todos los grupos tienen niveles

medios a excepcion del chorizo, chuleta, hamburguesa, jamon, longaniza, mortadela, paté,

pepperoni, roasst beed, salami, salchicha, tocino.
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Figura 3 Contenidos promedios de azlcares, sal y gasas en categoria de productos “2.

Carnes y embutidos”

2500
2000
1500
1000 m PROMEDIO DE AZUCAR (G)
RPOMEDIO DE GRASAS (G)
500 PROMEDIO DE SAL(MG)

cC € ¥ O ® ,, ® € @ ©® ®WVW'E O O T H & ©® ®©® O
S5 0O € N ¥ g w0 N T & 'O:.a_:mE.CCC
HLL':2=®E'E8%‘°8‘“0¢’®’“°"55
<m8°3'ﬂammmmﬂ'w‘)ﬂ-m'QTUELo
£ C © @ 0T g O o o g [T Y. S R R
© O 0O 0 3 c 8 5 [T > © o
o O o 3§§ o © O )
e £ x
© 2
T o
=
o

Nota: Tabulacion de informacion de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

En la categoria de cereales y derivados, encontramos 14 subproductos de los cuales,
todos presentan niveles bajos en promedio de azlcar a excepcion de avena y galleta que tienen
niveles medios. En promedio de grasa, tienen baja concentracion el arroz, paella, morocho
precocido y pasta. Niveles medios tienen avena, couscous, empanada, galleta, germen de trigo,

pan, quinua, salvado de trigo y tortilla. Y niveles altos tienen el grupo de las harinas.
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Figura 4 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos
“Cereales y derivados”
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Nota: Tabulacion de informacion de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

En la categoria de leguminosas, el cual fue un solo subproducto que era el mismo, se

observa que el promedio en azlcar y grasa es bajo y el promedio en sal es medio.
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Figura 5 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos

“Leguminosas”
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Nota: Tabulacion de informacion de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

En la categoria de sopas y cremas los 2 subproductos fueron cremas y sopas. Analizando que

las sopas tienen promedio bajo de azlcar y las cremas medio. En grasas y sal ambos tienen

promedio de concentracién medio
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Figura 6 Contenidos promedios de azlcares, sal y grasas en categoria de productos “Sopas

y cremas”
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Nota: Tabulacién de informacién de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

De acuerdo con el grupo de lacteos y derivados, tiene subgrupos que es la leche, polvo leche,
queso y yogurt. En la leche podemos observar que el promedio de azlcar es alto, el promedio en
grasa es medio y el promedio en sal es bajo. En el subgrupo de polvo de leche, el promedio en
azucar es alto, el promedio en grasa es bajo y promedio en sal es medio. En el subgrupo de quesos,
el promedio de azucar es bajo, de grasa es alto, y medio en promedio de sal. En el subgrupo de

yogurt, el promedio de azlcar es medio, de grasas y sal bajo.
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Figura 7 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos

“Lacteos y derivados”
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Nota: Tabulacion de informacion de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

De acuerdo con el grupo de salsas y condimentos hay 4 subgrupos que son aderezos,
condimentos, salsa, vinagre. El promedio de concentracion en azlcar es bajo es condimento y
medio los 3 restantes. EI promedio de concentracion en grasas tiene medio los condimentos y
salsas y alto nivel los aderezos y vinagres. Y el promedio en sal es medio el vinagre y alto el

aderezo, condimento y salsa.
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Figura 8 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos “Salsas

y condimentos ”
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Nota: Tabulacién de informacién de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

De acuerdo con el grupo azlcares y mermeladas los subproductos son azlcar, endulzante,
mermelada y miel. EI promedio de azlcar son todos altas. EI promedio en grasa ninguno tiene, y

el promedio de sal no tienen los endulzantes, y en baja concentracién el azicar, mermelada, miel.

Figura 9 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos

’

“Azucares y Mermeladas’
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Nota: Tabulacién de informacién de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

Tomando en cuenta el grupo de confites y snacks, de los 14 subgrupos, las papas fritas, snacks
salados tienen concentraciones bajas de azlcar. El helado y pancakes tienen concentraciones
medias de azucar y la barra de cereal, barra de proteina, cereal, chocolate, flan, gelatina, galletas,
granola, pastel y torta tienen como promedio niveles altos de azlcar. En el criterio de grasas, los
que tenian concentraciones bajas son el flan, gelatina y torta. Median en grasa tienen barra de
cereal, barra de proteina, cereal, galleta, granola, helado, pancakes, papas fritas y alto nivel de
grasa los snacks salados. Con el criterio de sal, el chocolate y helado tuvieron niveles bajos. Y
niveles medios como promedio tuvieron la barra de cereales, barra de proteina, cereal, flan, galleta,
gelatina, granola, papas fritas, torta. Y concentraciones altas de sal tienen los pancakes, snacks y

pastel.
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Figura 10 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos
“Confites y snacks”
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Nota: Tabulacion de informacion de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

En el grupo de frutas- frutos secos, ambos fueron los mismos subgrupos. El que tiene
concentraciones como promedio alto son ambos. En grasa niveles medio tiene las frutas secas y
altos los frutos secos. Y en el criterio de sal, las concentraciones como promedio bajas tienen las

frutas secas y medias los frutos secos.
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Figura 11 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos

“Frutas-frutos secos”.

250,00
222,80
200,00
150,00
H Promedio de AZUCAR (G)
B Promedio de GRASAS (G)
100,00 B Promedio de SAL(MG)
50,00 36,00
25,75 2573 19,40
M == 1
Frutas secas Frutos secos

Nota: Tabulacién de informacién de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

Por ultimo, tomando en cuenta el grupo de las bebidas no alcohdlicas, los subgrupos son
las coladas, energizantes, gaseosas, gelatina, jugo, té. Los que tuvieron en promedio niveles bajos
en azucar es la gaseosa. Niveles medios son los energizantes, jugos. Y altas concentraciones la

colada, gelatina y té.

103



Figura 12 Contenidos promedios de azucares, sal y grasas en categoria de productos

“Bebidas no alcoholicas”.
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Nota: Tabulacién de informacién de campo.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Figura 13 Contenido de la primera parte del Triptico
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Nota: Triptico para difusion de informacion en redes sociales. VVer anexo 3.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Figura 14 Contenido de la segunda parte del triptico
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Nota: Triptico para difusion de informacion en redes sociales. VVer anexo 3.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Figura 15. Contenido del triptico en red social (Instagram).
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Nota: Triptico para difusién de informacién en redes sociales (Instagram). Ver anexo 3.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

En Instagram, en la pagina de nutricion personal, publica (Healthyhealth _nutricion) se realiz6 una
publicacién colocando el triptico con una descripcion sobre la importancia de la lectura del
etiquetado nutricional. El cual ayuda a tomar decisiones que se dieran a los gustos, preferencias,
necesidades de cada individuo; Ayuda a informarse sobre las sustancias o ingredientes que

contiene el producto y que pueden causar alergias o intolerancias en caso de tenerlas; También
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ayuda a tener conocimiento de la informacion nutricional del producto y no dejarse llevar muchas
veces por la publicidad engafiosa; asi como también a comprar productos y elegir las alternativas
mas apropiadas segun cada persona y por ultimo para tener una alimentacién mas responsable y

consciente.

6.1 Contenido de la primeray segunda parte del triptico

En la primera parte del triptico se presenta una frase que dice “Que tu alimento sea tu medicina o
tu veneno” ya depende de lo que ingiramos en cantidad y calidad y la forma en como ingiramos
nos puede beneficiar o causar problemas a la salud. Se describe los rangos de como interpretar el
% en cantidad en micro y macronutrientes. También se coloco recomendaciones del orden de los
ingredientes, verificacion de ingredientes con el etiquetado y la lectura ingredientes dificil de

pronunciar.

En la segunda parte triptico, se presenta una tabla con numeraciones de referencia y en las hojas
laterales se describe cada apartado de la informacién de guia para leer el etiquetado nutricional,
como se presenta a continuacion:

e Porciones por recipiente y el tamafio de la porcion

e Contenido de calorias

e % valor diario recomendado

e Limitar estos nutrientes: aqui encontraras los gramos de cada nutriente

e Azulcares totales

e Az(cares afadidos
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e Vitaminas y minerales
e Los valores diarios son basados en una dieta de 2000 calorias

e Porcentaje ingesta recomendada de cada nutriente

7. DISCUSION

Como limitaciones para realizar la TCQAI que se expenden en quito encuentro que, hubiese
sido como una herramienta extra el realizar una encuesta a determinado grupo de personas de
diferentes edades y nivel social para agregar mas productos a la tabla y tener mas evidencia para

sustentar los alimentos seleccionados.

Hubiese sido atil agregar otro apartado de alimentos industrializados que se piensan son
saludables y realmente al observar el etiquetado nutricional y lista de ingredientes resultaban ser
importantes. En la tabla realizada se encuentran varios de esos productos, pero seria interesante

sacar como objetivo especificamente lo que se piensan son saludables.

Otra limitacién fue escoger més alimentos de consumo omnivoro, sin embargo, seria
interesante a su vez colocar mas alimentos veganos/vegetarianos que son industrializados y cada

vez son méas consumidos.

La limitacion de no tener un dispositivo con mucha memoria fue una limitacion ya que
generaba mucho estres y consumia tiempo el tener que eliminar cada cierto tiempo archivos para

tener memoria al tomar fotos de los productos sin limite.

Otra limitacion son las tablas para definir el contenido de nutrientes de todos los alimentos que

se encuentran en porcentaje y para calcular se tiene que utilizar el VDR de las tablas a escoger, en
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este caso se escogid de INEN (2011). El cual hace que entre las TCA haya variabilidades minimas

en las cantidades de cada criterio.

Sacar permisos con los supermercados con tiempos para tomar fotos, ya que, al no tener
permiso, fui algunas veces y por el tiempo se tomaron fotos de variamos grupos y al regresar

tomaba de los mismos el cual se perdio tiempo.

De acuerdo con un estudio realizado en la ciudad de quito en un colegio mixto se observé que
el patron alimentario de todos los dias de los adolescentes es del 60,28% de alimentos procesos
que incluyen en especial azucares, lacteos y bebidas carbonatas. El 56,22% de los estudiantes
tienen una salud adecuada, pero 32,80% tienen obesidad y delgadez, teniendo en cuenta que se
puede prevenir esto con educacion nutricional. Se observo también que los patrones alimentarios
se transmiten a todas las edades en especial personas con instruccion academia menor y esto sucede

por falta de educacion nutricional (Cazar, 2013)

En el desayuno los adolescentes consumieron mas leche, quesos, huevos, pan, fruta,
café/aromatica, En la colacion se prefiere yogurt, jugos artificiales, arroz, chicles. En el almuerzo
consumian pollo, carne, arroz, papas, verduras, frutas y colas/jugos artificiales, tomando en cuenta
que el 80,13% de la comida son gaseosas y jugos artificiales. En el tiempo de la merienda los
alimentos mas consumidos son el queso, leche, salchicha, mortadela, arroz, fideos, pan, colas/jugos
artificiales, café/chocolate. Analizando que en este tiempo tienen un consumo elevado de
alimentos procesados. se tiene que tomar en cuenta que la etapa de crecimiento es importante y
por lo tanto la alimentacién debe ser equilibrada y cubrir todos los requerimientos nutricionales.
Sin embargo, en su patron alimentario de alimentos procesados en los 4 tiempos de comida fueron:
en el desayuno es de 64,7% alimentos procesados, en la colacion 64,26%, en el almuerzo 46,15%

y en la merienda conforman el 58,33% de alimentos procesados consumidos. Siendo un total de
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60,28% de ingesta durante todo el dia de alimentos procesados y apenas 39,71% de alimentos no

procesados (Cazar, 2013).

Por lo que vemos, que los quesos, leches, fideos, yogurts, chocolate, bebidas carbonatadas,
jugos artificiales, embutidos, panes, son parte de los alimentos que en la tabla se coloc ya que son
alimentos altos en colorias sin valor nutritivo siendo alimentos industrializados, y ahora forman
parte de gran porcentaje de la alimentacion diaria de la poblacion. Llegando al anélisis que, entre

mas ingesta de alimentos industrializados, mayor enfermedades crdénica no transmisibles.

En otro estudio realizado sobre la influencia de la publicidad y alimentacion, se observo que
los alimentos para ofertados eran los cereales de desayuno, galletas, helados, lacteos, golosinas,
cacao, batidos. En todos estos habia publicidad con imagenes como de dibujos animados,
personajes famosos o regalos con otros productos. Todos los alimentos eran altos en calorias y
poco valor nutritivo, ricos en azlcar simple y grasas (Menéndez & Diez, 2009). Observando que
la publicidad infiere en gran proporcién para la compra de productos industrializados, influyendo
a gue haya mayor ingesta de estos productos que fueron analizados colocando en la TCQAI de
quito, para tener mas informacidn de estos alimentos de los macro y micronutrientes que cada uno
tiene y tomar mejores elecciones a la hora de la compra de productos. Asi mismo, con este estudio
vemos que las personas se dejan guiar por la informacion falsa frontal sea visual u auditiva y no
se fija en el etiquetado nutricional, semaforo y lista de ingredientes para comprobar o desmentir
dicha publicidad. Por tal motivo, se realizo el triptico para que las personas no se dejen guiar de
esta informacién y lean, analicen de que estd hecho el producto para poder tomar decisiones

saludables al momento de comprar y alimentarse.
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En un estudio realizado se sonde6 a 8949 adolescente y jovenes entre 13 a 29 afios de America
Latina y Caribe. Este sondeo fue realizado en el afio 2020 para saber sobre los accesos a los
alimentos durante el COVID 19. Observando que aumento el consumo de bebidas azucaradas un
35%, de snacks y dulces un 32%, comida rapida y productos precocinados un 29% y una
disminucion de frutas y verduras un 33% y agua un 12%. Es decir que 1 de cada 3 jovenes
consumen mas bebidas azucaradas, snacks dulces y salados, comida rapida o precocinada (Leon

& Arguello, s/f).

A medida que pasa el tiempo cada vez mas hay diversidad de alimentos procesados, en la
pandemia por facilidad, rapidez, economia, consumian mas comidas altas en azlcar, grasas y
sodio. Como quedaron ciertos estilos de vida muchas personas permanecen con habitos y consumo
excesivo de estos alimentos con poco o0 ningun aporte nutricional. Estos alimentos de sal y dulce

fueron agregados a la tabla de composicion de alimentos.

La informacion nutricional que se recolecto para realizar la TCQAI que se expenden en quito
difiere con la TCDQI que se expenden en Ibarra, por ejemplo: en la TCQAI en Ibarra tienen que
el aceite de girasol Alesol tiene 1069,23 kcal, en nuestra tabla realizada tiene 928,57 kcal; el jugo
de naranja del valle tiene 22,22 kcal mientras que nuestra tabla analizamos 29, 16kcal, 7,569 cho
vs nuestra tabla que tiene 7,08g de cho. Las costillas BBQ de Mr. chancho de la tabla de Ibarra,
tiene como energia 100kcal, 4,509 proteina, mientras que en nuestra tabla el mismo producto
tienen 200kcal y 15¢ proteina. Sin embargo, tuvieron igual resultado por ejemplo en las galletas
Daysi, ambos tuvieron 480kcal y 8g de proteina y difirié en que la tabla de Ibarra se analiz6 este

producto 8g grasa y 92g cho mientras que en nuestra tabla se analiz6 16g de grasa'y 72g de cho.
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Es importante mencionar que en la tabla de Ibarra los criterios que utilizaron los mismos
criterios que nosotros, sin embargo, la cantidad, marcas y distribucion de grupos de alimentos son
diferentes. L atabla de Ibarra distribuy6 en grupos de aceites y derivados, azucares y bebidas,
carnes y embutidos, derivados de cereales, derivados de leguminosas, enlatados, lacteos y
derivados, mermeladas, miscelaneos, pescados y mariscos, salsas y sopas y cremas. Mientras
nuestra tabla distribuyé en grupos de: aceites y derivados, carnes y embutidos, cereales y
derivados, leguminosas, sopas y cremas, lacteos y derivados, salsas y condimentos, azucares y

mermeladas, confites y snacks, frutas- frutos secos y bebidas no alcohdlicas.

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 Conclusiones

En conclusidn, los causantes primordiales del cambio en el régimen alimenticio actual son
el decrecimiento de la lactancia materna, la mal nutricion infantil y principalmente el consumo de
productos industrializados, asi como la disminucién de consumo de alimentos naturales y la
carencia de educacion y guia para tener conocimiento de una alimentacién equilibrada y evitando
alimentos industrializados que causan adiccién y afectan a la salud. En ciertos estudios se
evidencia la relacion entre los alimentos procesados y la prevalencia de enfermedades, los
alimentos procesados contienen exorbitantes cantidades de azlcares y grasas saturadas,
lastimosamente el consumo de estos productos se va a crecentando dejando de lado alimentos ricos

en carbohidratos complejos, grasas buenas y fibras (Del moral, Martinez, & Calvo, 2021).
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Visitando los 3 supermercados se registré en la tabla de composicion de alimentos industrializados
en Quito 2022, el contenido energético de macro (energia Kcal, proteina, grasa total, cho, fibra,
colesterol, grasa saturada, azucar) y micronutrientes (vitamina a, d, e, ¢, b1, b2, b3, b12, sodio,
calcio, fosforo, hierro) con un total de 891 productos que fueron divididos por 11 grupos. En
aceites y derivados hay un total de 27 marcas y 39 productos; azucares y mermeladas con 21
marcas y 33 productos; En bebidas se analizd 48 marcas y 83 productos; En carnes y embutidos
se analiz6 22 marcas y 90 productos; En cereales y derivados hay 68 marcas y 123 productos; En
confites y snacks con un total de 118 marcas y 261 productos; En el grupo de frutas-frutos secos
hay 11 marcas y 21 productos; En el grupo de lacteos y derivados se encuentran 44 marcas y 142
productos; En el grupo de leguminosas se registraron 7 marcas y 18 productos; Con el grupo de
salsas y condimentos hay 18 marcas y 60 productos; Finalmente en el grupo de sopas y cremas se
registré 3 marcas y 22 productos. Esta taba indica a cualquier persona la cantidad que un producto
tiene en los criterios descritos en macro y micronutrientes por 100 gramos/miligramos. Teniendo
como finalidad la importancia de esta herramienta que aporte con informacién actualizada del
contenido nutricional de productos, el cual esta informacién va a contribuir al cambio y/o
mejoramiento de habitos alimenticios a través de una seleccién de alimentos con componentes

equilibrados de carbohidratos, grasas y proteinas.

La Taba de Composicion Quimica de Alimentos Industrializados (TCQAI) de Quito, es
una herramienta importante para todo el personal de salud y publico en general que desee ayudar,
educar, modificar, informar y guiar para mantener una alimentacion adecuada y gozar de buena
salud, que prevenga enfermedades o un tratamiento nutricional en caso de prevalecer alguna

enfermedad y/o llevar un estilo de vida equilibrada de acuerdo a cada persona, a través de la
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informacién de macro y micronutrientes de los productos procesados, es por ello la importancia
del objetivo de este trabajo radica en disefiar una tabla de composicion quimica de alimentos
procesados o industrializados, a partir de informacion establecida en etiquetas nutricionales de los
alimentos que se distribuyen en supermercados mas importantes de la ciudad de Quito (Megamaxi,

Mi Comisariato, Santa Maria).

De acuerdo con la tabla de composicion de alimentos industrializados en Quito 2022, se
analizo el promedio de los 3 criterios (azucar, grasa, sodio) de cada subgrupo. Con el grupo de
aceites y derivados, los 4 subgrupos no contienen azlcar, el promedio menor de grasas es la
margarina y en sal la manteca. Con el grupo de carnes y derivados la mayoria no contenia aztcar
como el pescado, en grasas y sal se encuentra la proteina vegetal. En el grupo de las leguminosas
la lenteja en los 3 criterios tiene el promedio mas bajo siendo lo mejor para consumirlo. En las
sopas y cremas con promedio menor hay 8 productos que no contienen azucar como fideos
instantaneos integral, el promedio méas bajo en grasas hay 6 productos que no contienen grasas
como sopa de pollo con fideos y el menor promedio en sal es fideos instantaneos integral sin
embargo es medio en concentracion de este. En el grupo de lacteos y derivados el promedio de
azucar menor son los quesos siendo igual de baja concentracién; en grasas el yogurt es el menor
promedio y en sal la leche. En salsas y condimentos, los condimentos no contienen azlcar, el
vinagre tiene el promedio menor y en grasas las salsas. En azucares y mermeladas el promedio
menor en azlcar son las mermeladas, ningln subgrupo tiene grasas y el menor promedio en sal
son los endulzantes. En confites y snacks el menor promedio en azlcar es los pancakes, el menor
promedio en sal es el helado, y en grasas los pancakes, gelatina, flan. En frutas y frutos secos los

frutos secos son lo que menor promedio tienen; las frutas secas son bajas en promedio de grasas y
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sal. Y en el grupo de bebidas el promedio méas bajo en azlcar son las gaseosas; mas bajo en grasas

Se encuentra en energizante, gaseosa, gelatina, té; y el menor promedio en sal son las gaseosas.

Con esta tabla se obtuvo de cada grupo un ejemplo de alimento alto en cada criterio (azlcar,
grasa, sal). En el grupo de aceites y derivados todos los productos no contienen azucar; Alto en
grasa es, margarina Ales Naturella, y alto en sodio la margarina aceite de oliva extra virgen Girasol
d’oliva. En el grupo de carnes y embutidos un ejemplo alto en azlcar son todos porque ninguno
tiene azucar como filete de tilapia Mi Comisariato; Altos en grasa, Longaniza parrillera tipo 1
Supermaxi y en sodio el jamdn serrano Fritz Pronaca. Ejemplos en el grupo de cereales y derivados
en el criterio de azucar esta la avena molida Prodicereal; en grasas, maicena fécula de maiz Iris; y
en sodio couscous con sabor a queso Yy hierbas Firma Italia. En el grupo de leguminosas un ejemplo
alto en cada criterio en azUcar esté el fréjol negro Facundo; alto en grasa, habas saladitas Silvanita
y altos en sodio, fréjol con tocino La Europea. En el grupo de sopas y cremas, un ejemplo de
producto alto en azucar es la crema de tomate Maggi; alto en grasa es el fideo instantaneo sabor
carne de res Lonchys; y en sodio la sopa de costilla Maggi, crema de choclo Maggi, crema de
champifiones Maggi. En el grupo de lacteos y derivados, un ejemplo alto en azlcar es el chocoLyne
endulzado con splenda; alto en grasa, el queso sanduche semi graso maduro Kiosko y alto en sodio
el ChocoLyne endulzado con splenda. En el grupo de salas y condimentos, ejemplo alto en azUcar,
es la salsa miel de panela Gustadina Pronaca; alto en grasa, la mayonesa con togque de limoén
AlaCena, y alto en sodio la mezcla para caldo de gallina criolla Ranchero. De acuerdo con el grupo
de azlcares y mermeladas, ejemplo de producto alto en azlcar es la Splenda endulzante; alto en
grasa no hay ninguno ya que no tienen contienen grasa. Y alto en sodio la miel de maple Ya. Con
el grupo de confites y snacks, en el criterio alto en azUcar y grasa esta el chocolate blanco bon o

bon; y alto en sodio las pipas semillas de limén Mega verde. De acuerdo con el grupo de frutas y
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frutos secos, el producto alto en azdcar esta el arandano deleite sin azicar Nature’s heart; alto en
grasa, nueces sin cascara Del Sur y altos en sodio el pistacho salado con cascara Sunshine. Con el
altimo grupo de bebidas, un ejemplo de producto alto en azlcar esta la gelatina sabor manzana
Royal; alto en grasa la quinua, avena y soya colada Superior y alto en sodio la mezcla polvo para

preparar bebida instantanea sabor frutilla Fruti Ya.

