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Evaluacion de consumo y calidad nutricional de bebidas analcoholicas, panificados y galletitas,
disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La
Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019: Estudio Observacional descriptivo transversal.
Aldana Magali Portillo

portillo.aldana@hotmail.com

Universidad Isalud

Resumen

Introduccion: EI avance del sobrepeso y obesidad, plantea el marco para decidir intervenciones.
Diferentes areas gubernamentales, profesionales y la industria alimentaria se hallan discutiendo,
estrategias que regulen la informacion nutricional a través de etiquetados frontales. Objetivo: Evaluar
la composicién nutricional y perfil nutricional de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas
disponibles para la venta a adultos. Metodologia: Estudio observacional descriptivo transversal.
Muestra no probabilistica de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas en venta durante 2019.
Se incluy6 productos que declararan energia, azUcares, grasas totales, grasas saturadas y sodio, cada
100 g de alimento y 100 ml de liquido en el rotulado. Se analizé nutrientes criticos por sistema de
perfilado seméaforo, en bajo, medio y alto el nutriente critico a limitar. Segun sistema NutriScore,
clasificado por puntaje, color y letra, que declaran y no declaran, el 100% de los nutrientes en su
rotulado. Por modelo octogonal, mediante sellos, el nutriente critico a limitar. Analisis de datos por
BioEstat-5.3. Resultados: Muestra de 210 productos ultraprocesados, 126 panificados y galletitas, y
84 bebidas analcoholicas. Las galletitas dulces presentaron categoria E y color rojo, segun NutriScore,
predominaron declaraciones alto en azlcar y grasas saturadas, segun modelo semaforo y sellos de
advertencia, alto en energia, azlcares simples, grasas y sodio, segun modelo octogonal. En las
gaseosas regulares, prevalecieron las categorias A, D y E, color verde oscuro, naranja y rojo, segun
modelo NutriScore, declaraciones alto en azlcar y sodio, segun modelo seméaforo y sellos de
advertencia, alto en azlcar. Conclusién: Los tres sistemas de perfilado, estuvieron sujetos a sus
mayores limitaciones en las galletitas dulces y gaseosas regulares. El sistema octogonal, revelo
superioridad de sellos de advertencia en el grupo de panificados y galletitas, y el sistema seméaforo en

el grupo de bebidas analcohdlicas.

Palabras claves: bebidas, alimentos, nutrientes, informacion nutricional (DESC).




Evaluation of consumption and nutritional quality of alcoholic drinks, baked goods and cookies,
available for sale to adults at Carrefour supermarket. Lomas del Mirador, La Matanza, Province of
Buenos Aires, during 2019: Cross-sectional descriptive observational study.

Aldana Magali Portillo

portillo.aldana@hotmail.com

Universidad Isalud

Abstract

Introduction: The progress of overweight and obesity, sets the framework for deciding interventions.
Different governmental, professional and food industry areas are discussing strategies that regulate
nutritional information through frontal labeling. Objective: To evaluate the nutritional composition
and nutritional profile of alcoholic drinks, baked goods and cookies available for sale to adults.
Methodology: Cross-sectional descriptive observational study. Non-probabilistic sample of alcoholic
drinks, baked goods and cookies for sale during 2019. Products that declared energy, sugars, total
fats, saturated fats and sodium, every 100 g of food and 100 ml of liquid in the labeling were included.
Critical nutrients were analyzed by semaphore profiling system, at low, medium and high the critical
nutrient to be limited. According to NutriScore system, classified by score, color and letter, which
declare and do not declare, 100% of the nutrients in their labeling. By octagonal model, by means of
seals, the critical nutrient to limit. Data analysis by BioEstat-5.3. Results: Sample of 210
ultraprocessed products, 126 baked goods and cookies, and 84 alcoholic drinks. Sweet cookies
presented category E and red color, according to NutriScore, statements high in sugar and saturated
fats predominated, according to traffic light model and warning stamps, high in energy, simple sugars,
fats and sodium, according to octagonal model. In regular soda, categories A, D and E prevailed, dark
green, orange and red, according to NutriScore model, statements high in sugar and sodium,
according to traffic light model and warning stamps, high in sugar. Conclusion: The three profiling
systems were subject to their greatest limitations in regular sweet and soda cookies. The octagonal
system revealed superiority of warning stamps in the bakery and cookie group, and the traffic light

system in the group of alcoholic drinks.