Del mismo modo, tomando en cuenta un ejemplo de cada grupo que contenia menor
contenido en cada uno de los 3 criterios son: en aceites y derivados, todos los productos no
contenian azucar, Isart girasol con sabor albahaca por bajo contenido de grasa y sal. En el grupo
de carnes y embutidos ninguno tenia azlcar a excepcion de la sardina en salsa de tomate Van
Camps; en grasa el mas bajo es la tilapia marina filetes sin hormonas ni antibiéticos Santa Priscila;
bajo en sodio es la proteina vegetal de soya Carve. En el grupo de cereales y derivados el mas
bajos en azlcar, grasa y sal es el arroz extra viejo Supermaxi. En el grupo de leguminosas en el
criterio de bajo en azlcar y sodio es lenteja especial Supermaxi, en grasa fréjol negro en lata
Supermaxi. En el grupo de sopas y crema, un ejemplo bajo en azlcar es el fideo instantaneo
integral rapidito, en grasa es el caldo Maggi Criollita en polvo en sodio no hubo ningin producto
bajo en este criterio. En el grupo de lacteos y derivados un ejemplo dentro del criterio bajo en
azucar y sal es la crema en polvo para café Coffe mate, en grasas es el yogurt sin aztcar 0% grasa
Chiveria. De acuerdo con el grupo de salsas y condimentos ejemplo de un producto bajo en azucar
es el adobo Maggi La sazon, en grasa es el vinagre blanco El sabor y en sal el achiote Annatto. En
el grupo de azlcares y mermeladas en el criterio bajo de azlcar y grasa esta la Stevia sin calorias
en sobre Stevia Life, en sodio estd mermelada de pifia SNOB. Tomando en cuenta el grupo de
confites y snacks en el criterio bajo en azlcar, grasa y sodio esta la barra de frutas y vegetales

uvilla brécoli Wipala. En el grupo de frutas y frutos secos un ejemplo bajo en el criterio de azucar
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esta las almendras ahumadas del sur, en grasa y sodio estan los chips de pifia horneados sin azucar
Karay. Y por ultimo en el grupo de bebidas un ejemplo de producto bajo en azucar, grasa y sodio

esta el polvo para preparar colada sabor a manzana Tapiokita.

Los alimentos que no contienen mucha grasa son las proteinas magras, mientras que las
carnes blancas tienen menos contenido de grasa en comparacién con los embutidos, carne roja y
quesos. Las proteinas magras contienen menor cantidad de grasa saturada, colesterol,
proporcionan un elevado valor biolégico y no tiene aditivos dafiinos para el organismo, ademas
presentan vitaminas como la A y D, minerales como zinc, hierro, calcio y potasio. En contraste,
las carnes procesadas son fuente de grasa saturada, colesterol, sodio y triglicéridos contiene
aditivos, colorantes, preservantes, los cuales de acuerdo con la OMS estan relacionados con
diferentes tipos de cancer, obesidad, sobrepeso y riesgo cardiovascular. (Font, 2017). Los
carbohidratos complejos estan formados por moléculas de azlcar de cadena larga y son de
absorcion lenta, este tipo de carbohidratos se encuentran en leguminosas, granos enteros,
hortalizas, verduras, cereales integrales tubérculos, contienen mas fibra, vitaminas, minerales,
magnesio, hierro y calcio. En contraste de los carbohidratos simple que estan formados por
cadenas cortas, contienen un valor nutritivo reducido y no tiene fibra como los carbohidratos
complejos, los carbohidratos simples se encuentran en mermeladas, dulces, galletas, cereales
refinados, snacks (Vilaplana, 2008). Eso por ello que concluimos que se debe hacer conciencia de
que los alimentos procesados no ayudan a la salud del individuo por aportar baja o nula cantidad

de vitaminas, minerales, fibra y exceso de grasa, azUcares y sal.
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Concluyendo que esta tabla realizada es muy util y casi completa en cantidad y calidad ya
gue comparado con otras tablas como TCQAI realizados en Ibarra, Quito-Daule, Per(, es una tabla
que describe con exactitud de donde son seleccionados los productos es decir en todo Quito en 3
diferentes supermercados que equiparan variedad de la cadena alimenticia industrial en

supermercados, siendo unos de los productos actuales méas consumidos en el pais.

Tambiéen se concluye que el triptico realizado y publicado en un apartado de red social
(Instagram) es una herramienta y acceso Util de consulta para profesionales nutriélogos que les
sirva material para comparaciones, asi como a la poblacién en general. En este triptico se
compartié informacion de como leer el etiquetado nutricional y recomendaciones. La OMS indica
que el consumo saludable de sodio es de 5 gramos diarios 0 2300 mg (2,3 gramos), la sal mas
saludable para el consumo es la yodada ya que debido a sus bondades ayuda al optimo desarrollo
del cerebro en la gestacion y en nifios pequefios. El sodio favorece el balance en el volumen
plaquetario, el equilibrio del acido basico, el sistema nervioso y las principales funciones de las
células, aunque el exceso de esta acarrea efectos nocivos en la hipertension arterial. El sodio se
encuentra en todos los grupos de alimentos como lacteos, carnes y embutidos, bebidas, confites y
snacks, cereales y derivados, enlatados, sopas y cremas, salsas y condimentos, frutos secos (OMS,
2020). Respecto al consumo de grasas se sugiere que sea menor al 30% de ingesta caldrica diaria,
y se menciona que lo méas saludable seria un consumo de solo el 10% en grasas saturadas. Sin
embargo, la grasa de los frutos secos son grasas monoinsaturados y poliinsaturados las cuales son
beneficiosas para el organismo. Una ingesta desmesurada de grasa conlleva a contraer

enfermedades cardiacas, accidentes cardiovasculares y sobrepeso.
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Esto va de la mano sabiendo que los alimentos procesados ademas de no aportar nutrientes
al organismo, su ingesta tiende a convertirse en un habito o incluso adiccion, para promocionarlos
se hace uso de difusion de publicidad engafiosa simulando que son productos saludables y
naturales para lo cual utilizan sustancias que imitan color, sabor, aroma y sabor, esta publicidad
engafosa atrae a los consumidores mas vulnerables como nifios y jovenes a traves de imagenes
(cuerpo delgado de una mujer, animales felices en cereales de nifios), frases que atraen al
consumidor (cero azucar, light, no contiene colesterol), etc. Los ingredientes que utilizan para la
elaboracion de estos productos son comprados, manufacturados a precios bajos, causando efectos

nocivos en la salud de las personas.

Adicionalmente, se indico la importancia de la lectura del etiquetado nutricional. Ayuda a
tomar decisiones que se dieran a los gustos, preferencias, necesidades de cada individuo; Ayuda a
informarse sobre las sustancias o ingredientes que contiene el producto y que pueden causar
alergias o intolerancias en caso de tenerlas; También ayuda a tener conocimiento de la informacion
nutricional del producto y no dejarse llevar muchas veces por la publicidad engafiosa; asi como
también a comprar productos y elegir las alternativas mas apropiadas segln cada persona y por

Gltimo para tener una alimentacién mas responsable y consciente.

La Tabla de Composicion Quimica de Alimentos Industrializados es una herramienta para
conocer la calidad nutricional de este grupo de alimentos y al momento de incorporar en nuestra
alimentacion, o realizar dietas, poder guiar como profesionales de la salud al paciente, o el mismo
consumidor pueda tener una idea y analizar para seleccionar el mejor producto que le convenga de

acuerdo con sus objetivos y estilo de vida.
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8.2 Recomendaciones
Es importante utilizar esta tabla de composicion guimica de alimentos industrializados
junto con la TCQA ecuatoriana o la que se utilice como INCAP o sistema mexicano de alimento

equivalentes como herramientas complementarias.

Seria prudente seguir agregando méas productos industrializados a la lista y mantener actualizada.

Como sugerencia para agregar mas productos a la tabla, seria idoneo realizar una encuentra
a diferentes grupos de poblaciones en edad y nivel econémico para empezar asegurando que se

encuentren esos productos en la tabla y luego los que vayan saliendo.

Incluir mas alimentos que se piensan son saludables y al revisar el etiquetado y la lista de

ingredientes resultan ser lo contrario.

Tener memoria en el dispositivo que se va a tomar las fotos, organizar eso con anticipacion

asi en una visita al supermercado no se limita de tomar fotos por la capacidad de memoria.

Sacar permiso con antelacién en los supermercados para tomar fotos a los productos para
el estudio, ya que asi en cada visita se podra organizar mejor la sesion de fotos de la informacion

nutricional de los alimentos por grupos, evitando repetir fotos.

Con los resultados obtenidos podemos analizar que a pesar de que hay alimentos de cada
grupo altos, medios y bajos en cada criterio, lo importante es leer el etiquetado nutricional
completo, junto con la lista de ingredientes para poder seleccionar el mejor producto a consumir
de acuerdo con cada persona. Complementando con una alimentacién basada en cereales

integrales, leguminosas, frutas, verduras.
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Una dieta balanceada es necesaria para conservar un buen estado de salud, ingerir frutas y
verduras incrementa la energia del organismo, se recomienda evitar el consumo de grasas ya que
representan un factor que propicia las enfermedades EIl beneficio de consumir carnes blancas es
que aportan proteinas al organismo, este tipo de alimentos ayuda a la prevencion de enfermedades
cardiacas, por lo contrario, la ingesta de embutidos es perjudiciales para la salud. Se sugiere
erradicar el consumo de productos procesados con altos niveles de azlcar, sal y grasa e incrementar
la ingesta de macronutrientes en las 3 comida principales y entre tiempos, realizar actividad fisica,
de esta manera, el estado de salud mejorara notoriamente (Hernandez, Borell, Cotilla, & Gonzales,

2004).

La alimentacion y su valor nutritivo va a estar en funcién de lo que consume el individuo,
dependiendo de la mezcla de los alimentos, las necesidades nutricionales, la cultura, y gustos. Es
importante recordar que no hay alimentos buenos o malos, pero si dietas mal ajustadas, sin
embargo, si existen alimentos que van a hacer contraproducente a nuestro organismo, que
normalizamos ciertos sintomas porque son pequefios, pero luego llegan a desencadenar en
enfermedades. Es evidente la importancia de las dietas bien estructuradas, y evitar los alimentos
procesados que son perjudiciales para el organismo, los cuales favorecen el origen de diversas

enfermedades.

La microbiota intestinal es un conjunto de bacterias que son benéficos para la salud.
Ayudan a digerir fibras, ayudan a la elaboracion de vitaminas, intervienen en el sistema inmune,
sistema nervioso y sistema digestivo. Cuando la microbiota estd en desequilibrio ocasiona

problemas metabdlicos, gastrointestinales. Asi mismo, el eje intestino-cerebro al estar conectados
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y no estar en equilibrio con bacteria buenas en el intestino, comienzan a generar afecciones
conductuales, psicoldgicas, neuroldgicas, emocionales, como ansiedad, depresion, y enfermedades
gue inmunitarias y neurologicas. Es por ello importante el consumo de probidticos como a
kombucha, chucrut, yogur natural, soja fermentada, kimchi, pan de masa madre, encurtidos, kéfir.
Y de prebioticos que son el alimento de los probidticos, y los encontramos en cereales, legumbres,
frutos secos, hortalizas de hoja verde, hortalizas cebolla, ajo, esparragos, alcachofa, cereales como

avena, trigo, manzana.

Los aditivos que se encuentran en los alimentos procesados provocan alteraciones en el
microbiota intestinal, aumentando los géneros de bacterias que degradan la mucina en pacientes
con SllI; de igual manera, incrementan la produccidn de anticuerpos a proteinas bacterianas como
la flagelina hacia polisacaridos con lo cual se afecta la permeabilidad intestinal; acrecienta la
cantidad de linfocitos T lo que a su vez aumentan las citocinas proinflamatorias, que dafia el
intestino. Los emulsionantes también producen un fenotipo igual al del sindrome metabdlico
causando desequilibrios en el microbioma. Es primordial la ingesta de probidticos y alimentos
naturales, siendo los principales en formar parte de la alimentacion diaria. Asi evitamos el
consumo de aditivos de manera indirecta presente en los productos procesados que causaran

problemas a corto, mediano y largo plazo.

Se recomienda leer las etiquetas nutricionales que brindan la informacion necesaria al

consumidor sobre la calidad y valor nutricional de los productos procesados y ultra procesados

para asi seleccionar los mejores y menos dafiinos para la salud.
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La informacidn que se encuentra en el etiquetado nutricional generalmente hace referencia en una
racion del alimento, las porciones que se indican en la etiqueta informan sobre cuantas porciones
hay en el paquete y el tamafio de la porcidn. Las medidas se dan en tazas y raciones y no se debe
mal interpretar pensando que es la recomendacion de la cantidad a ingerir (FDA, 2022). La
cantidad de calorias (energia), se resaltan con letra mas grande y en negrilla y el valor corresponde
a la energia que aporta el alimento por porcion (FDA, 2022). Los minimos y maximos del % de
Valor Diario (%VD) hace referencia a cuanto aporta un nutriente en una porcion del producto en
una dieta de 2000kcal (FDA, 2022). Cuando un nutriente presenta un porcentaje < a 5% del % VR
en 100g, indica que es una fuente baja, un porcentaje entre 5% y 20% del %VR en 100g, es una

fuente moderada, y un porcentaje > a 20% del %VR en 100g, es una alta fuente (FDA, 2022).

Tener un alta de ingesta de sodio y grasas trans y saturada genera problemas de salud como

el colesterol, se debe evitar consumir productos altos en sodio, azlcar y grasas.

Hay dos tipos de azlcar, la proveniente de alimentos naturales como las frutas y los
azucares afadidos o edulcorantes (FDA, 2022). EIl valor maximo aceptable para azlcar afiadidos
(edulcorantes, azGcar de mesa, jarabes, miel, y azlcares de jugos concentrados de frutas o
vegetales) es de 50 gr por dia en base a una dieta de 2,000 calorias diarios. Verificar siempre en la
lista ingredientes de los productos si cuentan con azucares afiadidos como: sacarosa, glucosa,

dextrosa y evitalo (FDA, 2022).

A pesar de que los valores normales diarios de los productos estan en base a una dieta de

2000 calorias, es indispensable que asista con un profesional para que le indique una dieta
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favorable dependiendo de las necesidades y actividad fisica de forma individual (FDA, 2022).
Leer minuciosamente la etiqueta nutricional de los productos ya que en ciertas ocasiones se usan
sinbnimos como por ejemplo en vez de sal, indican cloruro de sodio, cloruro sodico o glutamato
monosodico. Generalmente los alimentos altos en sal suelen ser los que dicen ahumados, salsas,
curado, salado. Asi mismo, no se debe dejar engafar por publicidades engafiosas como iméagenes,
frases, ofertas, publicidad digital, publicidad fisica. Leer siempre el etiquetado e ingredientes y

optar por la compra e ingesta de alimentos saludables.

Llevar una alimentacion variada y equilibrada, y sobre todo evitar ingerir alimentos
industrializados y en caso de consumirlos es importante combinarlo con proteinas o grasas
saludables para retardar la absorcién de estos alimentos, asi el azicar en la sangre se conserva

equilibrada junto a los niveles de insulina y grelina.

Se recomienda excluir los alimentos procesados de la dieta, de acuerdo con la OMS el
consumo moderado de azucar en un adulto con indice de masa corporal normal es de menos del
10%. Este limite incluye a los monosacaridos (glucosa, fructosa) y disacaridos (sacarosa, azucar

de mesa) los cuales se encuentran presentes en los productos procesados (OMS, 2014).

En base a la piramide de alimentacion saludable de SENC (Sociedad Espariola de Nutricion
Comunitaria) se aconseja una ingesta normal en tiempos fraccionados entre 3-5 comidas al dia,
tomar agua entre 4-6 vasos de agua diario, el uso de técnicas culinarias saludables evitando los
rebozados, fritos, un equilibrio emocional, balance energético adecuado, el realizar actividad fisica

diria de 60 minutos (SENC, 2015).
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Las porciones indicadas para una dieta normal de 2000 Kcal son de 4 a 6 raciones de pastas
0 panes, las verduras van entre 2 a 3 porciones al dia mas 3-4 raciones de frutas a diario, las
raciones de carnes blanca, mariscos, huevo, leguminosas son de 1-3 raciones al dia alternando,
leche y derivados son de 2 - 3 raciones diarios, mientras que la ingesta de carnes rojas y alimentos
industrializados en general como confites o snacks es opcional y se determina que deberia ser
consumidas menos de 1-2 raciones (SENC, 2015). Es importante que acuda con un profesional de
la salud para que conozca sus requerimientos con sus necesidades, actividad fisica de forma

individual.
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10.1. Anexo 1: Elaboracion de una tabla de composicién

que

Se

expenden

en

la

ciudad

quimica de alimentos industrializados

de

Quito,

2022

PRODUCTO YALOR NUTRICIONAL
M i
3 = ¥ i Ei T Ed ——wE_-cmeos_0
=5 5 a w
N Jombre del produce| ESPECIFIGCACIONES MARCA = 1 g - | = E = ] E - E - g F 3 E 3
e = ] a3 = 3 8 E E € E 5 H g £E| = H s H
] & a - a ] L]
i | & |&|8|¢ B 5|8 | 2|88 8|2 |8 a8(8 |8 ]2 ¢
ACEMES v DERIVADOS
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Aeeite Achiote Alesol g STEST 100 o T - - - -
csite ccite ds aguacate Wira criginal gourmet | o | 85114 400 [ ¥ ECEN T - - -
Aceite 2 oliva extra virgen aromatizas con truf Zucchi ml 0 33,333 - - - -
csite Acsite de cocn Kara wl_| BheaT 100 [ - - - - -
Aceite Aceite de coco zpra Eco lave ml BIFIT IF3IFF o 3 - - - - - -
csite Aceite vegetal de Sacha Inchi “ira Thani P 550 - E - [ - - - - - [ -
Acaite Aceite vegatal Alszol m BT 35,33% [ 5383 0 - - - - - -
Acite Aceite de almendra extra virgen Karay m 5T 35335 - 0535 | - - - - - -
csite Acite ds wuss extra virgen Kara m ¥ - EEET] 100 - - - - -
Aceite Aceite de L ezpahola q - 14,256 - - - - - -
csite rasits e oliva sxhra virgen Lo srpanely P - 4286 | - - - - - -
Aceite Aceite de canoly Guztading g 28, - 1423 - 127 - - - - - -
csite Aceite de girazol Giragol P - 4,256 4,25 - - - [] - []
Acaibe Aucaite de aliva Fupermazi F] X - 14,256 - - - - - - - -
csite Aceite de olita extra virgen Supormari 2 - 256 | - - - - - -
Acaite Accaite d aliva extra virgen u P ¥ [ ) [ - - - - -
Acite Accite vegetal Palma de Oro 2 5T - E423 | 0 - - - - -
Acsite Acsite vegetal Supermaz P ET - B428 | 0 - - - - -
0 Aeeite Aceite de girazol con sabar albahacal Isari g ST - Ta423 - - - - - -
1 csite Acsite de coce Wiloa's P [ ) - - - - -
22 Aceite hee, aceite de coco p aciete de agauca] Life Chaice q 675 - 50 - - - - -
3 csite osits de linaza extra virgen Kara o | seast [ 10,718 - - - - -
4 At Aceibe vegetal con achiote Fanta Maria g 328,57 i 21,423 - - - - -
argaring Margarina Eonclla 2 | smes 21428 4z - - - 100 -
ar garing, Margarina reducide on graza Eonell 5 |44, [EE] ¥ X 2142 - - - E) -
ar gating Tlar garina reducida en graza Fegia 2 4. - - - - - - 125 -
ar garing, Hargaring Tmprial P . X - ¥ [ ¥ X - - - - 125 -
argaring Margarina reducido en grasa Maturella a d, - - - - - - - - 115 - -
ar garing, or gating accits de olivda sxtra virger]  (Girnzol d olira P 07,1 X - 1 [ [] - [] - - - 200 [] - -
ar gating TMlargarina La Favorita q 145 62,14 [i] - 0 - 0 - - - 170 1 - 1
argaring Wargarina rodusida en grasa L favarita P 1,43 ERE - ; [] - [] - - - 170 [] - []
argaring Margarina Ales Maturalls ] 14,29 18,57 - ¥ - - - - - - - 115 - - -
argaring fa o0 graz Giragol P 57145 - 3 - - - - 170 -
nkecy Whanteca vegakal Loz & Chanchiter 2 | #5508 [ - [ - - - - - - - - -
anteca Flanteca regeral comestible L riginal o [#5.0 [ [ 53,64 [ - - [ - - - - [ - [
antequills Wantequilo zin zal Miraflorss P - T D [] [] [ [] [ [ [] [ [] [ []
antequills Mantequilla con sal Miraflores. a - 224 [ - - - - - - - &0 - - -
Mantequills il charificads con 2l rozads del b Kaard D 92,857 B TR ETET - - - - (3 -
CARNES Y EMBUTIDOS
Carne Elitaz ds came Flumroze P 0| 16,071 | 1n.851 | Sue | - - - - - - - ©58,23 -
Foast beef Foast beef tipa | i Comizariata a 5 i 10 [ [ - - - - - 2275 -
Costilliz Deatilliz adebadss sabor BER r chanche: a [ 25 - - - - - - - 4157 -
Chulets Chuleta ahumada Mli Comizariato a 145,45 1515 2127 - - - - - - 354,5! -
Chulsto Chalsts shumads Plumroz a | fe.r | an, i - - - - - - 54 -
Choriza Chorizo parillera tipa 1 Agrapesa a 215,58 4,615 | 15385 [i] - - - - - 723, -
Chorizs. Chorizo de res tipa 1 Aqropeze P = 452 | 15085 [ - - - - - Ta4, -
Chariza Chorize a las finas hierbas tips 1 Agrapese a 276,32 | 13, 4,61 [ - - - - - 38, -
Chorize. Chorize parrillsro fipel Flumorzs P ) 16 - - - - - - o -
Charize, Chorizo 3 s carveza tipe | Wi Comizariats a 20| 15,87 - - - - - 4,55 -
ot Fard d higads i Comizariata a 4545 | 15168 | Latee | - - - - - - 0 -
Salami Talami italione tips 1 Juriz a [] - - - - - 0 -
Peperani Feperoni tipa 1 Juriz a - - - - - - 41 -
T Tecing shumade Juriz a 4 [] - - - - - 0 -
alchicha Zalchichas Dlmas tipo 1 uris a & o - - - - - 120 -
alchicha Salchicha butifarra tipo 1 Don Dige a a 0 - - - - - - T2l -
alchicha Falchichaz de palla tipe 1 Ir. polle ] 1544 | 12,281 | 0526 | &i113 - - - - - - 5614 -
alchicha Salchicha perros calientes tipo @ Flumrozs P ¥ 1% i 4 - - - - - - - 50 -
alchicha Falchichas cockbail tipo 1 Juriz a ¥ 4 14 o o o - - - - - 540 -
alchicha Salchicha de pollo tipo 1 r_pollo. Fronaca P I T N T - - - - - - FER -
alchicha Conizariata 2 |ewege| oot | o0 | isme [ - - - - - 1073, -
alchicha a 236,36 T2T 2 15162 o - - - - - o7z, -
alchicha 2 [ o8, 564 | 15,162 - - - - - - EER -
alchicha a 236,36 T2T 15162 o o - - - - - o7z, -
alchicha Galchichs ranchera dezayuna tips 1 a 2 18 - - - - - - - ) -
alchicha Salchicha de ternera tipe 2 ] 241 12,8 13,2 32 - - - - - - 1oos -
alchicha alchicha Frankfurt cactel fpo & Flumrozs P 25 1] [] - - - - - - 0 -
alchicha Falchicha de polle tipe 1 Ekona a 163,64 | 10,303 | 93,0303 | 72727 o - - - - - n2r3 -
alchicha Salchicha de pollo Ly Europea o | 1664 | 10,909 [ 50909 | 7.2ver [ - - - - - 11,3 -
Lenganizs Tonguniza parrillers tips 1 Supermai a 4 ) [ - - - - - 020 -
Jamén Jamén de cerdo tipo 2 a i 25 - - - - - - 1300 -
Jamén ot zerrans Dan Dicge P ) I [ - - - - - B4EE,T -
Jamén Jamén serrano Frita. Pronaca a 300 33,333 2 - - - - - - 33333 -
Jamén Jamén ds puve fipe 1 Juriz a f25 - - - - - - i -
Jamén Jamén de pierna tipo 1 Juris a 60 0 2i - - - - - 00 -
Jamén Jamén tige 1 T Europea o | o0.903 | 14.545 | 56064 -~ [ as.091 | lame - - - - - 6.6 -
Jaman Jumén americsne tips 2 Juriz a 88,235 | 1,765 M85 - - - - - - 34118 -
Jamén i Comizariat g | o030 | 14.545 | 56964 43,091 | 16162 - - - - - 11656 -
Martadels Mortadeh scpechl tipo & fumraz a 150 3 5 35 EH - - - - - - 050 -
rtadcly Combo sanduchers mortadely umrase g | tredr | 1res | i7es | sasad sagad | 2adle | - - - - - - 13523 -
S o Wiknsza ds polle. fumraz a 375 3 e 3675 - - - - - - 4185 -
ol Muggets de polle lumarse a 131,55 151 15753 | 15,753 26,516 | 52632 - - - - - - 534,74 -
o Hugascts de pell rcoch. a | o6,te | 15058 | 15,788 | .58 56,51 | 5,2608| - - - - - - EETNTY -
allo lugacts de pechiga de pols Din Mugge| _Mr._caol a 186,67 | 15,35 1 40 - - - - - - 0 -
ollo Chichen bites bocaditos de polla r. cock. o | Eo6,54 | 1556 | 15,009 | Taar 155,47 | 65T60 | - - - - - - 526,02 -
alle. Alitazs e polle bbg Ir. cook. a 254,55 1,51 17,273 [ 36364 F0,303 | 54545 - - - - - - #5152 -
sscado Dicditos de prscods i Com P 50 24 E - - - - - - i -
srcade Mugaets de pereada Flumrozs a | 92408 | 0526 | 052 | B58 EEETH T - - - - - WEEE| - -
sscada Huggets de tilapia marina anta priscila a 250 | 1 | 13509 | 15658 25 | ateer| - - - - - 62136 | 0 134
srcade gtz s tilopia maring spanades prefr a 228 ¥ [ - E 5,75 - [ - [ - - - - - - 21
ezeado [Mugqets de tilapia apanades prefrito: a 13524 | 05510 [ 13216 | 1,5216 o 22026 | 0,5304 o a - a o o o o 43333 o o 018
srcade o marina filckez zin hormonaz ol snkibi a | Biaes | 608 0| Grena [ [ - [ - EREE 1.5
ezeado Filete de tilapia MAr fish. Pranaca a Il 15 - 1B1 - - - - 360 -
sscade Filete ds dorada Fical a £ El 05 [] ER) - - - - - [ - - -
wsaade Filete de tilapia i Comizariate ] 97,345 | 23,204 | 1,633 - 50442 0,585 - - - - - - 53,037 107 o 143
sscade Filete de corving i Comisariate P 64 | fnite | - [] 4 - - - - - - 20| 520 [] 0
amarén Camurén pelude y decvansda anta pr a | 2,026 | 52669 | 03208 [ EYEEY [ - - - - SE4ET | 1155 - TiE
Camarén amarén pelado desvenad y precocid| i Comisariate g | at366 | 45458 [ 0205 0 [ soeel| o 0| oo - - aned | w03 | - 123
Macarch Macarch «n zalza de temate ol a | anana| f5052 | 13182 [ aanat | oa081 | 0 [ - - S0803 | SafE | 0 3,08
Sardina Zardina en aceite de girasal Wan Camps. aq 210,31 | 21,515 | 14,545 110,31 | 23636 o 00043 - - 255,15 24 o 254
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Salchicha Salchicha de pollo La Ewropen g | 16564 [ 10903 | 90503 | Teter | - | olet |Geded| 0 - - - - - - - - s | - - -
Longanizs Longaniza parrillsra tipa 1 Suparmaxi a o - - - - - - - - 020 - - -
Jamén Jamén de cerdo tipo 2 Fiitz a - - - - - - - - - 300 - - -
Jamn Jamén zertang Don Diege a ] - - - - - - - B - -
Jambn Jamdn zertane Frita. Pronaca a - - - - - - - - - |sesas| - - -
Jambn Jamén e pavo fipo 1 Juriz a - - - - - - - - ] - - -
Jamn Jumén de pierua tipa | duriz a - - - - - - - - 00 - - -
Jamén Jamén tipa 1 La Europen a - - - - - - - B G - -
Jamdn Jamn amaricans tips 2 Juriz a - - - - - - - — [enme | - - -
Jamén Jamn fam o1 2 - - - - - - - B G - -
Mortadely TWartadels scpachal tipo 2 a - - - - - - - - - 050 - - -
Mortadel Combo sanduchero mortadela 2 - - - - - - - - - [wmsaa| - - -
[ 2l Wilancza ds polle a - - - - - - - - - 425 - - -
allo Huggets de polla a - - - - - - - - -~ [esama - - -
alla Hugastz ds polls a - - - - - - - - B EEN Y - -
allo lugqets de pechiga de pole Din Hugge a - - - - - - - - - 0 - - -
alle Chicken bites bocadites de polls a - - - - - - - - - |sEegE| - - -
alla Alitas de palle bbg a - - - - - - - - -~ |estez| - - -
wacady Dicditos de przcado 2 - - - - - - - - - 70 - - -
zeads Tuggets de percade a - - - - - - - - o T - -
sacado Huggets de tilapia maring 2 - - - - - - - - B CECATER - 134
cacads 2 spanadas profi| a - ] - - ] - - - - - - 21
szcade [Nuggets de tilapia apanados prefrite: a o 0 - - 0 o o o 0 |433sa| o o 0,12
zcads 2 marina filstes zin hormanss vio a ] ] - - ] - - - BED | - - 15
sacade Filete de tikpia Tr_fish. Pronacy a - - - - - - - - - 360 - - -
zcads Filsts de dorado Fal a 0 ] - - - - - - - - 0 - - -
oeads Filata de tikpia i Conizariate a | 9r345 [ 25,208 | tiess - [soxaz| oass - - - - - - - - -~ [ssmar| wor o XE]
sacady te de cor 2 64| fiie | - ] 4 - - - - - - - - - 80| 520 ] 05
amardn Camardn palde y desvanade anta prizcily PR EEXT 2663 | 02203 o |s05zs] 0 - - - - - - B G - 016
Camarén amarén pelada desvenado y precodid omizariate Pl 5458 | 02203 [ N 0015 - - - - - - [e026d] 1403 - e
fucarcl ncarch en saka dt tomate cal PR K] B lee | 13152 B EEXET IGEEE]] 0 - - - - - B X Y [ 05
arding arding en accite de girasal an Camps a | e, 1,515 | 14,545 - 1031 | 2,5658 00045 | - - - - - - ERD 4 o 54
arding arding cn zaka de tomats an Campz a | #1320 [spson 0| 90308 | 23656 | fetee | 00057 - - - - - - = IETER 54
arding arding en zala de tomate Feal a | s0303 | 8364 o B EETE 0 - - - - - - 21| taz - 01
arding arding cn zakn ds tomats T Fizh a | a5e | 2458 | 75 - 03T | 4375 - - - - - - - - - =] - -
Atin Lomo de stin on aceits de girscal Campor a | terat | 25ass | seaed o a5as | 0 o 0 - - BS54 - - - - 3 - - 152
At i on aceite de olira Tsabal 2 00| 25,636 | 12727 ] 4152 | 1otz | O - - - - - - - - T - - -
Atin At on acsits de giracol an Campz a 00| 23,091 | r2iar - Ei62 | stz | 0| o043 | - - 0 - - - - A5 | 1 - 10
Atiin Fura lomo de atin en aceits de girasol I fish 2 3 23 7 - & i - - - - - - - - - ] - - -
Atin Atin on 2alza finaz hsrbaz cal a | 81315 | 25,636 | 9,090 0| sefez | e | - - - - - - - - o - -
Atiin i en salz3 pimients limén el a 0 1275 | 45455 - |see2| o - - - - - - - - - [esese| - - -
A i on zalza orEgane cal a ; e | O - - - - - - - B ETG - -
A fin con zabor shumada con trocitas e = a 363E4| 0 - - - - - - - - B T - -
i At At lomito: n acicte d+ girssal a 15ETE| O - - - - - - - -~ [EEmar| - - -
T Atin Abin con . a - 21,273 | 54545 - - - - - - FECEN I 101
7 Atin Encebollado de atin 2 5] ] 02 - - - - - - 16 - 14
T At Lomita atin clurs an acsite 42 olivy a - e - - - - - B T - 0
7 Ain Lomitos atin en agua 2 0| 18535 | 0.2776 - - - - - - [seses]| o - 0.3
T H i raz cocids tipo 1 a - 51 - - - - - - - - - - -
T e pava cocids tipal a [ [ o ) - - - - - - - - ] - - -
i Hamb: 3 polla tipal Ls Ewropen a | 155,55 | NEeT - BT | 5,555 - - - - - - - B G - -
e polla cocidas tipe duric a [ 0 o 33 - - - - - - - - 0 - - -
b azads Plumarzs PR R R N I I S - - - - - - - -~ [EEmar| - - -
da rec cacidy ipo 1 Don Disge a 25 | 16, 125 o - - - - - - - - - - F - - -
roteina vegana__|Hamburguesa de copinaca con moring] __ Cordon Green g | 66T | i6oeT WEET | - ] - - - - - - - - |Geeas] - - -
roteina veguna__ burguaza Cricp con quinus, proteins dd___ Cordon Graen a | 223,53 | 16,867 | temas | 1m [ ZezEz| O - - - - - - - - 400 - - -
roteina vegana__|amburguesa con fréjol proteing de soy _ Cordon Green 2 § 10 - ] - - - - - - - - - - -
roteina veguns | Salchicha 3 bacs du protaing vegetal | Veggie Dsl. Pronacs | @ | 235,23 | ZUITE | 12341 | 34105 | - FELF - - - - - - - B T - -
roreing veguna | Nuggets o base de proteit vagetal | Veqgie Deli Pronacs | | 23162 | 14,286 | 13,048 | 6,667 | - sasaa | - - - - - - - - - [ssnas| - - -
roteing vequna e molida mix 3 baze de proteinn deaf_Vegaie Dell Pronace | g 10 ® [ i - < - - - - - - - - - 40 - - -
roteing vegetal Frocing vegeral de sop Carve 2 40 52 34 i o Y - B - - B - B B 0 240 B 5E
CEREALES T DERIVADOS
Aana Arena malidy instantines Guoker g | 4085T[ 14286 | 85114 | easT | asTie 14286 ] - o - - o - - - - 4511 - 32
Fvena orena molida natural Superman ] E] [ E] 5 - - - - - - - - - - - -
Avany Auvins on hojuclas 3 E] 3] E] 1 - - - - - - - - - - - -
Aana Avena en hojuala arginica Cusi 2 25 i 5 0 - - - - - - - - &0 aoo | a4z
Fvang orens en hojucla Supermad 3| 42857 | A28 | 1429 | Tiazs | 8ot 25T - - - - - - - - - - -
Avany Arana n hajushs hlle 3 127 | T2izr | 10,908 | 10 15182 - - - - - - - - 1454 - 509
Aneny Hojucl de avena orginica chulle 9 | oalee | 12727 | 4.5455 | Te7ET | 0. - - - - - - - - 23,08 | - 503
Fvang Hojuclas de aveny hulle o | slEe | d2ter | rener | 70,908 | fo; 152 - - - - 03 | 148 - - 454 | 45454 ] 503
Avany Awans hojusla 100% natural el Sur 3 555 | BEE6T | 6686 66T | 16667 | - - - - 0,35 - - - - - 35
Fvena Talvado de arena orginic Schulls ] 15 6.25 75 N - - - - 055 - 5] - g5 | oo - 56
Fvang Arena malidy Pradicersal o | Se6ET| 15,355 | BEEET| 70 13555 | 66536 - - - - - - - [ GEEET[ t533 - 235
Aoz rtoz extra viefo Supermas o |33533 ] 66E6T| O 20,4 - 0 - - - - - - - - - - -
Aoz Arroz viclo Fisal ] ] 05 4 - - - - - - - - - - - - -
Aoz Arroz axkra visjo fortificads Super Extra 3 H I - 0 - - - - [XE] - EC IEER) - - E
Artoz Artoz envejecida L ariginal a9 | eeeeT| B 8175 | zazee zazzz| 0 - - o - - - - [ezaez| o - 62z
Aaroz Artoz con vitamings Caza dol arroz el ] 2 - - - - - - [XE] - TE | 192 - - e
Aoz Arroz gourmet natual Caza dalarr 3 o [ - 0 - - - - - - - - - - -
Artoz Arron Arros impe o | 333,33 | 666t zazzz| - BBEET| - - - - - - - - [ddada] - - -
Aoz Arroz tipo flor grada 1 Supermad Fl ] ET) - - - - - - - - - - - - -
0 Germatn ds triga Garman do trigo Schulla 3| 493,35 | 55,558 X 3,555 535380 o [ 0 o 126 | 338 [ [ Z666T| W00 | zg
1 Salvado de trigo Salvada de trigo orginics Schulls 9 | 566,67 | 15,555 | 5.0053 | 66 5,553 0 ] ] 0 ] 0856 | 193 ] ] B0 | 566,66 | 1566
H iy Fizatto ds Guinuy mediterrines pak 3| 305,35 | 16867 X 555 ] - - - - - - - -~ [eeeET] - - -
23 uinurs Ginun con chill y paprika Urco Huasi forms 9 | 5556 | 1 | BEEET | 64, BEGT zezem| - - - - - - - -~ [ omsse | - - -
4 i uinua 3 fa ftalia con tomate y alahaca| Diel Sur ] 14 © [ ] - - - - - - - - - i - - 55
uinus uinua o la Franceza el Sur 3 14 E 3] E - - - - - - - - - 4 - - 42
uinus Guinus lavads MasCorana 9 | ar1es | 13553 | ssoee | eeeer| - N | BeEET| - - - - - - - - 0 - - -
Couscous Couscous mediterranes Trevijane ] H 75,667 | 66667 15355 - - - - - - - - [ Eober| - - -
[y [Couscous con sabor 3 quaca p hisrbs Firma italia 3 63 - - 5 - - - - - - - - 060 - - -
Faalls Paclla de verduras Trevijane 2 20 3 - - - - - - - - 00 - - -
Maracho prece Marach precids Lo praders o | segeT| - 5355 | 85055 | 10 - - - - - - - - [ - - -
a0 Pan blince rodajar Tadarna 3| @963 | tam | ssoee | asms | - EEEN - - - - - - - [ swesa | - - -
an Fan blanco grands rodajas Fangolin 9 | esa@e | Wi | 57057 | a8 [ - 05T - - - - - - - - [aEsas| - - -
an Pan blunco XL rodajas Supan 2 230 ] B - ] - - - - - - - - - - -
n Fan intagral canduchars rodajar TWadarna 3 | @eas | ar 1625 | B2 155 | GBS - - - - - - - - - - -
an Fan integral rodajas Econdmico 9| Z60.67 | Goost | BT | Sesee | - - - - - - - - - E N - -
an Pan inteqral clizics rodajas Superma 2 50| 71428 | 53511 | - RN - - - - - - B N - -
an Pan integral radajas Bimbo 9 | 285,33 | BET | B66ET| 46867 | 6AEST BEET | 53333 - - - - - - - -~ [ owesT| - - -
an Fan dt horno integral artezanal oderna 9 | @625 | 3515 | 46ers | 5 EXE A - - - - - - - - - 5 - - -
n Fan intagral gran antars ngelin PR AN 5556 | 4%, 1,353 | 45,043 | 1,8519 | SEE6 | - - - - - - - TS - - -
an [eqral gourmet con T cereales rodaas oderna 2 00| 55853 | 55556 | 52, 55556 zazea| - - - - - - - - - [ - - -
& an [an integral gourmet con vena y sabra oderna 9| eol2s | 1dse | 0667 | 42 52065 44667 | 525 - - - - - - - - [ sE0 - - -
n an intsgral gourmet con mara y nusce odarny 3| 5429 | 85114 | BEia | si4e9 | e zaEm | - - - - - - - - [ - - -
an Fan blanca para hamburguess gigante| oderna o | sesst| 1 5T | 51, - 35T | - o o 0 o o 0 o 0| ses, o o o
an Pan blnca rodajar Econdmico Fl El [ H B - ] - ] ] ] ] ] ] ] ] 47 ] ] ]
n Pan manguna y macadamis gourmat TWadama 3 57| 85714 | 5574 | 52857 | 5,nas - o [ 0 o [ 0 [ [ T | o [ o
an Fan de yuca Platurizime 2 54 | 3.0300 | 15052 | 40503 - | 40503 0 - - - - - - - - 55| - - -
an Pan de yuca Facund 2 35 | 7429 | 16,667 T I R Y5 ] - - - - - - - - Xl - -
n Pan de yuca Tl Comizariats 3 64| 2.0909 | 152 |a0a03| - | 40,909 0 o o 0 o o 0 o o S5 0 o o
asta Spagucti de tigos selectos Tion ‘ittoria ] 2 E5 A - - - - - - - - - - -
sty Tarnills e trigo fortificads Nutregal 2 2, 25 HTE | 009 - - - [ I A i - - 2%
azta Fideos braca Cayambe o | oeaed| tater | iatea | Tasds | - - - - - - - - - - [ eama |- - -
asta Tallarin fing, fidea ching Criental PR A o564 | - | foed iz | 0 - ] - - - - - [Tewr| o - ]
2ty Canuto chico Cion ‘ittoria 3| WEes | 125 ZE HTE - - - - - - - - - - -
acta Tallatin linguini Dion Witaria 2 355 | 16,667 00| 53353 5 - - - - - - - - - - -
asta Spaghett M5 Santaring el 18 il - - - - - - - - - - - - -
2ty Taglintelle cpaghatti NET wrcum 3 X 4,545 74, 54545 - - - - - - - - - - - ¥
acta Fideo ABC 123 ascunn 2 X 4,545 T4, 54545 - - - - - - - - - - - ¥
sty Pasts corty wrcumn Fl X I i) FEH - - - - - - - - - - - ¥
2ty Spaghetti N5 tomats wrcum 3 X 564 | 1152 | 70, - - - - - - - - - - - X
T pr— - R RPN BT R " . B . . i R B B B
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3 ot Tontillo Fidso Santa Mariz ] 4545 | 12727 T4EAE - - - 0% | 565 | B2t - - - 254
0 st Fasta fideos lanar Faca Fl 54| 14545 74,585 - - o - - | ase | ser - - - -
asta oni and chesse pasts con salsa sabor Toscan ] 56 | 10,909 | 56504 | 4lo% 50,907 | ooz | Leloe | - - - - - - - B ETEXE] - 555
acty oni and thaszs pacts con cales cabor Kraft 3 23 | t2asi | zasn | T 25T | 71,1429 | 14286 [ o [ o 0 [ 0 O AT IR ) H
asta Fasta para lasata Sumesy 2 = i 7 - - - - 036 | 52 | a6 - - 264
st 5 Wlr.cack Pronacy o | 296,36 | 12707 | 0,909 | o5 | - | 2556 | 57275 | tARAE [ - - - - - - - — [EmEd] - - -
st Wr.cack Pronacy 9 | esass | tater | terer 8 | - | elats | 1eter | sasas | - - - - - - - B TS -
asta = Cassolette 9 |edz@e| | R A R - - - - TE5 T -