Keywords: drinks, food, nutrients, nutritional information (DESC).



Tema

Sistemas de perfilado nutricional.

Subtema
Consumo y calidad nutricional de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas por sistemas de
perfilado nutricional.

Titulo
Evaluacion de consumo y calidad nutricional de bebidas analcohodlicas, panificados y galletitas,
disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La

Matanza, Provincia de Buenos Aires. durante 2019: Estudio Observacional descriptivo transversal.

I Introduccion

La alimentacion evoluciona bajo influencias de ingresos, precios, preferencias individuales,
creencias, tradiciones, estrategias de marketing y la masificacion de productos alimentarios, asi como
factores geograficos, ambientales, sociales y econdmicos, ajustan en su compleja interaccién las
caracteristicas del consumo de alimentos. Existen diferentes métodos para estimar la disponibilidad
0 el consumo de alimentos a nivel poblacional. (1)

El estudio, El Gasto de Consumo de los Hogares Urbanos en la Argentina (ENGHo 2012/2013) (2)
relevd, que el mayor gasto de consumo, per cépita de la poblacion adulta, se destina a bebidas
analcoholicas para consumir en el hogar, segundo lugar lacteos, contintan panificados y galletitas;
carnes y huevo. Independientemente del nivel socioecondmico, las gaseosas, panificados y galletitas,
siempre estan presente en la mesa de los argentinos. (2)

En Argentina, el 66,1% de la poblacion padece exceso de peso en algln grado; sobrepeso 33,7% y
obesidad 32,4%. (3) Las normas del Mercosur, en términos legales, no acreditan ningin obstaculo de
limitar derechos comerciales para proteger la salud publica. (4)

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), define en 2015 los sistemas de perfil nutricional (SPN)
y su aplicacion, a través de un etiquetado frontal (FOP; Front of Pack). Los FOP, aparecen en formas
gréficas en los alimentos y bebidas, siendo de caracter, Informativos o De Advertencia o De Resumen.
()

En Latinoamérica, varios paises han implementado de forma obligatoria, la normativa de etiquetado
nutricional frontal de alimentos, México (Guias Diarias de Alimentacion — 2015), Ecuador (Sistema
de Semaéforo — 2014), Chile (Sistema de Advertencia — 2016), Bolivia (Sistema de Semaforo — 2016),



Per0 (Sistema de Advertencia —2018) y Uruguay (Sistema de Advertencia -2018). Otros, con caracter
voluntario; Estados Unidos, Canada, Australia, Reino Unido, Unién Europea. (6)

A nivel nacional, por ley no existe un SPN, que informe a los consumidores de altos contenidos de
nutrientes criticos, tampoco es obligatoria la declaracion de azlcares en productos envasados. (6)
Actualmente un proyecto de Ley, dispuesto en el senado, caratulado; “Etiquetado frontal y publicidad
de los alimentos y bebidas destinadas al consumo humano” propone un FOP informativo y visible, a
fin de mejorar la informacién suministrada a la poblacion. (7)

En Argentina son escasos los estudios que han evaluado perfiles nutricionales, los existentes se basan
en andlisis de alimentos y bebidas, publicitadas en medios de comunicacion. Sin embargo, a la fecha
no se han observado investigaciones que analicen el sistema de perfilado nutricional teniendo en
cuenta los productos de mayor consumo en la mesa de los argentinos.