acty Piaza margarita vagana libre da gluten EcoLovs 3| #letE | tetes | s,0808 | saaer| - 35,0909 | 15162 - - - - 30,31 -
[ aring Harina de pinal Frodicercal 3 40 5,555 | 5.5503 25,353 - - - - 35,553 -
T arin Harina de plitane Criental a9 | e | % FEE6T T - - - - 53,553 -
T arin Harina de plitane Incremar 2 53 0 - - - - - -
T aring Harina de banan y soya Vida Sopa el il X 5,5050 | 63,993 - - - - - GE,E6T -
T arin TWiaaclh on polvo de quinus ¥ machics Fartaliz 3 7| 13,335 | 5,5353 | T0 | 53503 - - - - - - - - 0 - -
T aring Maicena Frodicercal 3 il a0 - - - - 35,553 -
T arin Maizena fieula de male i 3 50 O ) - - - - - - - - - -
T arin Haring de almendr Life Chaice 2 7 | 21,535 | 48,553 | 13667 | 66T 466ET| 0 o o 0 o E65E | D )
aring TEchica Lo praders Fl Y T T - ] ] ] ] I ] ]
arin Fan 3 X EEET T6GET | B,6661 o | owosz | - - 056 | 538 | am - 4TEE| - i)
aring Harina de mafz blanco precocids Fan ] X T N ] ] - - 056 | 550 | 4o - - -
arin Harina maizsbrocs Waizsbrass 3 Y EEET TEEET | 5,535 - - - - - - 66T -
arin o de trig a 2 233 | 1666T | B6EET| - - - - - - 4 -
ar D) Fl iz [ - - - - - - - T -
artills Taortillas clasicas Bimba Fl 5 [ 50 25 - - - - - - - - - -
rtills Tortilla de harina de trigo integral | lama Fany Inaleesa | g 15,52 | 5.090% | 4545 | 5.0503 EXCEIE - - - - - - - |Goe0e] - -
artills Tortills de harins ds trige Tama Fany. aleess | g 12 [ 4 - [ o [ o 0 [ 0 [ [ 0 [
artilla Tortla de trige Wazipan 9| 3145 | 5552 | 44716 | 55,131 | 01463 D455 | 14528 | - - - - - - - B T -
artills Tontilly inteqral Wayss 2 ] [ R 53555 - - - - - - - B -
artills Tortilla de harina de Dilmer's Fl BAEET| 10 | dep6T| @ B - - - - - - - - E - -
rtills Conchas de malz fritas Flama Fany. Inalecza | g 45455 | o dee | teer | - BElE | 0 ] ] ] ] ] ] ] [ A ] ]
artilly Tortillaz de mas rallenas de quaze aturf zime 9 |==2z2| sesse | AN | maasa| - | Tnrme | ssese | 4 [ o [ o 0 [ 0 o | sssge |0 0 [
ortilla Gorditas de maiz rellenas de carne aturi zime 3 3 ) - [ & B - - - - - - - - -
artilly Tortills de verds con carne aturf zime o | 48839 10| 5Eeca| o | 15556 | Go%eE | i [ o [ o ] [ ] I A ] [
ortilly Tortills de rerde con queso aturf zimer o | @msse | sesse | weeT| - | TITTE | o o o o 0 o 0 o |amrs| o 0 o
mpanads Empanads dc morache congelada L3 Chozs Fl EEEEE | 4N | 55g0] - 1| 55556 - - - - - - - -~ [emeeE| - -
mpanady Empanads do verda congelida L3 Chos 3 | 66T | | eesT| enie | © 0| 5e556 - - - - - - - - - -
mpanada panada de verds con quezo mozzard] Froductos del Chef | g 50 | BbG6T | 66661 | 55005 | 0 | 26667 | 50500 - - - - - - - - - - -
mpanads Dizcoz pars empanadaz Wi Com 3 5 | azaz| 55 556 | - FXE] - - - - - - - B AN - [
mpanads 2taz de harina de trige pars cmpanad Ls Chilenita 2 37222 | 55556 | ssse | - 21118 o - - o - - - TETE [0 - 134
allets Galletaz de zal Lo Univarzal Fl ¥ [ 550 | TREET | © 35553 - - - £35,53 - -
allaty Galletaz caludss Ficas Ficaz. Hectld 3 T | sa6s | eadea| 6raes | - & %3656 - - - - 739,91 - -
allcta Galletas salaldas bostadas Fite ] 0| 70429 | Zi4en | erast | 0 7. EREEE] - - - - EEK - 0.6
108 allaty Gallataz sabdas Salticas intagral 3| A66ET| BEEET| WEET | T0 | 53353 EX EEET - - - - o - -
allota ltas saladas horneadas crocante Salt 2 [ 2 SR - B T - - - - o -
allets o inteqral con arroz silvestrs Club 3 3| 455,30 | 50505 | 667 | 70,955 | 41667 R - - - - 4575 - -
allots [Gallet integral tradicianal Club Socia o | #6lsa | TeaEs 385 | Ga46E 51632 | 16925 - - - - T - 075
allcta Gallcta d zal club social ariginal g | 46lsd | 76923 N 51632 | 16925 - - - - 7 - -
allaty Gallata zaltin intagral Crakefas 3 4315 | 391 | TETS | Gaas 2 - - - - - 533, -
allets Gallstaz de 23l Ducales 9 | 43z31 [ 32508 TOTER | - | 15231 | 16323 | 3.2008 - - - - 525, -
allets Ilcta zaladas con cobertura ds chocal 2 00| 7428 | 25 | 64286 11,557 | 5243 - - - - 235, -
allota Galletas chaers saladas Doraditas 9 | 48429 1123 | azan - 7423 | o4 | - - - - - - - STias | - -
allcta Faltn nodl tradicional altTn Hoel 9 | 42555 | 250 | 6o | 79,027 | 5,008 D055 | 50595 - - - - - - - [ -
allaty Siluct gallatas integrales da linaas Siluat Suparir 3 650 [ = 05 1 0 - - - - - - - 650 - -
allota + galletas integrales con avena sabor d__ Siluct Supsrior 9 |46429] TME3 [aEeE | 75 | GaTid G266 | g | - - - - - - - 452,14 -
allets lust gulletas integrakes con Frutoz 1o Silust Superior 9 | 46429 TM28 [ 826 | 75 | 55714 70428 | 1074 | - - - - - - - EEEED -
allota Crackeha club Colombina 2 0| sasza | 20s5sa | Toses | - 25235 | 8.5 - - - - - - - B ETEN -
allets Galltaz zalvado y micl ach 3 | deET| 1 50| B.5E6T S - - - - - - - - o - -
= allaty Creachars codus oal 3 4 12,308 | 61538 | TegEs| - 30763 | 5,0 - - - - - - - -~ |eresz| - -
T2 allcta Galletas integrales saltin Hocl el 9 | 45650 fes | 14560 | 10,005 | 65900 65 | a - - - - - - - - |Toeas]| - -
22 allaty quinus y finazs horsadaz y crujitas = Eonna it 3 | 433,33 | 6EE6T 0 - EEEEE] - - - - - 400 -
23 allota hlave galletas ssrtesunales con tomaf  Made with lave a9 |4333] W 13335 - 53533 | BEEET| - - - - - - - B N -
LEGUMINGSAS
Lentefs eopecial Supermaxi 3 [ooo5n]eaada] 0 | seesr] - o - - - - - - - - - [ - - -
Mencstra de lenteja Gustaina. Pronaca a 5 & 5, ] 05 6 - - - - a4 -
aceorony a 64,71 | T,0588 | 47059 | 12,941 | - U5ssa | za5a9| - - - - - - - B T -
Facunda 2 225 05845 | 1.5 ] T - - - - FERN -
uztading a 3,231 | 2, 4,61 [ oS |- - - - 163,25 -
acundo 2 4,615 19251 | 15,64 2 - - - 115,50 -
Facunda a 3,251 | 3, 03846 | 1155 - B0 |- - - - I -
Alcachotas en mitades en lata SNOE a DR 56364 | 15la2 iAtee | - - - - 54 -
Arvaias on zalmucrs cnlata upsrmat a | fones | &, 20, - TEER] - - - - -
Garbanza blanco e lata upermasi a | et 33462 | 13, 0765 | 15585 | - - - - -
Garbanz acunds a | M [ 3462 | 1, O7E5E | 0gesz| - - - - ¥ -
Fréjol negra on hat uparmast a | ta0,01 |3, =22, - - - - 1 -
Frdjal rojo cn lata Facundo 2 0 16 - - - - X -
Fréjal con tocing Ly Ewropen a - - - - - - 0 -
rdjol negro Facundo g | w05 | &S5 | 4fo8e | maar ZATHG | adsEE | - - - - [ERE] -
ne. t8jal refrite Facunda a | w05 | 49587 | 7458 | et | - O R - - - - 504,15 -
ne. Frejol rojo SNOE a | Te323| 61558 | 07692 | 12,508 | 46b4 0 | tsses | o - 0 - - 26323 215
qumine. Habaz saluditar Silranity T a 50| 26.667] 16,667 | 46,667 | 5,5503 10 - - - - - 00 -
SOPAS T CREMAS
2 Caldo Magal Criallits en palva ga a ] o [ T ] o o - - - - 1750 -
A Crama da acp3rragor aga a | seias | Taes | rMes | o1, 35718 azs | TiEs | - - - - - - - -~ [sems| - - -
2 Crema de tomate agai g | D974 | 65753 | 90664 | 65, ] EEEE MERE - - - - - - B T - -
4 Crema de polle g3 | ssta | Taaea | rM@s | 5%, - S5ie | - - - - - - - - - 500 - - -
2 Crema de if agai g | 95104 | M.266 | TidEn - - - - - E, -
2 Crama da chacla ga a T | 125 | aam ; - S - - - - 7, -
A Para sopas y vegetales ga a .a 30458 | 15235 [EXEH - - - . -
2 Bz liquida pars zopa ds carne aga a 0, 60241 | 5072 02T - - - - 3, -
0 Bz liquids para sopas de palla ga a 5T 528 | - - - - 35113 -
2 Fopa de costilly aga a X EXER = - - - 555, -
A Sapa da pollo con arraz aga a X T o = - - - 5 -
2 Fopa de pollo con fideos agai 2 X 55350 - - - - - -
4 Sapa da pollo con arroz g3 a X - 6,567 - - - - - 5 -
2 opa de polle letraz 2 55503 56,355 - - - - - -
2 Fopa da pollo con fideor a E - T04TE | - - - - - - 3 -
A Sopa de costillas con fideos a | st 635 | 825 | sez o - 0 - - 0 - - - - eS| o 0
2 o2 intuntineos zabors polle F a | 168,25 | 4efd | 61508 [ o000 | © 20| 50169 O - - - - - - - -~ [Es
0 tantineas ssbor corne de fe = a 40 s 21 52 + - - - - - - - - - - 600 - - -
2 Fidsos instantineoz intagral F a | #edee| oqea| 2o &0 - U |82505] O - - - - - - - -~ [GERde] - - -
] A Fidaor inctantineor cabor 3 polls L a | sssii | zzes 4 | nMS | oSt | esaes| oS | o5t | - - - - - - - N - -
1 2 Fideos instantantos sabar came d re L g | 504.45 | 10,545 | 24,156 | 6,960 | 5.4400 | 146,55 | 10,545 | 5.4483 | - - - - - - - - | Emes | - - 62T
7 2 Fidaog inctuntineos cabor cumardn L a | osaa4 ] 55566 | te2es | 9eses | 0 | aass | Tatn | 2asa | 0 o o 0 o o o 0| mees | 0 o 55
“TEQS ¥ DERIYADOS
Foqurt Togu¥oqumors ozt Y il X X it - E] 1] g - - - - - - - - FE |80 - -
aqurt Toguyogu Frutilly ot m 5 X o ] 1,25 - - - - - - - - 3 50 - -
Fogqurt Taqu¥ oqu manzuny 22t P ] X X i, G 5 - - - - - - - 3 - - -
agqurt Taqu ogu durazno o m 0 X a, - 35 - - - - - - 3 50 - -
Fogqurt Togurt durazne o wl | W5,67 | 53,5695 | 41667 | 533 X - - - - - - 00 - - -
Yoqurt Tagurt deseremado frutill o ml_| 47,568 | &.7568 | 05265 | 51895 41568 - - - - - - 150 - - -
Fogurt T ogurt M frutilla o w 2 3 575 | 1625 12055 - - - - - - o - -
Yoqurt Yogurt mix vainilly o m | N567 | 3 515_| 16,661 0417 | 2, - - - - - - - 5| @625 - -
Yogut Vogurt natural con probidticos on ml | 66,567 | 44667 | 50355 | 54067 | - 615 ] ] 0 ] ] ] - | ees | 0 025
" Voqurt natural dechictorads
agque descremada Toni m | 45853 | 45830 | 02333 | sS4t | - | 5411 | oses | as - - - - - - - - 180 - - -
M Voqurt natural dezlctosads
agqure descramada trozos fruta o m | T0.553 [ 33535 | oater | 1575 | o4t | s1s | o w4 | - - - - - - - - i - - -
H Fogqurt ¥ oqurt Gricgo Frtilla o P & 3 ] 3 X LEEET| - - - - - - - - i - - -
H Yoqurt Y aqurt natural o m i + o 3 X ZEEET| - - - - - - - - T - - -
L Fogurt Vogurt mange chix o wl | 66,667 | 7.5000 | 1,5050 | 7.0550 | 06067 | 46667 | 0 3 - - - - - - - - & 0 - -
5 Yoqurt agurt Fratilla chia o ml_| 66,667 | 1,5533 BE6ET | 0,6667 | 5,3353 | 0, 4EEET| - - - - - - - - & 0 - -
5 Yogqut Yogqurtmet frutilla ou 120 EGEGT | 20667 - | fo6eT 46T | - - - - - - - - 05 - -
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H Luche Cappuccing o Cooleaf 2 00| 44844 ] 55556 | o667 | - 6500 | 50096 | - - - - - - - - 20 - - -
H Luche Capuccing vainilly Cioleaft PR TR I TegEE| - 15559 | 36556 - - - - - - - - 20 - - -
4 eche Crema en pakeo para cafd Coffee mate a B o 3, 100 - 33,333 a - - - - - - - - o - - -
cche Leche condesada La Lecher a 66T | 5.5 60 0| fe5eT 0 - - - - - - - - ECEN -
ache Leche condesada i Comizariata q FFEIF [ BEERT 3 56861 o 26,BBT SEBET - - - - - - - - 2BE,BE - -
eche Leche condensada Parmalat a 5 75 5! - 30 51 - - - - - - - - - -
ache Leche condenzads Lo lochers, Heatlt 2 EEEET | 55355 & [ W & - - - - - - - - - - -
2che Trez leches La lechers. Mectl a 46154 | TRI2F w154 - 24,615 | 3,548 23,007 - - - - - - - - 127,07 - -
cche Ciroma Clisico Tonl 2 57| .550 | B0 | G ] 20| 15,500 | bo6bT | - - - - - - - - - -
ache Croma de leche UHT Lo Lachers, Hesthe a X I | GeEET] e - - - - - - - - -
eche Crema de leche larga vida UHT Glaria a 35,3333 | 35,333 | 3, - AE6ET - - - - - - - a
cche Crema de loche para batic i Comizariate a 3,550% | 55,555 | 3 B - - - - - - ]
ache Crema de coco Exatic food ml T 21 o o 3 - - - - - -
sche Chantilly chocalate Ta l 470 i T - i5 - - - - - E] - -
sche erengus D) a 00| & ] E] ] - - - - - -
ache Arequipt Alpina a Y X BEEET - 53, - - - - - - - - 213,35 - -
cche Culce de leche Kiosho Elpina 2 57 | 6 X GEEET| - - 55, - - - - - - - - FEEE -
ache Dulce de leche manjar Ton a X X X & 0| 15,335 | 6,EE6T[ 46, - - - - - - - - - - -
eche MAanjar Toni Toni a X | 3 B666T o 26,667 53, - - - - - - - - - - -
olva leche lalta, cacao. Wil Fleotld a 0 [ i - - 4 - [ooooe] - 50 - | 18 | 7es | zo0 | GA0 | 600
alve leche Choca Liste chocolate Cheoco liste q n A 135 25 108 0.3 00002 - - 178 25 22,5 - L 1600 -
olva leche Cacao en polva Ficacao a o - I - 5,535 | 24 | o0001] - 40 14| dnee | 12 B T T
olva leche Chocolyns endulzads can splends Chocolyns a | eron | oop 3 350 = 25 | 500 - - - - - - - - 4250 | To00
s alva leche Checolats inztantines Colacaz a BEEET | BEEET & - BEBET - - - - 133,33 - - -
olva leche Ficacao Cancly Fleotld 2 - 0| en6bT| - i - - - - - - P - -
olva leche Cacao on polr acucarads P choc a 0| 86667 | BEEET BELET | 006 - - £ 095 | 558 | - B it
olvo leche Cocon universal La Universal a - o A - i 024 0,0001 - B0 14 20 18 - - 500 - 14
olva leche Chocolate con azicar tableta arona a 6 [FH] 12 08| oome| - - ] - - - - G0 | Tiz0 H
m alve leche Ricacae chocolate en palve q &EEET 93,333 | B,BEET 3333 [ 2280 40 - 0o 3 0,98 146 - (BET | 3600 - 4
il olva leche Mesquik Optistar vainilla 9 | seapE| 0 - o535 | - - - [eeeas| 4 - - - 923 | ai55: | 12923 3
112 olva leche Teaquik Optiztar chozalats o | 1553 | 76988 I (R - - [ sEE] % - - - 077 | 41555 | 12923 | 2ROt
13 olvo leche Me=quik Optisar Frutilla a 123 107,63 - 63,231 - - - 285,46 X - - - 323 | 41538 | 12325 LTE
114 o leche Flezquih pokeo leche sabor fros 2 X ] - GEN | - - P N - - - el ] ]
11 usza Gueza Freaco a X 20| 2667 [ 0u3s | weer| - - - - - - - - - 250 - - -
16 uese a 23,333 | 26,667 | 53,3333 - BE,66T 21 - - - - - - - - - 105 ) - -
A7 usse Guczo moczarella alto en caleio a 25,505 | 16,667 B R - - - - - - - - - Sb6G | - 046
ns ) Bueso fresco q \f 16,667 20 33333 - L h - - - - - - - - - 2, - -
[ usso Guezo fresco de meza a [ T - [55335 ] - - - - - - - - - 66666 | 0 0
20 usza Qusza mozzaraly a | ZeeET| 25095 ] o0 - B - - - - - - - - - - - -
121 uese ella reducide en grasa a 228,57 | 28571 | 11423 - - 42,857 L1423 - - - - - - - - - 0 - -
) usse Guezo moazarella oin lactoza 9 | zGeer| 2 B0 | 5.5055 55,505 | 15,505 | - - - - - - - - - 5 - ]
123 usza Tiusco manaby a 0|23, BEET |1 - 100 10 - - - - - - - - - CEEEE 0,35
124 uese Guesa llo eremo: a 0 16, 23,333 | 3,3333 - a0 13,335 - - - - - - T 586,66 033
125 usse ucs0 gouda ideal para tabla de ques 9| o672, 0 - 00 20 ] - - - - - 7 GO0 -
126 ) Buezo mozarelly q FIRIT 3 23,333 | BERET o TEEET | 13,333 o - - - - 2 - -
[E usso 2cly de quezos rallados. Ideal para to Supermai a o 535 | 23,553 B T I - - - - - 1o - -
2% usza Gucza parmezanc rallud Gonzalsz 3| BE.6ET | BEEGT | BEEET N I R - - - - - - - - - - -
123 uese Bueso parmesano rallade Kiosko. Alpina a S0 40 30 - - 20 o - - - - - - - - - - -
usse Gucse holndds Fiosho. Alpina 2 6,567 | 50.550 - |Geser| 2o ] - - - - - - -
usza Tinsco Cheddar rebanadas Florslp 2| senad| 2,0 | enoet B I T ) - - - - - -
uese Guezo Cheddar rebanadas. La Holandesa a 363,33 | 23,333 | 26,667 | 35,3333 - 63333 | 16,667 - - - - - 333,33 033
uszo Qucza smericano rebanadas Floralp 2 20 E [ 12 [ - - - - I - -
) Queze madure parmezana rallade Supermazi q FEE,67 30 26,667 - 18,667 30 - - - - 21 - -
155 usso Guezo sanduchera americans blanco Flumrose a 5 T E: 625 - alEs | o, - - - - - -
136 usza Guczo zinduchs somi qraze madurc | Fioske. Alping o | 535,53 | BegeT| BEGET| - - BEET| 0 - - - - ] - - -
13 uese Bueso ricokta Flaralp a 16,667 333 o - 73333 i - - - - - - - - - 100 - - -
T usse ezl de quesos maduios Fiosho. Alpina 9 | 95,5 | 25,500 | E6.667] O - 30| eer| O - - - - - - - - I - - -
3 usza T du quecas maduras ralladec taco o Kiocke. Alpiny a | 16667 | 13,353 | 15335 | O B T ] - - - - 7] - -
141 uese Eeso crema pars unkar Toni a 266,67 BEET 6,667 | 26667 - TII33 20 a - - - - - - - - a - -
i uszo Giuezo crema bajo on graza Lo Hobndszn 2 0| 66E6T| 20 o B I - - - - - - - - T REE ]
14, uzse Glugge Srema i cemizariate a 263,33 7333 | 26,333 | 3366T o 4ETRT anz2 o - - - - - - - - 145 - -
SALSAS Y CONDIMENTD:
2w Adobo Magqi Ly Faadn 23g a [ 6,667 - [ 65353
alza alza ds tomate Maggh aggi 2 00 ] 0 & 50
sl Mastaza Magai g3 3 o £ 600
= Tlayoness Light aggi 2gg a 5114 35,714 | 1423 64,256 | 11423 42857
ol Salsa O Abumada Maggl agqi 3 X o TETS F1ETD 0503
alz Mlastaza Wiisl IMaggi a3 a i 15,696 | onars 27,273 530,91
salza Honey Mustard Matures Heart a B 00167 L BEET 1BEET - - - - - - - - 50 - -
aln Salza Flanch Haturcs Heart 3 | 55503 - - - - - - - - -
alza Mayonesa zin calorants Gustadina. Prenaca ] B42; 11423 - 11,423 | 14,286 - - - - - - - - 428,57 -
alza Taponesa con [ugo de fiman tonaca | g 66,567 B T I - - - - - - - 35555 -
sl Salza de ajo Condimenza 3| 5aas 0 - ] BEEET| - - - - - - - - FEEET -
alza Mastaza y miel Gustadina. Pranaca a 533,33 53333 | 13,333 - 53,333 - - - - - - - - S666T -
alza Mostaza Gustading, Fromaca | g - - - - - - - - - - I -
alza Falza BEE picante Candimenza q 0o 26,667 o 26867 - - - - - - - - 43333 -
alza Ealza china de soya iental a 333,53 i o 40 - - - - - - - - 41 3 - -
sl Falza tariyahi Gustading Promacs | 3 o B - EEET| - - - - - - - - - -
alza 2l ] EEE 2 o 13,333 - - - - - - - - - -
alza Gustading, Fromacs | g | 65,500 | o667 | 25 | feer | - ] - - - - - - - BT - -
sl atilly 3| 46657[ 33535 | 466ET| 10 | 6EE6T EEET] - - - - - - - - i -
alza Falza de tamate Gustadina. Pranaca a Ll o 20 - 20 - - - - - - - - =2 - -
alza TWayonesa T0% menos graza Gustading, Fromaca | g 0 20| Gooer| - B T - - - - - - - - Xl -
alza Playoness con boque de limén AlaCena q 0 F6EBT o - EEEET | 16EET - - - - - - - - WBT - -
alza Wegan Wapo. Mo contien hugve erds Famba 9| fmest 2G| TaEy | - 1] 0 - - - - - - - 423 | - -
sl Los Andez a | 5T B4286| © - 50| o.nid - - - - - - - - 43 | - -
alza Maggi ] 42,56 11423 - - 50 14,286 - - - - - - - 464,23 -
alza Gustading, Fromcs | @ ] ] - - - - - - - - - - 400 |- -
sl Guztading, Pronacs | g [ ] - 20 - - - - - - - - 400 - -
alza e Cormick a B6E6T 20 o 13,333 - - - - - - - - 1566,7 - -
alza W Cormick I ) ] WA | - - - - - - - 166, -
alza Makur«’s Heark q 0 30 o - o - - - - - - - u -
alza Salza BB shumady ustading Fronaca | g 5T 45555 - Z6EET| - - - - - - - TEEAT -
sl Galza BEG con micl ustading, Pronacs | g ET FEREE ZEEET| - - - - - - - EEEET -
ala Falza BB para par ustading, Frenaca a 67 30 - - - - - - - - - - 4EEET - -
alza alsa de cirucla ustading, Fronacs | g | 199,00 35,555 EGEGT| - - - - - - - - - -
sl Talza zabar 3 quise ustading, Pronacs | g 45 D B T - - - - - - - S I -
alza Falsa de panela ustading. Pronaca a 283,53 o - B6E6T - - - - - - - - 16,667 - -
alza Guacamols Facose 3 150 [ ] 5 ] - - - - 55 -
alza Guacamale picanke Pacose q 142, 14,286 o o o - - - - noi1 -
alza asta de gurbanzo bummus con aguacy Dicorne 9| 05,30 | 6.666T| 6667 | 15,535 | - 33553 - - - - 300 -
sl Crema agria Pacase R T D3.50% | BEEET| 0 | 155,35 20 ] - - - - [ -
4 Winagre Winagre blanco | Sabor a 273, - 13,333 - - 13,333 - - - - - - - - - -
Winagre Balzamica i Camich PR T 1 ] 305535 | GoeeT| - - - - - - - 00 -
Aderszo Honey muztard adercza i Gamich 3| 293 BEET [ O G350 | 155 | - - - - - - - 00 -
Condiments El alifo completo I sabor a - - - - - - B -
Condimento Alifia complete 3 - - - - - & -
Condiments Chimichurri parrillere Condimanza a - - - - - 5 -
Condimento Ao en pasta Amazonas 2 - - - - - B -
Condiments Achiote Annatts 3 - - - - o -
Condiments Mani en pasts a 2 - - - - - - - i -
Condimento Fasta de mant 9 | TeED | EidEa | S0 | o5y RN N - - - - - - - ] - -
Condiments Adaba pars toda tips de carmes 3| 8,65 BEET | - - - - - - - - - - 500 - -
Condimenta Caldo de costilla en cubo a i al 13231 - o o - - - - - - - - 16538 - -
Condimento___[aldo de gallina y finas capa can espec] 3 - - - - - 2041 -
Condiments Caldo de verduraz en polve a - - - - - 204 -
Condimento tiolling sabior 3 gallina criolla en paly: 2 - - - - - Ta, -
Condiments Criallita zabor 3 galling < palvs 3 - - - - - 252 - -
Condimenta Caldo sabar a gallina en cubo a 1680 20 - - - - - 18400 - -
Condimento Al complote liquide 2 ] ] ] - - - - - 400 | - -
Condiments Maach pars caldo ds galling crialls Fanchars 3 [ o [ - - - - - - - -~ [Esoo0 | - -
Condimenta Apanadura Condimensa q 3666 a E3,333 - 3.5333 - - - - - - - - 63333 - -
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AZOCARES ¥ MERMELADAS

Azfoar Aclicar morena cruds Pl - - - T2 - - , 5 , 5 5 , 5 5 5 5

Aaiear Asicar blinco granulade a - - o 1 - - - - - - - - 5 . 5 .

Azdcar Aicar blance 2 B B 7 B - B - B - - 5 5 - 5 -

Aadear Pancla orginica a [ - 1 - - - - - - - B 5 5 -

Aaiear Aaiear de caco a [ 00 - - - - - - - - [ . 5 .

ndulzante Shevia sin calorias en sobre Sheria LiFe 2 [ [ - - - - - - - - - - -

ndulzants Splands endulzants Splandy 2| seo0n 3000 3000 - . . . . - - . . 5 -

ndulzante Endulzants cn gotas Dulce gota nl ] ] - - - - - - - - - - -

ndulzante Shevia en sabre Fhela a [[E] [ - - - - - - - - - - -

ndulzante Tlankfruit en polva Liv a - - - - - - - - - - - - 5 .

ndulzante Sucraluza sin calorias en sobre Superma a 00 ] ] - - - - - - - - - - -

ndulzants Sucraloza cin calorias an zobre L ariginal a - [ 0 - - - - - - - B 5 5 -

o el de abeja La praders a | ezwna | aeeT See6T | - - - - - - - - - - - - - 3 26 03

c el g bcfs purs Lir 2 | 555,58 FEEET| 0 - - - - 5 , 5 , , 5 , , 5 5
o Wicl do 3bsfor Sehulls 2| 335,38 83,333 0 - - - - - - - 016 o - - 0,35

o Flirel de abejas natural Haturcs Heart 2 - - B B B B - - - [ - 5 .

c <l e abejaz Supermati a - - , - , - - , - , , ,

o Wliel de agave szul Eca love a | eeeer T38| - - - - - - - - - 5 .

o il d maple Ta 9| 165,67 TEEET| - ] - - - - - - 00 B B B
0 a il da coca Kary, a 3,353 BELET| - [ - - - - - - 200 | e | - 0,28
1 o il da maple Schulla a 0 - - i - - - - - - - - 21533 | - 0,46
H c Syrup I iling Company Orid 3| GI6.67 ERE TEEET | O - - ] - - - - 150 ] - ]
23 Tlial de abjs Lo sbajita 2| 333,38 e o 50 - . . - . - - . - 5 .
4 crmelada Wormelada de pifa Gustading 9| Zoent GEEGT| - ] - - - - - - - - - - -
crmelada Mermelads de i SNOE a [ [ o - - Bl - - - - - ] - [

rmelads Tormelada de frutil ] a 0 & o o - - 33 - - - - 0 - - [

crmelada Wormelada de quayaba ] a i [ ] ] - - 20 - - - - 50 ] - 07

rmelady Tarmalada de Frutimors Gustading 3 | 2eeer BEEET| - - - B - B - - B - . -

rmelads TWormelada de Frotills Gustading 3 | eeeaT BEEET| - - - - - - - - - . 5 .

crmelads Mermelads de mars Gustading 3| ZEeeT BEEET| - ] ] ] ] - - - - - - -

rmelady TWarmalds axtrs do malocoton Halios a 20 4 - 4 - - - - . - - . 5 5 -

crmelada Flermelada ertra de fresa Helios 2 20 [ - 4 - - - - - - - - - - -

Pcrmelads Mermelada de quayaba Facunda Pl EECE E342T| - ] - - - , - - , , 5 -

CONFITES ¥ SMACKS

allota o oo 2 S00_| 55556 | 2ezec | 69444 | 27100 G500 | G6068 ] - - - - - - - - [emer] - - 15

allsta wiatar Freza Amor Amor 2| 45,59 | 4aa4s | zazze| T - 55509 | 35556 | - - - - - - - B G - -

alleta Tango chocokate, Bomban Pleotld a 4 4 E i - 4 - - - - - - - - 150 - - -

allsta Tango mini e chacoalte Plotls o | Te0qT | - | esorr | emesi| - 555 | G AR - - - - - - - B - -

allsta Tange mind con cabar vainills hactis 9 | sssae| - | esorr| esest| - 5,585 | 35462 | O o o o 0 o o 0 | taas | - - -

allota = du avens con chispas de chacolate La canasta 2 450 5 [ ] S - - - - - - - - i - - -

allsta Gallztaz Lorera de wvens Lorena. Schulls 9 | 4EEET| 1 15,555 | T8 5355 | 13,503 BEEET| - - - - OEOE | 130 - - 0| 53,56 | 200 X
allota allctas Lorena con chips de chacolatd  Lorena.Schulla, a | 46667 | BARET| 15,667 | T3, 35,3530 | 56,667 35335 - - - - iS¢ | 133 - - BT | 53,35 | 166,66 | 1567

allota Galletas con mermelada Ciclipan 9| 566,67 | BeneT| 50 ¥ - i 6555 | 20 - - - - - - - - ] - - -

allsta Gallstaz dulces Buitor a 400 0| 50333 | 8% [ E FEEEE] I - - - - - - - ] B - B

alleta Orejas de hojaldre La Canasta 9| 5enTe | 556 | 50556 | 55556 | 0 [ T - - - - - - - - |emE| - - -

allsta Aphinchadas Lo Canasts 2 7| o5 T E - ] F - - - - - - - - Eif - - -

allsta Dieditor ds dams Suparmai a o I T2 - 120 4 40 - - - - - - - - 160 - - -

allota T galleta weafer con crema cabor choo] _Amor, Het) 9| 5a5d5 | 4s4ss | Eoger | Trais | - 0| fged [4ogoa] - - - - - - - - [EeE | - - -

allsta bl gallsts wafer con crama zabor fre] __Amor. Heat 9 | sasAE | - [ enets | teamv| - U | fged [ dsAsE| - - - - - - - N T - -

allota gallers wafer rellens con erema sabo Amor. Hest a A5 | 30908 | 21,215 | 63836 | - - [1m636 | 3131 | 008 - - o 0,35 B [ - [enass| o - -

allcta [Gallsta wafer con crems sabor @ rainill] __Amor. Hest 9 - - 3 - 3 - 3 - 5 5 - 5

allsta Gallets wakar con crama cabot fracy Amor. Hat a T - - - B - B - - B B 5 -

alleta alleta wafer con crema sabor chacola Amor. Hest a + - - - - - - - - - - - -

allsta b vwaFar con crema sabar vainila O Amor. Hetl 2 - - - , 5 , 5 , , 5 5 5 ,

allsta < gallats wafer con crama sabor chocd  Mifas. Suparior a 53533 | 25,335 - SELET| - - - - - - - - [tessE| - - -

allota s gallota waler con orema sabor fre] _ Plias, Sup 9| 535,35 | 05000 | B6.667 | 66667 [ - 6555 | G0.667| - - - - - - - B - -

allsta Eizcateluz originalez Tnalezza a [T [ 3 T [ ED 4 - - - - - - - - i3 - - -

allota Kanitos fresa Caronita a & o T o 0 E 4 - - - - - - - - 0 - - -

allota [ps Ahoy galleta can chispas de chocol Chips Ahoy Nabisco | o | 466,67 | 44444 | B0 | ooo09 | geeee| 0 AT | 5 - - - - - - - - [eezEe| - - -

3 allsta Krizpiz gallsts con chizpas chozalats| _ Krizpiz. Supstior 2| 756 ] s2ez | teaar | T05E | - 0| wsee [@sesa] - - - - - - - - [seen ] - - -
rama dt lache zabor vainill marmole) aps 3 . B - . - . - . . - . - - 5

Helado crema de leche sabor frutills o ] - & - - B B B B - B - - 5

chda Felado crama de lachs sabar chozolat aps: 3 - I - - - - B B - B 5 - 5

e Helado crema de leche sabor vainilla opsy 2 - 2 - - - - - - - - - . 5

elado Helada ds leche con cunahoria ez Paaring 3 i - - - - - - - , 7 - , 5

Helada de leche con remolacha lce Pakaring 2 25 T - - - - - - - - 5 . 5

ik 4o de vainills con trocitoz de gallsta Creo. Pinguine, Fl 110 25 - - - 5 , 5 5 , 5 , N 5

lndo e loche con tracits golleta da chip] Chips Ahoy. Pinguina | g [ . . - . - . . - . - . 5

chade 3 abor caramelo salado y mand cubie] _Snickers. Finguing el [ - - - B B B B B B B B -

chda Halado cramaszits vainily Pinguina 3 . . - . - . . - . - - 5

T chade Helado cremossit chocolate Finguing ] i 4 - - - B B B B B B B B B -
I hada Halada cremozsits tio ds chocolutar] Finguina 3 [ 3 - - - B - B B - B - - 5
I had 20 3 bage de bebida de almendra chad  Mature's Heart 2 6 5 - - - - - - - - B . 5
1 chda Helad 2 by chocalate | 3 8165 | 3 2154 | 24,142 EEE - - - - - - - B EEF - - -
I ado Helado de vainilly = 2 a2 | 3, 2754 | 21643 EE - - - - - - - - [sza - - -
I ookt Fithat chacolats blanca Fl G002 | 7, 5306 | 60.241| - | 26506 - - - - - - - B - - -
=t okt Kitkat chacokits nefra Fl 145 | 4 6506 | Si8a1 | - - - - - - - - B X - - -
FE aoolate Galah tubita leche el 562, B 1, 5 - - - - - - - - B - - -
213 weokite Kitkat multipack 3 | sesga| 5gss | 29,94 |eseea| O - - - - - - - - w38z | - . .
aoolate Galah tubita fresa ot ] 5625 | 625 7 5 - - - - - - - - - EENH - - -

weokite Cocos untabla locilla 3| 566,67 | 5,5993 | 55,055 | 63,593 | - - - - - - - - - ] - B -

ocolate Chacolat ambatehio anhels Loz nuestro 9 g0z.41 - 45,133 [] - - - - - - - - - - - -

ookt Tind gotaz sabor s chacolats Cober Choc 3 125 | 41667 | 55,355 | 58,050 | - - - - - - - - - [ EEET| - - -

acolite Chacolate Superiar tableta L Universal 9 | S5tas| - |54 [sems| o - - - - - - - - 5 . 5

ookt Chacolate con loche y mant Manich L Unirerzal 3 | STas | towa | 557 |6 21429 - - - - - - - - [eaEse| - - -

okt Rackats chocolate Area Fl 200 | 55335 | BE6ET| BEEET| - - - - - - - - - [eeeer| - - -

aoolate colate con leche y arros crocante Cra| __Crunch. Hestld el 05 5 o - - - - - - - - - 50 - - -

= weokite waker cubiarto e chocolute kindar 3 55,14 | 9,503 | G7.209 | 5068 | - - - - - - - - - - [weas | - - -
aoolate Frickors Snickors ] 0,55 | 60255 | 20,529 | bL.I65 | 2941E - - - - - - - - [essea| - - -

weokite WManicho dio TWianicho. Ly Univeral | g 1,43 | 0,08 | 95,714 | 50 - 55T - - - - - - - - A - -

ookt Tilanicha con mand criz TWanicho. La Universal | g T | 70423 | 52,045 | STuE | O - - - - - - - - 50 - - -

ookt [Grangeas sabor o chacaluts confitads) Al 3 4 72 [ 30 - - - - - - - - ] - - -

acolite Chacalate negra ban o bon Eon o Bon 9 |omsa| e0 | 240 | sen - 30 - - - - - - - - [essas| - - -

ookt Chacalats blanca bon o ban Eon o Bon 3| 5867 | GEEET| 12667 | GEEET] - [T - - - - - - - - ] - - -

okt Tange chocolits bomban Bomban Hestld Fl + 4 E] T2 - - - - - - - - . 50 . 5 -

ecolte Bomban leche Bomban, Nestld q 1] 28,57 | 28571 - - - - - - - - - B - B

ookt Bomban Crunch Crunch. Flsetid 3 | saess| - 3,25 | 625 . . - . - . . - . 5 - 5

ocekite Bombén Concorde Concorde. Hestld ] 57143 [1] 55714 | STI4F - - - - - - - - B B B B

weokite Bomban lshs Galak Galak, MactlZ 3 o 31 | a4 | 556 | a9 | W - - - - - - - - 28 - - -

ookt Ferrero Rocher 2 o & 4 45 - - - - - - - - - [ - . 5

4 ookt Wizzia, Casta 3| 590,35 | 35205 | 58,005 | 6e6T| O - - - - - - - - [ mdm | - - -
4. acolite Haturs' Heart 2 0 - 2 0 s - - - - - - - - 50 - - -
XY ookt 2 surtidaz sabor naruns, coco, ot Flaotls Fl Zr | O S | 6 - - - - - - - - - 0 , 5 ,
4. okt Kizzes chacolats con simendra Kizzes Hershey's 9 | 563 | 36T | sazse | si 3225 | 16,123 - o - - - - - - [ easie | tass| - =T
4 aoolate Chocolate mien's con mani s 9 | 52501 95200 Zoio | 61,005 | 2501 | Na0s - - - - - - - - [ aret - - -
4 weokite Jut chocalats con lechs Jat 3 | 5o656 | seeee | 55,050 | 8,503 - | 16,661 - - - - - - - - [esgss| miar - o
4 aoolate itk Tl ] =5 0 ] - - - - - - - - 125 - - -
weokite Sllsta wakar crocants rellans de avallan) Hanuts 3 500_| 9,0903 | 27,273 | 59,091 - - - - - - - - - [mses | - - -

aoolate [Tablero chocolate con micly almends Tablero 3 54 30 B - - - - - - - - 50 - - -

ookt Walor chocolate negro T0% 2 Walor 3 SIEIE | 56,364 | 56,564 | 59,500 | T2 - - - - - - - B T - -

B acolite late 52% caca0 con slmendra sin avke alar 9 | 5135 | 0526 | 53474 41,388 | T.a34T - - - - - - - - [eesw| - - -
252 ookt hacaluts orginice con marscuys B accart Fl [ 4 B 0 - - - - - - - - ] - - -
255 okt ari chocalate argnica con arindano accart Fl - 4 E - - - - - . . . . o - . -
54 aoolate a7 cublertas de chocolate con crema accart 9 | 609,50 | 66667 | 46667 | 45,003 10 - - - - - - - - - 3 B
55 weokite s hustito rellen ds crama sabor 3 usvitos 3 1 = o . . . . . . - . 5 - 5
ookt Faffaclla Faffacllo Confettera | g 4 ] - - - - B B B B B B B B

weokite [Chocolata rabor lache rallans da lach Kinder ) - E - - - - B - B B - B - - 5

aoolate Sirope de chocolate Gustading 9 | 2666750355 0 | Geeer| - - - - - - - - - - 0 - - -

ookt Sirope de chacolate Wilana, 3| 66T ] T ] [ - - - - - - - - 0 - - -

Fapas fritas Fapas fritas congeladas T Comizariat 9 | Site | azee | azast | eraam| - 0 |zem| o o o 0 o o 0 o 0 |eazee| o o o