Por todo lo expuesto, se lleva a cabo el cabo el presente trabajo de evaluacion de consumo y perfil
nutricional de bebidas analcoholicas, panificados y galletitas aplicando sistemas de perfilado
nutricional, segun nutrientes criticos, disponibles para la venta a adultos en el supermercado

Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019.

Planteamiento del problema

Problema

¢Cudl es la composicion nutricional y perfil nutricional de bebidas analcohélicas, panificados y
galletitas, disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour, Lomas del Mirador,

Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019?

Objetivo general
Evaluar la composicion nutricional y perfil nutricional de bebidas analcohdlicas, panificados y
galletitas disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour. Lomas del Mirador,

Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019.



Objetivos especificos

Determinar qué bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas se encuentran disponibles en el
mercado actual.

Determinar nutrientes criticos, energia, azicares, grasas totales, grasas saturadas y sodio, de bebidas
analcoholicas, panificados y galletitas.

Analizar calidad nutricional, de bebidas analcoholicas, panificados y galletitas segun el modelo de

octogonos negros, modelo de seméaforo, y modelo NutriScore.

Viabilidad

La investigacion fue realizable, se evalud la composicion nutricional y perfil nutricional de los
productos de mayor consumo en la mesa de los argentinos, segin ENGHo 2012/2013, bebidas
analcoholicas, panificados y galletitas. Para su posterior analisis de nutrientes criticos, energia,
azUcares, grasas totales, grasas saturadas y sodio; y calidad nutricional segun diferentes modelos de
perfilado nutricional.

Se dispuso de acceso a las bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas con previa autorizacién al
gerente del supermercado Carrefour y con recursos materiales de fuente primaria. No fue necesario

un recurso econémico relevante.

I1 Marco Tedrico

Marco conceptual

1.0 Adultos

La edad adulta es una de las etapas mas amplias del ciclo vital, esta caracterizada por factores sociales,
la plenitud de las capacidades fisicas, identidad, autoconcepto, responsabilidad y estabilidad
emocional. Actualmente, la modernizacién alimentaria ha llevado a una mayor disponibilidad de
alimentos industrializados para el adulto. Impulsando un ambiente obesogénico, como la suma de las
influencias que los entornos, las oportunidades o las circunstancias de la vida, para promover la
obesidad en individuos. (8) (9)

2.0 Consumo alimentario
La disponibilidad de datos recientes y precisos de consumo de alimentos son un papel fundamental
en la evaluacién de riesgo nutricional. Estos datos se obtienen mediante la realizacion de encuestas

dietéticas, alimentarias o de consumo de alimentos, que permiten calcular las cantidades consumidas



con una gran precision. Proporcionan una estimacion cuantitativa y cualitativa de un alimento o grupo
de alimentos, en un individuo durante un periodo determinado de tiempo. (10)

Ofrecen informacion indispensable para formular politicas pablicas que den respuesta a
problematicas prioritarias en la agenda sanitaria, asi como para monitorear el impacto de las politicas
implementadas. (11)

En la Argentina el consumo aparente de alimentos y bebidas se ha modificado en las dos Gltimas
décadas, destacandose la disminucién en el consumo frutas y vegetales. EI cambio mas impactante
en los sistemas alimentarios, es el desplazamiento de los patrones de alimentacion basados en comidas
y platos preparados a partir de alimentos sin procesar 0 minimamente procesados por otros que se
basan cada vez mas en productos ultraprocesados. Los cambios en el patrén alimentario pueden tener

importantes consecuencias en la calidad nutricional de la dieta Argentina. (1)

2.1 Alimentos sin procesar 0 minimamente procesados

Los alimentos sin procesar son partes de plantas o animales que no han experimentado ningun
procesamiento industrial. Los alimentos minimamente procesados son alimentos sin procesar que se
modifican de manera que no agregan ni introducen ninguna sustancia nueva, como grasas, azicares
o sal, pero que pueden implicar que se eliminen ciertas partes del alimento. Incluyen frutas frescas,
secas 0 congeladas; verduras, granos y leguminosas; nueces; carnes, pescados y mariscos; huevos y
leche. Las técnicas de procesamiento minimo prolongan la duracion de los alimentos, ayudan en su

uso y preparacion, y les dan un sabor mas agradable. (12)