] Fagaz fritaz Hazh brown lo man ez man, Knorazs o | 6T | 2529 | BEEse | oiave | zaszs | 0 | Ldtes | ifes | © o ] o o ] o CEEEAN o o
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FRUTAS-TRUTOS SECOS
Tutas secos frutos secos nueces, almendra y pasa) Corfruit a SEE3F [ 13,333 30 50 o 33333 | 23,333 - - - - - - - - FEITT - - -
Tutos secos __|os, arandunos rajos, almendia, pasa m Corfruit g | GGE.67 | G.606T | BOGET | GO.66T | 5,350 55355 - - - - - - - B T - -
Tutos cecor__frutas secos, arindanos rajos, mant Corfruit a | 43535 66T | 60| 5,3355 T505 | 45335 - - - - - - - - g - - -
Tutos secos__frutos secos clisico. Pasas, almendra Dl Sur a 425 | sas | 15 X - - - - - - - - - - -
rutas secoz Imendraz shumadas a i i 518 - - - - - - - - - 500 - - -
TUtas SeCos Mucces sin ciscars a 1.5 625 il TS5 5,25 o - - - - - - - - - - -
ruta secor TVlani can cobertur crozants a 21429 | 21428 | Gagri | 0 [ N - - - - - - B AT - -
TUtas SeCos Pani con dulce y ajonjoli a 64256 | 10,714 | 32143 | 53,571 o 35714 17,857 - - - - - - - - - - -
ruta secor Almendraz tortadas sabdaz Dl Sr a 20| 48571 | = - 12857 - - - - - - - - B T - -
Tutas secos __[und, mani confitada, randanoz, mar Hature's heart a 15,355 | 26B6T | 53553 | 55555 1E6ET | BREET| - - - - - - - - 250 - - -
Tutos secos Fictacha saladas con cascara Sunchine a [ 25 75 | ees | 18 75 5 - - - - - - - - 575 - - -
Tubas Secos Mantsquills de mani Criz. ] B42,86 25 50 21423 - 71423 | 11423 - - - - - - - - 250 - - -
Tutos secos Femillaz ds chi Lir 2 30 2059503 40| 26060 3355 0 - - - - - - - - 450 [
rukaz secaz Pazaz Cendimensa a 301 33333 o m 33333 o 30 - - - - - - - - - -
Tutas secas Cirucla con se Diclverana g | frsAd [A75ad | 0 | seedE| aame | - - - 0053 | - - - - - - PR T X - 045
rukaz secaz Cocorallade Carmen Ross a I &0 n 1 1o - - - - - - - - - - -
Tutas secas Arindanos Dol Sur g | 30535 ] G0 | 55530 &0 - - - - - - - B T - -
Tuta caca Arindano delsits zin aatear Haturs's haart a | 35535 o F0_| 1E6ET TEEET | - - - - - - - - 100 - - -
Ttz secas | Chipz horneados de manga zin g |ewss| - 0| seedz| 5158 FGEN - - - - - - - ] - - -
I Tutaz zecas Chipz de coco horneadas ain azbear a &) BEEET | B0 | FeosE | - 55,355 - o - - - - - B ] [N
1 TuEas Secas Chip= de haenados sin aiicar a 333,33 - o &0 - - o - - - - - - o 1066, T - 0,035
BEBIDAE
Colada lvo para preparar colada sabor 2 mana| a 333,33 o BE.66T o o 0,24 - - 100 14 20 24 - - - 14
Cohdy [slva para preparar colads zabor 3 mod Tapickits PR R BEEET| © [ ) - - 00 ) 20 ] - - - i
Colada Ivo para preparar colada sabor 3 vaind Tapickita a 185,13 o 45,148 o o 0.24 - - 100 14 20 24 - - - 1
Colda i, vena y soya calada Superior a 0 E ] - E5 - - - - - - - - - - -
Colady on poleo para preparar bebida colud) iz 3 a0 36 - - - - - - - - 20 32 - 112
Colda Folvo aven enriquecida con soya Foyavena Max g | 455,55 | 16667 G667 | 5.5350 [ - - - - - - - - ] - - -
Colada wena melida inzkantines cabor naranl) Buaker a 40 T4EET | 53333 1F33TF [ 29,333 o - - o - - - - 40 128 - 56
Colada Avena molida instantinca sabor fresa Bugher 2 400 50| 53535 e R - - ] - - - R I - 746
Cohdy Cahds Morads Foyal a | 3esaz EEREY A - - - - - - - o - - -
Colada rcales pars bebida instantanes sabor naranilla a 400 76,667 | 5.5355 33335 | a0 - - - - - - - - 50 - - -
Cohda Palra ds zoya zin lactass Criental Q| GEEET 50 [EEEE] - - - - - - -~ | EeEET| - - -
Colada o bebida de soya con avena, sabor val Mulalé a 366,67 S666T | 53333 16,667 - - - - - - - - 300 333,33 - 456
Cohdy Palra bebids ds soys ain lactoza oy Special FETEL BEEET EECE - - - - - - B T - -
Colada Bcbida de soya Oriental ml 0,5 & - - - - - - - - 30 - - -
et gizants jinzng onster P B H - - - - - - - - - - - B EN T - -
nergizante car lonzker ml 2, 08333 - - - - - - - - - - - TII6T - - -
nergizante ull Fied Boull w - - - - - - - - - 40 - - -
nergizante g n azicar Fed Bull mi - - - - - - - - - 20 - - -
nergizante i Frutos rojos. Bebida hidratante oin atorads w - - - - - - - - - I - -
nergizante orads bebida hidrakants sabor 3 appl atorade mi 58333 - 58555 - - - - - - - - 853 - - -
nergizante ads b ratante sabor a tropic atorads u 5E% | - 55355 - - - - - - - - 855 - - -
nurgizante _[iatorads babida hidratants zabor 3wt ator [T ] R - - - - - - - FEE] - -
nergizante __[pebida hidratante Fowerade sabor ur awerade m - - - - - - - - - 4 - - -
nergizante iy bidratante Powsrade sabor mand| Powerads [T ) ¥ - 2 | oaz - - - - - - - < - - -
nergizante ebida hidratante Powerade zabar ma Powerade ml 22 X - X3 - - - - - - - - 4 - - -
nergizante Wir< 100 ariginal Vivel w5535 THET | - TOEEE| - - - - - - X 07| 5 - - -
nergizante ine100 borjd Wivel ml TIET - B,665T - - - - - - X o1 21083 - - -
et gizants Va0 morings Vivel wl | 55,555 | 6,6667 THET | - BEEET| - - - - - - X 07 3 - - -
nergizante Bichida energitica a2 W2 ml K o - 1 - - - - - 45 A 2,016 21 - - -
et gizants bida cnerdtics Yalt sabor arindans m okt I I [ - - - - - - - -~ [Emoss| - - -
nergizante Eicbida malta no aleéholics Pany malk Pony Malts ml 3 - - - - - - 028 4 36 0,36 BS5 - - -
Juge ro para preparar bebida instantanes - Fruti 73 P N AT - ] - - X - - 150 - ema| - - -
Juge 0 para preparar bebida inctankane Mara T3 3 - - - - 2,66 - - X - - 250 - 555,56 - - -
Juge vo para preparar bebida instantanea | Mor 75 g | e 55556 | - ] Z66 - - . - - 200 - ] - - -
Juge Iva pars preparar bebida instantines Liman 13 3 - - - - - Y - - 250 - 555,56 - - -
Juge 2 para preparar bebida instantinea o Tang g | 41667 46T | - 415667 - - i - - - - 50 - - -
Juge va para praparar babida inctantines | Tang a | 41667 HEET | - A1E6T - - 750 - - - - 1250 - - -
Juge Jugo de manzana Citic nl &0 15 ] - 14 - - - - - - - - ] - - -
- S s P s e s . . - “ - - - - - - - - s - - -
4 nergizante ida hidratante Powerade sabor mang] Fowerads P ) X - 2 | oaz - - - - - - - a2 - - -
norgiaants +bids hidratants Pawarads sabar mar Fowarads n 22 3 - 7] - - - - - - - - [F] - - -
nergizante Vivel original Vv ml_| 3335 To06T | - 10835 | - - - - - - . 07 | 5125 - - -
nergizants Wirs100 borjt Vi n TH0ET | - EEEET| - - - - - - 3 [ EEE - -
nergizante Wire100 moringa Vv ml | 33,050 | 68667 o067 | - BEEET[ - - - - - - 3 [ a5 - - -
nergizants Bibida cnergitics YEED E n E o - [ - - - - - [ ! 206 |21 - - -
nergizante bids enerética Walt sabor ardndane m3 Walt ml 45,533 o 10,535 - 1.3333 - - - - - - - - 27053 - - -
nergiants _[Bebids malta no alcdhalica Fony malt Pony Mkt P L - - 3 - - - - 025 + TE | 096 | &5 - - -
Jugo. [eo pars preparar bebida instantinea Fruti 13 a 555,56 o M - o 335 - - ¥ - - 150 - 2T - - -
Juge > pars preparat bebida instantines 2 Hara 3 2 - - - ZEE - - Y - - 50 B - -
Jugo. 40 para preparar bebida instantanea o) Mora 13 a 278 55,556, - i 266 - - ¥ - - 200 - 0 - - -
Jugo lvo para proparar bebida inztantines Limén 73 a - - - - - X - - E50 - [ smee | - - -
Juge & pars preparar bebida inctantines ¢ Tang a 416 6T 41,667 - 16T - - 0 - - - - 1250 - - -
Jugo 40 para preparar bebida instantanea o Tang 9| 46T 66T | - 4667 - - 50 - - - - 1250 - - -
Juge Jugeo de manzana Citric i [ 3 [ - [ - - - - - - - - [ - - -
Jugo Jugo de naranja con pulpa Citric P 4 5 a5 05 545 - - - - [ - - -
Juge Jugo ds arindane cin azbear Hature'z hoart n 45 [ o - - - - - i - - -
4 Jugo Juge de naranja néctar Platura, Plestld m 30 T - ] - - - - 75 - - -
Juge Juge de manzana uéctar Platurs, Pleatls n o H - - - - - - 25 - - -
Juga ndano uwa con antis Sin COns ulp ml 18,15 45533 - 1. - - - 15 B,25 - - -
Juge Juge nictar ds mange ulp ml | HE6T | - 35550 | 0,505 7, - - - 03 | LI6ET | - - -
Jugo. Juge néctar de manzana ulp i 44 - 0.8 i - - - - z a5 - -
Juge Juge nietar de naranja ulp P FE - 75 | 128 i - - - [ - - -
Juger Juge de mango y fresa con pulpa el valle ml | =967 X - 125 - - 0575 | 12 | 62 - - -
Jugo Jugo nictar de durazno <l ralle ml | Z0 X - EXH - - - - [eger| - - -
Juge Juge nickar de manzany ol valls i 23,1 X - 3 - - - - 55,417 - - -
Jugo Jugo ndctar naranja <l ralle ml_| Z0.1 X - BN - - - - [eeer| - - -
Juge Juge demory Funn) ml_ | 3,5 & - - - - UERET - - -
Jugo Jugo de mango Sun ol |85 R - - - ] - - - - [Geer | 550 [
Juge Juge ds arindang Ffrach n 13555 - - - - - - - - - - -
Jugo Jugo de manzany Ffrezh ml_| 1667 2355 - - - - - - - - [eeer| - - -
Juge Limonads Al natural n ] - - - - - - - - - 12 - - -
Juga Sawiloe con fibra Saviloe ml 18,15 - 4,375 15625 - 21575 - - - - - - - - 15625 - - -
Juge n calorias coduleads con splenda zab. Tt 2 ] B2 - - - - - - - - 500 - - -
Juger Agua de coco Coco freens ml 20,5353 5 - - - - 14 - - - - 53333 - - -
o ten 1 verds sabor 3 mango manzar) Fuse to P FH] 33 - x - - - - - - - - [ - - -
Fuae bea bé verde sabar 3 manaana Fuze bea ml 28 X:] - B8 - - - - - - - - 1 - - -
Fuze bea t neqra sabor a lmén Fuge toa w ] ] - ] - - - - - - - - [eaw]| - - -
Polue b inskantines cabor 3 limén Lega ml 30 5 o 15 - - - - - - - - i - - -
Folvo t sabar 2 limdn e q | &ooTs 5, - ; - - - - - - - - [aeegs| - - -
Polue bé eabor 3 frutor rojor FunTea a 3125 33, - X - - - - - - - - 25 - - -
Folvo 1€ sabor a manzang SunTea 9| &6eTs EE - 3 - - - - - - - - GZ5 - - -
areasa Pepricoly Pepsi Cola ml 23,167 TOE33 - I & - - - - - - - - B,25 - - -
aseosa Sprite Sprite. Cocacola P ] - - - - - - - - - [ - - -
acsocy Fioravanti Fiorvantl manzans_ | [ - - - - - - - - - - - -
azeosy Fanty Fanta, Cocacoly m . - - - - - - - - - [eeer| - - -
azeozs CacaCiola Coca Cal ml | 56T 0555 |- 055 |- - - - - - - - - - -
a5e05a CocaCola sin aoiicar CocaCola ml - - - - - - - - - 12, - - -
i azeozs 2l sabor ligera zin caleriag 2in oz Coca Cal P - - - - - - - - B - -
T a5e05a Frutalis manaana Frutaris. Tezalia ml - - - - - - - - - . - - -
i azeozs Cirangin: zabor 3 manzuny Cirangine P oAET [ 0 06T [ - - - - - - - B - - -
T aseosy Eebida gaseosa Buintuples sabor uva) intuple i - - - - - - - - - X - - -
i aseoza [Erebida gasesa Guintuples sabor pi uintuple w - - - - - - - - B X - - -
Tl aFeasa ebida gaseosa saber manzana Mandal lanZana ml - - - - - - - - - 4,22 - - -
7 aseoza Eicbida gasrosa lnca Kela nca Kola w - - - - - - - - B X - - -
Ik ielating Gelatine comestible sin sabar Gelhada q RN - - - - - - - - - - ! - - -
clating Gielating sabor manzana oyl 2 . X X - 01| - - - - - - - - ¥ - - -
alating Galating zabar coreay s a X z X - 0T - - - - - - - - ¥ - - -
clating Gelatina zabot limén ol a . X X - 01| - - - - - - - - - - -
clating Galtating sabor Frambuczy oyl a . B ¥ - XEE - - - - - - - - - -
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10.2 Anexo 2: Aplicacion semaforizacion tabla de composicion de alimentos industrializados

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
Nro. Clasificacion it productos
1 Aceites v derivados 39
PROL** UMID ™| AZUC* ™| GRAST* | SAL[}"™
cTa ™ ESPECIFICACIONE ~ | MARC ~ DE ™ Gl7| s[E~ )"
targarina |Margarina reducide en grad Bonella g 0.00 20,00
targarina | Margarina reducida en grag Girazol g 0.00
argarina [Margarina Bonella g 0,00
argarina [Margarina La Favarita g -
targarina [Margarina reducida en gragLa Favorita g -
targarina |Margarina aceite de olivda 4 Girazol d oliv g 0.00
Aceite Shee, aceite de coco v acielLife Choice g 0,00
vargarina [Margarina reducido en grag Regia g -
Margarina [Margarina Imperial g 0,00
targarina | Margarina reducido en gragMaturella g -
targarina |Margarina Ales Maturell g -
Aceite Aceite vegetal de Sacha lng wira Thani il -
Mantequill{ Mantequilla clarificada con| Faard g 0,00
Aceite Aceite de oliva extra virgen | Zucchi il 0,00
Aceite Aceite de coco spray Ecolove ml 0.00
Aceite Aceite vegetal Alesol ml 0,00
Aceite Aceite de alrendra extra vilkFaray il -
tantequill{ Mantequilla sin sal hiraflores g 0,00
tantegquill] Fanteguilla con =al Miraflores g 0.00
Aceite Semillaz de girasol Alezol g -
Aceite Achiote Alesol g 0,00
Aceite Areite de aguacate bdira original g 0,00
Aceite Aceite de coco Karay il 0,00
Aceite Aceite de nuez extra virgen|Karay ml 0.00
Aceite Aceite de oliva La ezspariola g -
Aceite Areite de oliva extra virgen |La espaficla g -
Aceite Aceite de canola Gustadina g -
Aceite Aceite de girazol Girazol g 0.00
Aceite Aceite de oliva Supermaxi g -
Aceite Aceite de oliva extra virgen | Supermaxi g -
Aceite Aceite de oliva extra virgen | Snob g 0,00
Aceite Aceite vegetal Palma de Org g 0.00
Aceite Aceite vegetal Supermaxi g 0.00
Aceite Areite de girasol con sabor|lzard g -
Aceite Aceite de coco wiloo's g 0,00
Aceite Aceite de linaza extra virge) Faray =] 0,00
Aceite Aceite vegetal con achiote [Santa Maria g 0.00
Manteca  [Manteca vegetal Loz 3 Chanc g 0,00
|, I P kA ar o o wron ol ol cancoe b D o M e ol o nn

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2

GRAFICO DINAMICO

1

|Aceitesy‘ ivad |

Etiguetas de fila *  Promedio de AZUCAR (G) di
+ Aceite 0
# Manteca [
+ Mantequilla 0
# Margarina 0
/]

Total general

de GRASAS (G) P
97,43
100,00
94,95
62,36
88,38

dio de SAL(MG)
0,25

50,00

137,00

39,13

Promedio de AZUCAR (G)

87,43

Promedio de GRASAS () Promedio de SAL(MG)

54,95

50,00

0

Manteca Mantequilla

PRODUCTOS ~ ESPECIFICACIONES ~

137,00

62,36/

0

Margarina

Walues

mProm

Pr

Promedio de SAL{MG)
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022
ANEXO0 2

GRAFICO DINAMICO

2|Carnes y embutidos
Row Labels = | PROMEDIC DE AZUCAR (G| RPOMEDIO DE GRASAS (G] PROMEDIO DE SAL{MG)

= Atin ] 5,337024087 293,100136

= Camardn 0 0,220264317 122,4669604 PROMEDID DE AZUCAR (G) RAPOMEDIO DE GRASAS (G) PROMEDIO DE SAL(MG)
# Carne #DIV/0! 17,85714286 589,2857143

= Chorizo [ 19,28391608 876,1398601

# Chuleta #DIV/0! 5,422077922 1151,37987

= Costillas #DIV/0! 125 541,6666667

= Hamburguesa o 12,31060606 851,489899 oo
= Jamdn [ 6,013257576 1658,55615 )

= Longaniza 1] 40 1020

= Macarela o 1,818181818 309,0909091

= Mortadela #DIV/0! 9,632352941 1201470588

+ Paté o 1,818181818 1000

= Peperoni 0 22 1340

# Pescado [ 5,33407801 292,5061331

= Pollo #DIV/0! 14,60685805 695,0179426

= Proteina vegetal 1 10,61744698 506,7206883

= Roast beef o 10 2275

= Salami [] 20 1500
‘Salcl?icha [ 16,2017111 1104,843351 = - i
= Sardina 0.606060606 7,738359202 368,3702882

#= Tocino ] 20 960

Grand Total 0,114081996 10,79105193 783,6226181
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADODS

Tesiz: Elaboracidn de wna tabla de composicidn quimica de alimestos industrializados que se expenden en la cindad de @uito, 2022

ANEXO

2

Clarificacifn

Cercalor y derivadar

FRODU - ESPECIFICACIOHES MARCS * UHIDAC - A2UCAL " GRASASL S SALLMO!
FrrnzArrozestra Euperman|q B0
Harina Harinade maiz amarillo preco<ido Fan q 0,00 00 00
Farta | Spagquetsi do briqarssls star Dion Yittar] g 515 00 00
Farta Tornillo ¢ triqo fortificada HMutreqal |49 275 00 00
Farta | Canuto chiza Dion Yittar] g 375 00 00
Farta Tallarin ling Do Vikorig g 5,00 00 00
Frrnz | Arrns con itaminar Garadeladq - 00 00
Errox Arraz tipo Flor qrado 1 Supermax|q - 0,00 0,00
Farta | TagliatellerpaghensiHET Torsana |q - 00 00
Farta Fideo ABC 123 Torcana  |q - 00 00
Farta |Farbazores Torsana |q - 00 00
Farta TortilloFideo SantaMar|g - 00 00
Farta |Fartafidenr lazn Faza |9 - 00 00
Harina Harina deplétano Incremar |4q - 00 00
HMarozhe ¢ Harazhe preida Lapraderay 0,00 03E 00
Arrox Arrozoxkra fortificado SuperExtrg 0,00 1,00 00
Farta | Tartillo nd¥ fidenr Fumera |q 0,00 1,45 00
Farta Spaghettinb Sumera  |q 0,00 1,43 00
Farta | Spagheti NG tamare Torsana |q - 1,52 00
Farta Fartaparalarana Sumera  |q 0,00 00 00
Zaluadn 4d Falvadn ds trignargdniza Zchulls_|q 0,00 53E 00
Harina Mexclaenpoluode quinuay méchica Fortaliz  |q 0,00 333 00
Harina _|Harinade maztlanzoprocacids Fan 1 0,00 53E 00
FPucna Hojucla 4o auenaorgdnica S<hulln q 0,00 4,55 00
Fuena | Awenahajuelar 1003 natural DelSur_|q 167 6T 00
FPucna Auena on hojuclar S<hulln q 0,00 1,27 00
Fuena |Hojuelar de avena Zchulls_|q 0,00 7,27 00
FPucna Auvenamolidainrtantinea Quaker q - %57 00
Germetn d| Germen de brign Zchulls_|q 0,00 10,00 00
Buona | Avenaon hojuchar Supermax|q 0,00 11,43 0,00
Harina _[Harina de almendra Life Chaiz]q 4,67 _ 1,00
Errox Arroz visjo Fical 4 - 0,50 Z,00
Error | Arroz Arrozimedq SET | dw 4,44
Buona | Avenaon hojushar orqénica Curi 4 0,00 7,50 500
Fuena  |Awenamalida Frodizere]q 5T 5T
FPucna Salvado de auenaorgdnica S<hulln q 2,50 E,25 12,50
Farta |Fidenrpoquefiar Fumera |q 0,00 1,45 14,24
Arrox Arrox qourmet natual Caradelarn g 0,00 00 15,00
Fuena | Aweramolidanatural Euperman(q - X 15, it
Harina Harina maizbrora Maizabror| g - 00 1667
Farta |Fidenrbroza Gayambe [q - 1,52 15,13
Arrox Arrozcenucjocido Laoriginal| g 22z 00 ZEee
Tortilla | Conhar de mas Fritar MamaFandq 0,00 15,13 22,77
Farta SpaghcttiHS Santorino |9 - 00 5,00
Harina _|Maizena Frodisere]q 0,00 B0 53T
Harina Harina deplétano Oricntal |g EXE] 00 ek x]
Harina _|Harina 4 pinal Frodizere]q [ T F5IE
Harina Méchica Lapradera g - 167 ek x]
Fuena | Awena enhajustar A 1 - X 55, ir
Harina Harinadebaboyroya VidaSoya |q 0,00 ] EEET
Farta | Tallarinfinn, Fidso shing Oriental |q 152 00 TETE
Quinua Quinualavada MarCorond g 66T 5,56 100 00
Faclla |Facllads werdurar Trewijang |4 1,00 1,00 i i
Empanada|Empanadade verde con quero mozzarclla Froductaor| g 0,00 EET Z50,00
Tartilla__|Tarsilla de harina ds trign Dolmess |9 - 10,00 251,00
Courcowr |CGowrcour mediterrdnen Trewijano |9 4,00 o, 00 ZEEET
Gallsta | Gallstaraladar con zoberiura 4 chozalate Duzaler Hq 285,71
Galleta Galletarraluado y micl Torh q 10,00 00,00
Farts |Macaroniand shecrs parta consalrasabar quers Torsana |q 152 Z6d i 4
Fan Faninteqralrodajar Eimbo q 833 EET HEET
Tartilla | Tartilla de verde zon quern Hatuririml g 11 16,67 ETT,TE
Farta izza do jamn y champinones Carroletbe) g 5,00 1,5 28571
Gallsta 4 galletar inteqralor zon Frurer rajar Filuct Tup[y 10,71 14,29 Faz
Harina Harina de trigoinrtanténceo conpoluo de hornear Ya q - 167 Aog,00
Fan Fan blanzo il radajar Fupin |4 5,00 4,00 i i
Galleta Eonna Vit gallebar quinua y linaza horneadar i crujitarrabor a finar b| Bonna Vit (4 - 10,00 Aog,00
.- ; : P " e T
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Farta  |TallarinFinn, Fiden chinn Oricrtal |4 1,32 i1 TETE
Quinus | Guinualavada MarCaran] 4 8T 5,55 Aibip
Faclla__|Facllado werdurar Trewijann |4 1,00 1,00 200, 00
EmpanadalEmpanads de verds zon quero mozzarella Froduztar|4 0,00 65T Z50,00
Tortilla__ | Tarkilla do harira de triqa Dolmec's |4 - 40,00 250,00
Coursouwr | Cowrzow mediterrinen Trevijann |4 o400 o000 ZREET
Galleka | Gallotaraladar con cobertura de chocalate Ducalor.H[4 255,71
Gall:ta | Galletarsalvadn y micl Tark 4 10,00 0 i
Farka _|Macaroniand cheero parta conralrarabar quora Torcana |4 1,82 = 6d 209,09
Fan Fanintegralrodajar Eimbo |4 3,3% 68T FHEET
Tortilla__| Tartilla de verds con quorn Hakuririmi 4 1,1 16,67 37,7
Farta  [Fizzadejamsiny champifones Carralettel 4 5,00 T, 5 255,71
Galleka | Silugt gallokar inkeqraler con Frukar rajor Silust Sup|q 10,71 14,29 2,86
Harina__|Harina de trigoinrtantinea son polva e harnear Ya 4 - 1,67 A i
Fan Pan blanco L rodajar Supdn |4 2,00 4,00 AN, 00
Galleta | Eonna Uit gallstar quina y linaza horneadar v crojitarsabor  finar | Eonna Yis |4 - 10,00 A i
Fan Paninteqral quurmet con mara y nuccer Moderna |4 - 57 A1d,z4
Tortilla | Gordivar do maz rellenar de zarne Haburirimd 4 2,00 5,00 Az
Fan Panblanco grande rodajar Panqolin |4 3,70 =, Az, 4%
Gall:ta | Galletaintegral son arrazrsilvertrs Club Sosial Club Zocia 3,3% 16,67 PR
Fan Pan do yuca Hakuririmi 4 0,00 15,18 454,55
Fan Fando yuza MiCamiral 0,00 13,18 454,55
Fan Panmanzanay macadamia quurmot Moderna |4 - #,57 457,14
Fan Faninteqralqrangsntern Fangolin |4 556 5,5¢ FTERT
Empanada|Empanada de morocho congeladn LaChoza |4 0,00 11,11 ATE,EE
Fan Fankblanzoradsjar Econdmize g - 50 ATE i
Fan Paninteqral quurmot con 7 corealor radajar grander Moderna |4 - 5,56 ATT,TE
Tortilla__|Tartillade verds son carne Haburirimd 4 1,1 XL ATT,TE
Galleka | Siluok qallokar inteqraler con avenarabar amicl Silust Sup|q 10,71 14,29 452,14
Tortilla_|Tartillaintegral Mayar  [q 0,00 10,00 AT 3T
Fan Pan dc hornointogral artoranal Moderna |4 - 4,64 S0, 0
Fan Fanintegralrandushernradajar Moderna 4 375 5,00 S i
Empanada|Empanada de vords congoladn LaChoza |4 0,00 16,67 S0, 0
Gall:ta | Gallstarraladar Saltizar inke gral Zaltizar. 54 8T 16,67 S i
Fan Panblanco rodajar Moderna |4 - 5,56 51,52
Fan Fanintegral quurmet con avenayralvads Moderna 4 EXE] 4,17 Szl
Fan Paninteqralrodajar Econdmicd - 217 521,74
Gallsta | Galletar deral Duzaler Duzaler M4 9EE 13,46 SrIid
Fan Pan do yuca Facundo |4 0,00 16,67 523,31
Fan Fankblanzo pars hamburguera gigante Moderna 4 - 45T 5zf,57
Quinua | CwinuaalaFrancera DolSur |4 - %00 il 00
Guinus | Guinua o chiliy paprikia UrzoHuard 4 2 68T 555 5i
Tortilla__| Tartillar do maiz rellonar do quora Hakuririmi 4 1,1 11,11 G555,
Guinus | Guinua alaitalia son tamate ¢ alabaza DelSur |4 - [XT i i
Tortilla__| Tarkilla do harira de triqa MamaFand 4,00 40,00 S, 000
Farta |Fizzajamén HMr.zook.F{4 5,45 0,41 5iEgd
Fan Paninteqral cliricarodajar Supermaz|q 7,14 5,5k 571,43
Gall:ta | Gallstar shacrrraladar Doradivar Daradivar |4 10,71 14,28 571,43
Farta _|Fizzapepporoni Mr.conk.F{q 5,45 12,73 551,82
Gall:ta | Gallstarale/nintegral Crakefiar Craksfiar.q -