2.2 Alimentos procesados y ultraprocesados

Los productos procesados y ultraprocesados son formulaciones industriales elaboradas a partir de
sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas de otras fuentes organicas. (8)

A nivel mundial el consumo de alimentos ultraprocesados, se incrementd de forma acelerada y se
hace hincapié en la relacion de estos productos, con la pandemia de sobrepeso y obesidad, y al
aumento de la morbilidad y mortalidad por enfermedades crénico degenerativas que esta sufriendo
nuestra sociedad actual. Los productos ultraprocesados tienen un alto contenido calorico y bajo valor

nutricional. Son grasosos, salados o azucarados, y bajos en fibra alimentaria y proteinas. (12)



2.3 Nutrientes criticos

La energia y los nutrientes criticos son aquellos componentes de la alimentacion que pueden ser un
factor de riesgo o un factor protector de las ECNT y enfermedades por déficit de nutrientes. (13)

En la actualidad, los nutrientes criticos para los cuales se estd desarrollando una regulacion son,
energia, sodio, azucares, grasas saturadas y grasas trans. Esta regulacion esta orientada a que los
alimentos que son, altos en nutrientes criticos, incluyan en su rotulo, un mensaje de advertencia para
que el consumidor los pueda identificar facilmente. (14)

Diversas organizaciones internacionales, entre ellas la OMS, la OPS, las Naciones Unidas, la
Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), el Fondo Mundial para la Investigacion
del Céancer y el Organismo de Salud Publica del Caribe, han hecho, llamamientos a la accion, para
promover una alimentacion saludable y limitar la ingesta de calorias, sodio, grasas poco saludables y

azucares libres. (14)

2.4 Gastos de hogar y consumo de alimentos ultraprocesados en Argentina

La ENGHo 2012/2013 fue un operativo de campo iniciado el 16 de marzo de 2012, abarcd 52
semanas, y mas de 20 mil hogares urbanos de la Republica Argentina que integraron la muestra. El
estudio fue dtil, para observar el uso que los hogares hacen del ingreso monetario. (15)

Los gastos de consumo se clasifican en, bienes y servicios varios, ensefianza, equipamiento y
mantenimiento del hogar, esparcimiento, indumentaria y calzado, salud, propiedades, combustibles,
agua y electricidad, transporte y comunicaciones. En relacion a alimentos y bebidas, incluye todos
los alimentos y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, adquiridos para consumir dentro y fuera del
hogar. El gasto total asignado a alimentos y bebidas, representa el 33,2% del total de ingresos al
hogar. El andlisis, muestra que la proporcién de la energia proveniente de alimentos minimamente
procesados e ingredientes culinarios procesados es mayor en los hogares de menores ingresos,
mientras que la energia proveniente de productos ultraprocesados crece, a medida que aumentan los

ingresos del hogar. (15)

10



2.5 Bebidas analcohdlicas y alimentos ultraprocesados en la mesa de los argentinos

Se entiende por bebidas analcoholicas mas consumidas en la mesa de los argentinos, como las bebidas
sin alcohol, bebidas gasificadas o no, listas para consumir, preparadas a base de uno o mas de los
siguientes componentes, jugo, pulpa, jugos concentrados de frutas u hortalizas, leche, extractos,
infusiones, maceraciones, aromatizantes y saborizantes. (16)

Dentro de los productos ultraprocesados, los panificados y galletitas contribuyen con una tercera parte
de la energia aportada por el grupo, las galletitas representan el mayor aporte, le siguen las gaseosas
y jugos, que en suma contribuyen con el 60% de la energia de este grupo. (1)

En la actualidad, la industria alimentaria ofrece una gran diversidad de bebidas y alimentos
procesados Y ultraprocesados disponibles para la compra en adultos. Entre las estrategias utilizadas
se destacan los mensajes en los alimentos, la comunicacioén en medios, la estrategia de precios, la

facil accesibilidad, la valorizacion y la conveniencia de los alimentos. (1) (Tabla n°1y n°2)
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Tabla n°1. Clasificacion de bebidas analcohdlicas consumidas en la mesa de los argentinos.