Tortilla__| Tartillar <ldricar Eimbo |4 5,00

Tortilla | Tartilla de harina ds trign integral MamaFand 4 4,04

Galleka | Gallotar doral LaUnivers|q 3,33

Galleta | Silugt qallebar integrales de linaza iluer Suplq 5,00

Quinua | Rirotto o Cuinua me diterrdnen Fandimpal 4 0,00

Galleta | Creasherrrodar Hal 4 308

Farta | Fizzamarqarita voganalibro de gluten Ecolove [q 1,82

Gallcta | Gallstarintegralorsaltin Hocl Hal 4 4,17

Galleka | Gallotaintogral bradicional Glub Social Club Socid 4 7,69

Gall:ta | Gallstarraladar Fiizar Fizar.Herd 4 EXT
Harina__|Harinapizzado horno Ya 4 -

Tortilla__|Tartilla de trigs Mazipan [q 1,49

Galleta | Gallota doral clubrocial original Club Socid 4 7,69
Empanada|Dirzarparacmpanadar MiCamiral 0,00

Empanadal Fartar do harina o triqo para cmpanadar LaChilonit 4 0,00

Galleta | Crazhefinslub Calombing 4 3,88

Galleta | Gallotarraladar horneadar crocante Salticar Saltizar. 54 6,67

Farta  |Mazaroniand cheere parta sonralrarabor quera Kraft 4 10,00

Galleta | Gallotarralaldar kartadar Fiits Fiitx 4 7,14

Galleta |Made withlove galletar arrteranalor sonkamate y pertn Made with|4 ST

Galleka | Saltin nool bradicional Salkin Hoo 4 3,04

Courcour |Cowrzour conrabaraquerayhierbar Firmaitalil 4 5,00
Harina__|MaizonaFhculademaiz Irir 4 0,00

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUS
s P ki  dustriali

Tesis: Elaboracién de una tabla de

de

01875
1.652203857
4.5
EXRTTLITLI
15,25603623
0
51,4047613
0,333353333
1
T.425336013
2,565217391

ANEXO 2
GRAFICO DINAMICO
3 Cereales y derivados
Row Labels - | PROMIE| AZUCAR [G) DE (G)
2 Arroz LITTITITITS
2 Avema B, 4375
2 Couscous 5
2 Empanada []
ta 9.205353337
etn de trigo []
a F.401451481
= Moroche precocido []
= Paclla 1
= Pam 3.961044374
= Pasta F.AT4242424
o Buimwa 2,962362963

do de trige []
. 2 2491677974
Grand Total 4657925008

5. 244444444
3,333353333
10,3106363
1254067744

SAL[MG)
&

123

que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

PROMEID AT (G| PROMEID X G

TRIALIZADOS

151



APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracién de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022
ANEXO 2

Nro. Clasificacion | # productos|
4 Legumbres 18
UNIDAD DE AZUCAR (' GRASAS (¢ SAL(MG)

PRODUCT| ~ |[ESPECIFIC. ~ |MARCA |~ MEDIDA |~ -4 -4 -1
Leguminosas|Lenteja espedSupermaxi  |g - 0,00 11,11
Leguminosas|Alcachofas el SNOB g 1,82 0,00 54,55
Leguminosas|Maiz dulce  |Facundo g 3,85 1,92 115,38
Leguminosas|Mote Mascorona |g 2,35 4,71 152,94
Leguminosas|Maiz dulce erGustadina  |g 3,08 0,00 169,23
Leguminosas|Arvejas en sgSupermaxi  |g 3,85 0,00 207,69
Leguminosas|Maiz dulce efFacundo g 2,31 0,38 223,08
Leguminosas|Maiz dulce fi{Facundo g 2,31 0,38 223,08
Leguminosas|Fréjol negro gSupermaxi  |g 0,00 0,00 261,54
Leguminosas|Frejol rojo  |SNOB g 1,54 0,77 269,23
Leguminosas|Garbanzo Facundo g 0,77 3,85 315,38
Leguminosas|Garbanzo bla|Supermaxi  |g 1,54 3,85 315,38
Leguminosas|Fréjol rojo en|Facundo g 0,00 0,00 346,15
Leguminosas|Fréjol negro |Facundo g 4,13 4,13 421,49
Leguminosas|Menestra de |Gustaina. Prdg 1,60 5,60 448,00
Leguminosas|Habas saladi{Silvanita g - 16,67 500,00
Leguminosas|Fréjol refrito |Facundo g 4,13 744 504,13
Leguminosas|Fréjol con todLa Europea |g - 1,00

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracién de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2

GRAFICO DINAMICO
4

[Legumbres ]
Etiquetas de fila ~ Promedio de AZUCAR (G) Promedio de GRASAS (G) Promedio de SAL(MG)
=ILeguminosas 2,22 2,82 289,35 Bt e 1A [ g et CEASHS (6 Pramesia d SAL(MG)
Alcachofas en mitades en i 1,82 - 54,55 800,00 [ a2 = 8
Arvejas en salmuera en latz 3,85 - 207,69 s 52 & . 3 2§ -
Fréjol con tocing #D1V/0! 1,00 670,00 o — g - - ] Pl ﬁ = 3
Fréjol negro 413 413 421,49 300,00 oo e :“ 4 = 0
Fréjol negro en lats - - 261,54 fr e — = Vo
Fréjol refrito 413 744 504,13 R . 0 oo o o= .o - e a P W Promedio de AZUCAR [G)
Frejol rojo 1,54 0,77 269,23 3 $ 5 E T =2 8 3 ] 5 Tz promedio
Fréjol rojo en lata - - 325,15 T 5 F o2 £ 5 § 2 ¢ =
Carbanzo 077 385 315,38 a ¥ ;‘, 3 I+ f & g :__: = :; ° Promedio de SAL[MG)
Garbanzo blanco en lata 154 3,85 315,38 § B & g § g
Habas saladitas Silvanita #DIv/o! 16,67 500,00 E N a =
Lenteja especial #DIv/0! - 11,11
Maiz dulce 3,85 1,92 115,38 Leguminasas
Maiz dulce en lata 2,69 0,19 196,15 PRODUCTOS v ESPECTFICACIONES = v + -
Maiz dulce fiesta 2,31 0,38 223,08
Menestra de lenteja 1,60 5,60 448,00
Mote 2,35 471 152,94
Total general 2,22 2,82 289.35
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracién de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
Nro. Clasificacion |# productos
3 Sopas y crem 22

PRODUCT| * | ESPECIFIC ¥ |MARCA | * |UNIDAD L ¥ | AZUCAR (1| GRASAS ({ ¥ [SAL(MG
SOPA Fideos instan{Rapidito g
SOPA Fideos instan{Rapidito g
SOPA Caldo Maggi [Maggi g
SOPA Fideos instan{Lonchys g
SOPA Fideos instan]Lonchys E
SOPA Fideos instan]Lonchys E
SOPA Base liquida gMaggi g
SOPA Base liquida gMaggi g
SOPA Crema de chgMaggi g
CREMA Crema de esgMaggi g
SOPA Sopa de pollo|Maggi g
SOPA Sopa de costi|Maggi E
SOPA Base liquida g Maggi E
CREMA Crema de tor|Maggi 4
SOPA Fideos instan{Rapidito g
SOPA Sopa de pollo|Maggi g
SOPA Sopa de costi|Maggi g
SOPA Sopa de pollo|Maggi g
SOPA Sopa de pollo|Maggi E
SOPA Sopa de pollo|Maggi E
CREMA Crema de pol|Maggi E
CREMA Crema de chaMaggi 4

338,46

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
GRAFICO DINAMICO
= [Sopas ycremas |

Row Labels | = | PROMEDIO AZUCAR (G) PROMEDIO GRASAS (G) PROMEDIO SAL(MG)

= CREMA 13,43984962 7,82424812 5273,496241
2 SOPA 4,462249565 6,73790761 3420,267391
‘Grand Total 5,744763859 6,935424067 3757,218091

PROMEDID AZUCAR (G) PROMEDIO GRASAS (G) PROMEDID SAL{MG)
6000
000
4000
1000
2000
1000
0

CREMEA. SaPA

PRODUCTOS v ESPECIFICACIONE -

Ve

mPROME

PROMEDIC

PROMEDIO SAL(MG)
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracién de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

B PROMEDIO AZUCAR (G]
B PROMEDIO GRASAS (G)

PROMEDIO SAL{MG)

ANEXO 2
GRAFICO DINAMICO PROMEDIO AZUCAR (G)  PROMEDIOGRASAS(G] PROMEDIOSAL(MG)
6 [Lacteos y derivados | 600
Row Labels * PROMEDIO AZUCAR (G) PROMEDIO GRASAS (G) PROMEDIO SAL[MG) <00
#Leche 15,50765566 7,061845156 106,9642857
+ Polvo leche 90,28021978 4,833333333 547,5542406 400 Vakes
* Queso 2,307692308 31,08531899 155,8571429
+Yogurt 8,51780666 1,919872921 98,96590909 300
Grand Total 20,12280215 0,985868561 154,7993272 200
100
. -0 LR N _
Leche Polvo leche Queso Yogurt

PRODUCTOS » ESPECIRCAJIONES

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2

Nro. Clasificacién # productos

7 Salsas y condimentos 60

PRODUCTC( ~ | ESPECIFICACIONES - | MARCA ~ |UNIDAD DI ~ | AZUCAR (G ~ | GRASAS (G| SALIMG) | ~
Salsa Adobo Maggi La Sazén Maggi B 0,00 0,00
Salsa Mostaza Maggi Maggi g 0,00 0,00
Condimento El alifioc completo El sabor g 0,00 0,00
Condimento  Alific completo Amazonas g 0,00 0,00
Condimento  Chimichurri parrillero Condimensa g 0,00 0,00
Condimento Ajo en pasta Amazonas g 0,00 0,00
Condimento Achiote Annatto B 0,00 0,00
Condimento Caldo de verduras en polvo Maggi g 0,00 0,00
Condimento Criollina sabor a gallina criolla en polvo Maggi B 0,00 0,00
Condimento Criollita sabor a gallina en polvo Maggi g 0,00 0,00
Condimento Alific completo liquido Condimensa g 0,00 0,00
Condimento Mezcla para caldo de gallina criolla Ranchero e 0,00 0,00
Condimento Apanadura Condimensa g 3,33 0,00
Salsa Salsa pizza Helios g 13,33 0,00
Salsa Salsa Inglesa Mc Cormick B 13,33 0,00
Salsa Salsa Teriyaki Mc Cormick g 13,33 0,00
Salsa Salsa de tomate Maggi Maggi g
Salsa Salsa de tomate Gustadina. Pronaca g
Salsa Ajo con pifia Gustadina. Pronaca g
Qalea Caleas RRN niranta Candimanca -
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Londimento #panaaura

Salza Salzapizza

Salza Salzalnglesa

Salza Salza Terivaki

Salza Salzade tomate Maggi
Salsa Salsa de tomate

Salza Ajd con pifia

Salza Salsa BEBO picants
Salza Salza BEBQ ahumada
Salza Salza BEBQ con miel
Salsa Salsa de ciruela

Salza Salsa BEBO Ahumada Maggi
Salza Salzaterivaki

Salza Salza china de soua
Salza Salzamiel de pansla
Salsa Mastaza

Salza Aji Pica Rico

Salza Salsa BEO pars par

Condimenta Adobo paratodo tipo de carnes

Lonaimensa
Helia=

Me: Carmick
Me: Carmick
Maggi

Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas

Condimensa

Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas

Maggi

Gustadina. Pranas

Orizrtal

Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas

Loz Andes

Condimenta Caldo de gallina ylinas capa con especia: Maggi

zalsa Horney Mustard Matures Heart
Salza Salzapizza Guztadina. Pronac
zalza SalsaRanch Matures Heant
Salza Moztaza Miel Maggi Maggi

Salza Wegan Mayo. Ma contien huswa Verde Pamba
Salza Guacamole picants Pacoze

Salsa Guacamals Pacaosze

Salza Pasta de garbanza hummus con aguacat Dicorne
Condimenta Caldo de costila en cubo Maggi

Condimenta Caldo sabar 2 gallinzg en cubo Maggi

Vinagre Ealzamica M. Camick
Adereza Honey mustard aderezao M. Camick

Salza Mayoresza 70 menos arasa Guztadina. Pronac
Salsa Salsaranch Mature's Heart
Salza Crema agria Pacoze

Salza MayoresaLight Maggi Maggi

Salsa Pesta Earilla

Condimenta Mani en pasta
Condiments Pasta de mani

Salza Moztaza umisl

Salza Salzade ajo

Salza Mayoresa

Salza Salzazabor aqueso

Salza Mayonesa con jugo de limén
Salza Mayoresa

Salza Mayonesa sin colarante
Salza Mayoresa contogue de limdn
Vinagre Vinagre blanca

Condimensa
Criz

Gustadina. Pranas

Condimensa
Loz Andes

Gustadina. Pranas
Gustadina. Pranas

Maggi

Gustadina. Pranas

BlaCena
ElSabar

LT T I T T T T T T T T T T T T o o T T o i i T T o T T o o T T T T O T T T T '

[SpEE)

433,33

566,67
0,00

2 EEREEEEEEEEEEEEEEEE
P ==t = = = = = = = = = = = = == ==
=1 === =1 = = = = E R E E R E =

13.64
000 14,23
000 14,23
0,00

0,00
0,00
5,57
13,33

0,00
0,00
0,00
5,57
0,00
14.23

0,00
0,00
0,00
0,00
13,33

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracién de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
GRAFICO DINAMICO
7 [salsas y condimentos |

Row Labels | ~ | PROMEDIO AZUCAR (G) PROMEDIO GRASAS (G) PROMEDIO SAL(MG)

+ Aderezo 13,33333333
+ Condimento 1,174603175
+Salsa 13,58748778
+Vinagre 10
Grand Total 9,636010248

20
8,190045249
19,58834957

20
16,31804664

800
9273,831071
1089,747475

350
3417,886097

rug

5000
4000
3000
2000
1000

o — — —

Aderezo  Condimento Saksa

PRODUCTOS » ESPECIFCACIONES +

Vahes
B PROMEDIO AZUCAR (G)
PROMEDIO GRASAS (G)

PROMEDIO SALIMG)

Vinagre
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
Nro. Clasificacion | # productos
8 Azicares y N 33

PRODUCT| » | ESPECIFI] » | MARCA |+ |UNIDAD [ » | AZUCAR (| v | GRASAS [ = | SALIMG) | -

Endulzante Stevia sin c: Stevia Life 0,00 0 0
Endulzante Endulzante Culce gota I 0,00
Endulzante Stevia en scS'bela 0,00
Endulzante Sucralosa siSupermaxi 0,00
Endulzante Sucralosa sila original 0,00
Mermelada Mermelada Helios 4 00
Mermelada Mermelada Helios 400

Mermelada Mermelada Facundo

Mermelada Mermelada Gustadina

Mermelada Mermelada Gustadina

Mermelada Mermelada Gustadina

Mermelada Mermelada Gustadina

Miel Miel de ma| Schullo
Miel Miel de aga Eco love
Miel Miel de abe Schullo
Miel Mirel de ab Natures Hes:
Miel Miel de abe La abejita
Azicar Panela orgd Supermaxi

Endulzante Splenda eniSplenda

Endulzante Monkfruit e Liv

Mermelada Mermelada SNOB

Mermelada Mermelada SNOB

§§E§ggaaaaaaﬁaaaaaaaﬁn:zn:n:n:

=1 =1 =1 =0{=N[=]{=N0=10=]0=] (=] (=] [=] (=] =]1=] =] =] =] [=} [=] [=0 [=] (=} (=} =] Q=] =] (=] [=] [=] =]

in 0o o @ 6o 6o 6o 6o 0o 0o 0o 69 69 da da da @0 0o 0o 0o 0o 0o o OO 0o 0o 09 do do g9 g9 3 (]

Azicar Azdcar de cc Pacari
Miel Syrup Pearl Millin
Miel Miel de coci Karay
Miel Miel de ma|Ya
Mermelada Mermelada SNOB | 000 |
Miel Miel de abe Liv
Miel Miel de abe Supermaxi
Azicar Azucar blan Valdez
Aziacar Azdcar blan Supermaxi
Azicar Azlcar more Valdez
Miel Miel de abe La pradera
ANEXO 2
GRAFICO DINAMICO

8 ‘Allil:aresywn:. |lad. ‘

Etiquetas de fila - Promedio de AZUCAR (G) Promedio de GRASAS (G) Promedio de SAL(MG)

+ AzGcar 101,00 - 50,00
# Endulzante 1.500,00 -

+ Mermelada 39,06 - 11,11
+ Miel 72,33 - 106,25
Total general 342,55 - 40,38

Promedio de AZUCAR (G) Promedio de GRASAS (G) Promedio de SAL(MG)
=

1.600,00

1.400,00

1.200,00

1.000,00

800,00

600,00

400,00

200,00

PRODUCTOS

1.50¢

50,00

W w000

Values
m Promedio de AZUCAR (G)
W Promedio de GRASAS (G)

Promedio de SAL(MG)

106,25

11,11

| REZEH]

I so0s

Azticar Endulzante Mermelada Miel

¥ ESPECIFICACIONES ¥
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

PRODOLN - | EXPECIF = | MARCA | UMIDAD ~ | AZUCAR - GRAZAT~ | SALIMG -1

ANEXO 2

Nro. fasifica roductos

a |Confitesyqd 261 |

Galleta Chips Ahow Chips Ahoy g
Cereal Choco Kriz| Kellegg's g
Chocolate  Firope de ¢ Milane ]
Galleta Dokl galle Amor, Mest g
Graneola Amarante pIntiamaranks g
Galleta Tange mini Mestld q
Galleta Dokl galle Amor, Mest g
Galleta Gallet wafs Amor, Mest g
Graneola Amarante poIntiamarants g
Graneola Granola cac Matures Hes g
Galleta Donuts gall Costa ]
Cereal Cereal en fe Alpina ]
Cereal Cereal sabe Kellogg's g
Galleta Gallet wafs Amor, Mest g
Galleta Dokl galle Amor, Mest g
Galleta Aplanchade La Canasta g
Graneola Granola frui Natures Hes g
Galleta Diaizy gallet Daigy, Mest g
Chocolate  Bombdn lec Bombdn M g
Chocolate  Bombdn Cr Crunch, Me: g
Chocolate  Bombones Mestld ]
Chocolate  Chocolate § La Universa g
Chocolate  Bombdn Co Concorde. | g
Chocolate  Paccari che Paccari ]
Chocolate  Paccari che Paccari ]
Chocolate  Chocolate 1 Loz nuestro g
Graneola Granola cro MNatures Hes g
Helado Helade de p Green gard: g
Helado Helade de p Green gard: g
Helado Helade de p Green gard: g
Galleta Feliaz gallet Mias, Sups g
Graneola Granola gor Schulle ]
Galleta Orejas de be Lo Canasta g
Chocolate  Mini gotas Cober Cho g
Graneola Granola cor Luna y mizl g
Galleta Galleta con Cluaker ]
Chocolate  Grangeas 52 Alpina ]
Graneola Granola cor Schulle ]
Helado Helade cren Pinguine g
Chocolate  Valor choco Walor ]
Helado Helade cren Pinguine g
Helado Helade cren Pinguine g
Helado Helade cren Topsy ]
Helado Helade cren Topsy ]
Helado Helade cren Topsy ]
Helado Heladeo de c Topsy ]
Helado Heladeo de c Topsy ]
Galleta Felini Grbita Superior g
Galleta Galletas che Gullédn q
Helado Healde de » Oreo, Pingu g
Helado Helade de v Snickers, Pi g
Helado Galletas de Topsy ]
Helado Helade de | Chips Ahoy g
Chocolate  Kitkak choc Mestld q
Galleta Gallet wafs Amor, Mest g
Galleta “wafer Fres: Amor ]
Chocolate  Ferrere Roc Ferrero Ron g
Chocolate  Paccari avel Paccari ]
Chocolate Chocolate b Bono Bon g
T Mole e i AR fen o

0,00 0,00 000
0,00 000

0,00 000

4,00 000

13,53 500 000
B6T 10,00 000
13,53 10,00 000
- 10,00 000

- 10,00 000

- 12,00 000
1553 000

15,00 000

16,00 000

13,53 16,67 000
13,53 16,67 000
13,53 16,67 000

17,56

000

159



Enacks Machos zab Tostites g

Papas fritaz Hash brown lce man, Kyp g

Graneola Granola bras Supermaxi g

Cereal Zutosos  Zucosos, M g

Tarta Premezclar $anta Lucia g

Cereal Fracook Los Alpina ]

Tarta Premezclar a ]

Tarta Premezclat a ]

Gelatina Gelating sab Royal ]

Cereal Cereal corn Mec Dougal g

Cereal Arroz crocs Mo Dougal g

Fnacks Papaz pring Pringles ]

Fnacks Papaz pring Pringles ]

Pusli Puzli avena Kelln ]

Cereal Galletas de Alpina ] 475,00
Cereal Cereal cont Kellogg's g S00,00
Gelatina Gelating sak Mi Comizar g 0,00 S00,00
Gelatina Gelating sak Mi Comizar g 0,00 S00,00
Flan Polvo flan = Royal ] 0,00 S00,00
Fnacks Rosquitas ¢ Kroipan ] - 10,00 S00,00
Fnacks Tostitos jal Testites g 0,00 222 S
Pancakes  Premeacla g Liska ] T.50 ENE 525,00
Tarta Premezcla b Royal ] - SEEAT
Fnacks Fapas fritaz El maquedit g [] S50,00
Fnacks Papaz pring Pringles ] - SBE,6T
Fnacks Papaz fritaz Pringles ] - SBE,6T
Fnacks Papaz arkes Lay's ] SBE,6T
Fnacks Toainetas  ElGelpe. ¥ g 566,67
Fnacks Papaz fritaz Fridays ]

Fnacks Palomitas p ACT I ]

Fnacks Canguil det ACT I ]

Pancakes  Premeach p Santa Lucia g

Fnacks Platanitos li NatuChips, g

Fnacks Ruffles naty Ruffles ]

Fnacks Dhoribos mes Dorikes, Frig

Chocolate Chocolate r Bono Bon g

Pazkel Inacake eric Incake. Inale g

Fnacks Riyzkos boc Ryskos ]

Tarta Pleacly en g Royal ]

Cereal Carn Flakes Mestld ]

Pancakes  harina pang: ¥a ]

Tarta Premezclat a ]

Fnacks Ruffles zab Ruffles ]

Fnacks Papaz pring Pringles ]

Fnacks Tortillade r Totepos, O g
Fnacks Tortillaz de Dorites, Frig
Fnacks Mix papaz ElGolpe. ¥ g
Fnacks Rizadas ElGolpe. Y g

Tarta Premezcla b Royal ]
Fnacks Chicharrén, De tedite g
Fnacks Palomitas p ACT I ]
Fnacks Tortilla de r Tates, Vupi g
Fnacks Palomitas p Supermaxi g
Fnacks Cheese briz Cheese tris, g
Galleta Eizcotelaz « Inalesca ]
Fnacks Wuquitas  Tuquitas. B g
Fnacks Anillos de ¢ Tupi ]
Fnacks Canguil det ACT I ]
Fnacks Tostache p Testache, i g
Fnacks Tortichips  Mi Comizar g
Gelatina Gelating sin Dicty ]
Gelatina Geltating it Dicty ]

Galleta Krizpiz gall Krizpiz. Sup g
Fnacks Pipaz zemill Mega verds g

Cereal Hojuelaz de EnLinea Ce g
Cereal Cereal corn Mec Dougal g
Cereal Corn Flake: Kellogg's g

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Tesis: Elaboracion de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022
ANEXO 2

GRAFICO DINAMICO

a9 ‘Confites y snacks |

Row Labels - |PROMEDIO DE AZUCAR (G) PROMEDIO DE GRASAS (G) PROMEDIO DE SAL(MG) PROMEDIO DE AZDCAR (G) PROMEDIO DE GRASAS (G) PROMEDIO DE SAL(NG)

+ Barra de cereal 31,72869723 17,63603989 178,0730381 .

+ Barra de proteina 40 6 160

+ Cereal 24,15740741 4,152777778 318,2275132 500

+ Chocolate 57,43717068 38,19578016 81,34824285

+ Flan 100 o 500 s00

+ Galleta 32,40489585 19,46498651 211,8130317 o0

+ Gelatina 34,39952153 0 521,5345181 o

+ Granola 23,17107195 17,26500365 172,3745533 00 . )
W PROMEDIODE AZUCAR (G

+ Helado 14,32915387 5.28491948 47,98785935

+ Pancakes 13,27380952 3,234126084 600,4103818 200 FROMEDIOBESR

+ Papas fritas 0,588235294 6,260504202 333,1932773 PROMEDIO DE SAL{K

+I Pastel 325 7.5 650

+ Snacks 11 26,33554238 602,9078305 1

+Torta 40,70436508 0,631313131 468,1637807 &

Grand Total 28,11802929 18,75679307 287,6398974
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracién de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
Nro. Clasificacion # productos
10 Frutas - frutos secos 21
PRODUCT| ~ ESPECIFICACIONES ~| MARCA ~ IDAD DEN ~ | AZUCAR ( ~ | GRASAS [ ~ | SALMG -1
Frutas secas |Chips de pifia hoenados sin azicar Karay g 0,00 [} 0,00

Frutas secas
Frutas secas
Frutos secos
Frutos secos
Frutos secos
Frutas secas
Frutas secas
Frutos secos
Frutas secas
Frutos secos
Frutos secos
Frutos secos
Frutas secas
Frutas secas
Frutos secos
Frutos secos
Frutos secos
Frutos secos
Frutos secos
Frutos secos

0,00

Pasas Condimensa g
Chips horneados de mango sin azdcar Karay g
Mani con dulce y ajonjoli Mani Cris g
Semillas de chia Liv g
Nueces sin cascara Del Sur g
Coco rallado Carmen Ross g
Arandanos Del Sur g
Mezcla frutos secos, arandanos rojos, almendra, pasa morena y a|Corfruit g
Ciruela con semillas Delveranc g
Mix de frutos secos clasico. Pasas,, almendra y nueces Del Sur g
Mezcla de frutos secos nueces, almendra y pasas morenas Corfruit =4
Mezcla de frutos secos, arandanos rojos, mani y pasa morena Corfruit g
Chips de coco horneados sin azlcar Karay g

Arandano deleite sin azdcar

Nature's heart]

Mezcla mani, mani confitado, ardndanos, maiz yalmendra

Nature's heart]

0,00

Mantequilla de mani Cris g
Almendras ahumadas Del Sur g
Almendras tostadas saladas Del Sur g
Mani con cobertura crocante Mani Cris g
Pistacho salados con cascara sunshine g

250,00

APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracién de una tabla de composicién quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2
GRAFICO DINAMICO
10 | Frutas - frutos secos

Etiquetas de fil; ¥ Promedio de AZUCAR (G) Promedio de GRASAS (G Promedio de SAL(MG)

# Frutas secas
+ Frutos secos
Total general

29,75 15,00 25,73
19,40 36,00 222,80
23,43 28,00 147,73

Promedio de AZUCAR (G}

250,00

200,00

150,00

100,00

50,00

29,75

15,00

Frutas secas

Promedio de GRASAS(G)

2573

PRODUCTOS v  ESPECIRCACONES v

Promedio de SAL{MG)

222,20

Values
™ Promedic de AZUCAR (G)
Promedio de GRASAS (G)

Promedio de SALIMG]

Frutos secos
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APLICACION SE SEMAFORIZACION EN PRODUCTOS DE TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Tesis: Elaboracion de una tabla de composicion quimica de alimentos industrializados que se expenden en la ciudad de Quito, 2022

ANEXO 2

Nro. lasificaciof productos

1 Bebidas a5 |

PROOUC - | ESPECIF ~  MARCA |~ UMIDAD [~ AZIUCAR|~ | GRASAS - SALMG] —
Colada Polvo para g Tapiokita | g 0,00 0,00 0,00
Colada Polvo para g Tapiokita | g 0,00 0,00 0,00
Colada Polvo para g Tapiokita | g 0,00 0,00 0,00
Jugo Mezcla polw Mora'r'a g 0,00 0,00 0,00
Gaseosa  |Bebida gasqMandana  |ml 0,00 0,00 4,23
Gaseosa  |Fioravanti | Fioravantim{ml 0,00 0,00 5.00
Gaseosa  |CocaColasiCocalola [ml 0,00 0,00 8.33
Gaseosa  |Bebida gasq Quintuple  |ml 0,00 0,00 8.33
Gaseosa  |Bebida gasq Quintuple  |ml 0,00 0,00 8.33
Gaseosa  |Bebidagasqlncakola  |ml 0,00 0,00 1042
Jugo Limonada [ Allnatural  {ml 0,00 0.40 12,00
Gaseosa  |CocaColasi|CocalCola [ml 0,00 0,00 12,50
Gaseosa | Sprite Sprite. Cocgml 0,00 0,00 15,00
Colada Mezcla en p|lris ] 0.00 0.00 20,00
Té FuzeteatéFuzetea [ml 0,00 0,00 22,92
Gaseosa | Frutalis man| Frutaris. Teq ml 0,00 0,00 32,50
Energizante Energizante| Red Bull ml 0,00 0,00 40,00
Energizante| Bebida hidrd Powerade  |ml 0,00 0,00 42.00
Energizante| Gatorade fn] Gatorade  |ml 0,00 0,00 47.92
Energizante| Energizante| Monster ml 0,00 0,00 7317
Jugo Mezcla polw Mara''a g 0,00 0,00 EEE 56
Jugo Mezcla poleLimén'a  |g 0,00 0,00 EEE 56
Jugo Ecbida sin of Dicty g 0,00 0,00
Jugo Mezcla polwf Fruti''s g 0,00 0,00
Gaseosa | Orangine s Orangine | ml 0.4z 0,00 8.33
Jugo Jugo de ard| Befresh ml 1.00 0,00 0,00
Jugo Jugo de mor Sunny ml 1.33 0,00 167
Jugo Jugo de marl Sunny ml 1.33 0,00 167
Jugo Saviloe con| Saviloe ml 213 0,00 1563
Jugo Jugo de mar Befresh ml 2.33 0,00 167
Jugo Jugo ardnd4 Pulp ml 4.17 0,00 E.25
Jugo Bgua de cof Coco freezg ml 5.00 0,00 8.33
Gaseosa  |Fanta Fanta. Cocgml 5.00 0,00 2167
Colada Cuinua, ave Superior q 5.00 15,00 25,00
Energizante] bebida hidrg Powerade  |ml 5.40 0,00 42.00
Té FuzeteatéyFuzetea  [ml 5.60 0,00 16,00
Energizante| Gatorade by Gatorade  |ml 5.83 0,00 45,83
Energizante| Gatorade by Gatorade  |ml 5.83 0,00 45,83
Energizante| Gatorade by Gatorade  |ml 5.83 0,00 45,83
Energizante| Bebida hidrd Powerade  |ml E.20 0,00 42.00
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le Fuzeteate JFuzetea ml 26U U 15, UL
Erergizante| Gatorade bd Gatorade | ml 5,83 0.0 4563
Erergizante| Gatorade bd Gatorade | ml 5,83 0.0 4563
Erergizante| Gatorade bd Gatorade | ml 5,83 0.0 4563
Energizante| Bebida hidrd Powerade | ml 6,20 0.0 4200
Energizante| Bebida malt| Pony Mala | ml 6,50 0.00 5,50
Juge Jugo de nar Matura, Mez{ml 6,50 0.0 7.0
Juge Jugo de mar Delualle |mi 667 0.0 6,25
Erergizante] Wive 100 mor| Yive100 m 667 0.0 25,00
Erergizante| Wive100 borj Yive100 m 667 0.0 2705
Juge Jugo néctar| Pulp m 6,50 0.0 200
Té Fuzeteaté|Fuzetes  |ml 5,80 0.00 10,00
Juge Jugo néctar| Pulp ml 7.08 0,00 417
Juge Jugo néctar| Delualle |mi .08 0.0 417
Juga Jugo néctar| Pulp ml 7.08 0,00 B.25
Gareozs  |Pepricola |PepsiCola |ml .08 0.0 6,25
Erergizante] Wive100 orig| Yive100 m .08 0.0 F.25
Juge Jugo néctar| Delualle |mi .08 0.0 3542
Energizante| Bebida eneq Valt mil

Té Palvotéinst| Legz mil

Jugao Juga de man Matura, Mesiml

Calada Eiebids de g Oriental ml

Jugao Juga de nar] Citric: mil

Gaseosa  |Cocalola |Cocalolz |ml

Jugao Juga de ardl Mature’s hedmil

Energizante| Energizants| Bed Bull mil

Energizante| Bebida eneq Y220 mil

Jugao Juga de man Citric: mil

Colada Palvo bebid] Mulals q

Colada Auvena molid Qusker ]

Colada Auvena molid Qusker ]

Colada Mezca cereales parabel g

Jugao Mezcla polwd Tang q

Jugao Mezcla polwd Tang q

Colada Paolvo de sod Oriental q

Colada Palvo bebid] Sou Special| g

Colada Colada Marg Houal q

Té Palvoté sab SunTea q

Té Palvoté sab SunTea q

Té Paolvoté sab SunTea q

Gelatina Geltatina sabar frambues g

Gelatina Gelatina sal:i Houal q

Gelatina Gelatina sal:i Houal q

Gelatina Gelatinag sabor imdn q

Calada Palva aveng Soyavena M g - 10,00 0,00
Juge Jugo néctar| Delvalle ml - 0,00 417
Erergizante| Energizants| Monster ml - 0,00 717
Gelastina | Gelatineg cof Gel'hada g - 0,00 466,57

Etiquetas de fila * Promedio de AZUCAR (G)

# Colada

+ Energizante
+ Gaseosa

# Gelatina
#lugo

#Té

Total general

19,98
5,46
1,76

80,33
7,29

29,63

13,30

3,10

0,01

0,53

Promedio de GRASAS (G) Promedic de SAL(MG)

122,01
40,45
11,22

371,53

334,67

253,60

183,41

Promedio de AZUCAR ()  Promedio de GRASAS (G)

400,00
350,00
200,00
250,00
200,00

150,00 12291

Promedio de SAL{MG)

371,53

80,83

N 40,45
=% 546 - 1,76 1122 -
- _— —

Colada Energizante Gaseosa Gelatina

PRODUCTOS + ESPECIFICACIONES

33467
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10.3. Anexo 3: Triptico “Como leer el etiquetado nutricional de los alimentos”

SEMAFORO NUTRICIONAL

Cuando un nutriente tiene:

* Un porcentaje menor o igual a 5% del
%VR en 100g, es una baja fuente (verde)

* Un porcentaje entre 5% y 20% del %VR
en 100g, es una fuente moderada
(amarillo)

* Un porcentaje mayor o igual a 20% del
%VR en 100g, es una alta fuente (rojo)

ot IMPORTANTE

SIunproduetotcdleo’llbndo " verifica la
Ilshdelnvodhntesyeommobaquonton
verdad. w
lista de ingredientes no entiendes los i

y se te dificulta pronunciarlos, no
ena opcion de consumo el product

Bl
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edazos,A no es una

 comer. La informacion |
a’ nutricional en ia ethueta usualmente se basa en una
" porcién del

alimento. Sin - embargo, algunos

i-
*- fécil de encontrar y usar.

&

- mas de una porclén

2. Cantidad de calorias (energia): Estan en letra mas
grande y en negrita para que la informacion sea mas
Estas corresponden a la
energla que aporta el alimento por porcién. r’\

@G
- 3. Los minimos y méximos del % de Valor Diario

(%VD): Muestra cuanto aporta de un nutriente en una
porcion del producto a consumir en una dieta diaria
total.

+ El 5% del VD o menos de un nutriente por
Q porcion se considera bajo. Por ejemplo, la grasa

saturada tiene bajo contenido en ese producto.

« EI 20% del VD o mds de un nutriente por porcién

se considera alto.

(CC

4. Limitar estos nutrientes: Comer mucha grasa (en
especial grasas trans y saturadas), colesterol, sodio
puede incrementar el riesgo de contraer enfermedades.
Evite consumir productos que sean altos de estos.

(CC)

5. Azi les: Es la d total de azicar
presente en el producto. Esta se divide en el azicar
natural propio del alimento, como en el caso de las
frutas; Y azlicares afiadidos que pueden ser agregados
en el producto.

A TE e

- recipientes también pueden mostrar la informacion =
por envase. Un envase de allmento puede contener g~ :

> sirve gr&'{%ﬁow el aporte de
alorias “(energia) y nutrientes de los

allmemos. Provee informacion necesaria y
exacta sobre un producto para el consumidor.

Datos Nutricionales.

] 8 porciones por envase

2/3 taza (55 g)

230

% de Valor Diario* 3

Tamafio de ia porcion

2 Cantidad por porcion
Calorias

Grasa Total 8g 10%
Grasas Saturadas 19 5%
" GassTamog 4
ColestefolOmg 0%
Sodio 160mg | 7%
Hidratos de carbono Totales 37g) 13%
Fibra Dietética 4g 14% |
Azicares Totales 120 J
Incluye 10g de Azicares Adadidos 20%» b
Proteina 3g
-
Vitamina D 2mcg 10%
Calcio 260mg | 20% 7
Hiemo Bmg 45%

Potasio 235mg 6%

-y Use Ila i t para

sus
P Elija que

” maés de los nutrientes que desea obtener y menos de los

nutrientes que desee limitar. Con frecuencia, elija alimentos
que sean:

«Mas altos en fibra dietética, vitamina D, calcio y pomlo
«Mas bajos en grasas sodio y azu

'~ El valor méximo aceptarle para azlicar afiadidos es de

(ﬂ%}

_ 50 gr por dia en base a una dleta de 2000 calorias '{

dlanos ST e

NOTA: Revisa siempre tu lista de mgreduentes y Sl
encuentras azucares anadidos como: sacarosa y
dextrosa evitalo.

(€[C]

7. Las vitaminas y minerales: Presentes en el producto
pueden encontrarse de manera natural o si han sido
fortificados.

Las dietas altas en vitamina D y potasio

pueden reducir el riesgo de osteoporosis y

presion arterial alta, respectivamente.

Las dietas altas en calcio y hierro pueden

reducir el riesgo de osteoporosis y anemia,

respectivamente.

\ 8 Los valores diarios de los productos son basados en

una dieta de 2.000 calorias.

Es importante que usted acuda con un
profesional de la salud como el
nutricionista/nutriéloga, para que conozca
sus requerimientos de acuerdo a sus
necesidades, actividad fisica de forma
individual.

« Elexceso de sodio puede producir problemas en la
salud. Evita agregar sal de mesa a tus comidas.E|
exceso de azdcar puede dnoneadonar problemas

mayores como P! y
otras enfermedades cronleas.
sps Lasr i de calori:
f{’-‘, proteinas y grasas son diferentes para cada
persona.

« No olvides mirar la fecha de expiracion, un producto

LY vencido puede generarte problemas y/o molestias
gastrointestinales.
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healthyhealth_nutricion

Quito, Ecuador

SEMAFORO NUTRICIONAL

D ) :SABES COMO LEER
o EL ETIQUETADO
™ ] NUTRICIONAL DE

LOS ALIMENTOS?

Cuando un putriente tiene.
* Un porcentaje menor o igusl & 5% del
%VR en 100g. es una baja fuente (verde)

+ Un porcentaje entre 5% y 20% del XVR QUE TU ALIMENTO
o L N S R SEA TU MEDICINA
(smacito)

+ Un porcentaje mayor o igusl a 20% del 0 TU VENENO
VR en 100g. es una aita fuente (rojo)

IHPOKTANTfli

Los Ingrecientes se fistan en orden de.
proporcion Los primeros § ingredientes de a
lista, 500 (0% Que més Contiene ese producto.

$1un products te dice “ibre de " verifica s

verda.
i enla bsta de ingredientes no entiendes los

& Publicaciones

‘ healthyhealth_nutricion

Qv

healthyhealth_nutricion Para qué
etiquetado nutricional? 90 [l =

onquito #nutr
#nutricionistaquito #

kanandrade &3 & Muy util!

10.4. Anexo 4: Formulas Excel “Tabla Composicion Quimica de alimentos Industrializados de

Quito”

Para definir el contenido de nutrientes de todos los alimentos que se encuentran en porcentaje, se

calcul6 utilizando el VDR de la tabla de INEN (2011) de la siguiente forma:

Por ejemplo: Queso mozarrella Salinerito
30g 24% calcio

100 g x =80%
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Segun INEN una dieta de 2000 kcal/dia aporta 800 mg de calcio.

Se realiza la relacion en funcion de la regla de tres simple.
800 mg (Ca) 100%

X 80%

X = (800 * 80) / 100 = 640 mg (Ca)

Entonces 80% equivale a 640 mg de calcio.

En base a estos procesos se inici6 los calculos de cada nutriente, estos datos se evidencian

en la tabla de composicion quimica de alimentos industrializados de Quito.

Valor de referencia
MNutrientes de declaracion voluntaria Unidad VDR

Folacina ug 200
Acido pantoténico mg 10
Vitamina A Ul 800’
Vitamina Bg mg 2,0
Vitamina B12 g 1
Vitamina C mg 60
Vitamina D Ul 5
Vitamina E mg 20
Vitamina K (1] 80
Tiamina mg 1.4
Riboflavina mg 1,6
MNiacina mg 18
Biotina g 300
Calcio mg 800
Cobre mg 2,0
Cromo (1) 120
Fosforo mg 1000
Hierro mg 14
Manganeso mg 2,0
Magnesio mg 300
Molibdeno ug 75
Potasio mg 3 500
Selenio ug 70
Yodo LLg 150
Zinc mg 15
Fibra g 25

Nota: Tabla INEN con VDR

Fuente: (INEN, 2011).
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% vitamina
30 35

gramos parcion

Nota: célculo calcio de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

% vitamina
25 15

gramos porcion

Nota: célculo fosforo de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

% vitamina
30 10

gramos parcion

Nota: célculo hierro de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

gramos porcion % vitamina
200 15

Nota: célculo vitamina A de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

100 116,6667 933,3333

INEN
800
100 60 600
INEN
1000
100 33,33333 4,666667
INEN
14
100 7,5 0,018
INEN
0,24
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gramos porcion % vitamina 100 10 INCAP VITAMINA mg 0,14
200 20 0,9
1,8
INEN
1,4
Nota: calculo vitamina B1 de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

gramos porcion % vitamina 100 10,81081 2,162162
185 20

INEN
20

Nota: céalculo vitamina B2 de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

gramos porcion % vitamina 100 8,108108 1,459459
185 15

INEN
18

Nota: célculo vitamina B3 de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

gramos porcion % vitamina 100 21,6216 INCAP VITAMINA mg 1,03784
185 40 2,4
4,8

Nota: célculo vitamina B12 de % a mg

Fuente: Elaboracion propia
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% vitamina
13 25

gramos parcion

Nota: célculo vitamina C de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

gramos parcion % vitamina
200 25

Nota: célculo vitamina D de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

gramos porcion % vitamina

Nota: célculo vitamina E de % a mg

Fuente: Elaboracion propia

100 192,3077 115,3846

INEM
60
100 12,5 0,000015625
INEM
0,000125
r r
100 #DIV/0! #DIV/0!
INEN
20
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BOLY

DESCARGA DE ENERGIA EN BARRA

COCO Y PASAS
s B

HALCON QUILICO racosparvecin

o | i | VEGANA

QUINGA |

100/ 100% 0%, 8%
SIN AZUCAR REFINADA

Atttk ENDULZADO CON MIEL DEJCANA

01500,

Contenigg Netg 50q

ALIMENTO N POLVO INSTA]
. INTAN|
ENRIQUECIOO GON VITAMINS, S’LEG}“ LA LEgye

SABOR A CHOGOLATE Y FOSFoR,

“CULA CAD INSTANTANE("

INGREDIENTES: AZUCAR; CACAO NATuis,

| e 3 3 EN POy

MAZ FOSFATO BOALGICO (GRSPOAI1 HaA i g, a0

S ITAMINAS (MIAGINK; VITAMINA EAGETTo: \Aiuim'»fam'

o A % L\ ‘.vh:‘m:l: RIBOFLAVINABZ): VITANINA 'nA»
SN GTeNTIOS. A LS. NATUALES . (oocoe N

Informacién Nutricional
Tamato ser porcen: 15
Porcines

Sodio 20mg.
Carbohidratos totales 12

Aacares 10§

Proteins 1¢

"L0s porcentajes disfis fecomencazas astan
‘basados en una dicta de B340 ) (2000 keal)

mudomuwusmmﬁo-mu
importado y Distribuido: BAZFEX 5. Av Amazonas)
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Una marca d

El Ordl

+ "CONTIENE LACTOS A",

Cont. Neto: 1 Litro
LECHE ENTERA
LARGA VIDA

Fuente: Captura propia, de los 3 diferentes supermercados de Quito
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