Bebidas analcohdlicas

Categorias

Definicion

Aguas

Aguas minerales

Agua apta para la bebida, de
origen subterraneo, procedente
de un yacimiento o estrato
acuifero no sujeto a influencia

de aguas superficiales.

Aguas saborizadas con y sin

azucar

El producto elaborado con agua
mineral natural, adicionada de
sustancias aromatizantes
naturales de uso permitido que

contenga o no azUcar afiadida.

Bebidas

Bebida a base de soja

Preparado con habas de soja
secas remojadas en agua y
transformadas en puré, hervidas

y colado el liquido

Bebidas aromatizadas

regulares

El producto elaborado con agua
mineral natural que cumpla con
las exigencias, adicionada de
sustancias aromatizantes

naturales de uso permitido.

Bebidas aromatizadas

dietéticas

Producto elaborado con agua
mineral natural cuya
composicion nutricional ha sido

modificada.

Bebidas con o sin azlcar para

deportistas

Bebidas que se consumen como
estimulantes y tonicos.

Contienen cafeina, suplementos
hierbas; vitaminas: amino&cidos;

y azUcar o derivados del azUcar.

Fuente: CAA, Capitulo XI1 (1969).
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http://decs.bvs.br/cgi-bin/wxis1660.exe/decsserver/?IsisScript=../cgi-bin/decsserver/decsserver.xis&previous_page=homepage&task=exact_term&interface_language=e&search_language=e&search_exp=Az%FAcares

Tabla n°1. Clasificacion de bebidas analcoholicas consumidas en la mesa de los argentinos.

Bebidas analcoholicas

Categorias

Definicion

Jugos

Jugos de frutas

Jugo o zumo al producto
obtenido por la mezcla de hasta

tres clases de jugos.

Néctares concentrados y

pulpa de fruta

Producto no fermentado pero
fermentable, constituido por No
menos del 50% en volumen del
jugo y pulpa, adicionado de una
solucion de edulcorantes

nutritivos.

Gaseosas

Gaseosas regulares

Bebidas gasificadas o no, que se
preparan con esencias
artificiales o una mezcla de éstas

con extractos naturales.

Gaseosas dietéticas

Bebidas gasificadas o no, que se
preparan con esencias
artificiales o una mezcla de éstas
con extractos naturales, cuya
composicion nutricional ha sido

modificada.

Fuente: CAA, Capitulo X1 (1969).
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Tabla n°2. Clasificacion de alimentos ultraprocesados consumidos en la mesa de los argentinos.

Alimentos Categorias Definicion
ultraprocesados
Panificados Pan de Elaborados en panaderias tradicionales con un proceso no
panaderia automatizado, bajos niveles de tecnificacion e intensivos
en mano de obra.
Pan de molde | La categoria de pan industrial incluye variedades de pan de
molde y panes de bolleria, pan para pancho, hamburguesas
y otros, fabricados en plantas industriales a través de lineas
de produccion automatizadas o0 semi automatizadas.
Productos de | Aquellos preparados alimenticios elaborados basicamente
pasteleria con masa de harinas comestibles fermentada, cocida o
frita, a la que se han afiadido, o no, otros alimentos,
complementos y/o aditivos.
Galletitas Galletitas Distintos tipos de galletas o galletitas artesanales,
dulces elaboradas en panaderias tradicionales: 1. Segmentacion
para los tipos Dulces
1.1. Dulces secos
1.2. Dulces tipo “maria”
1.3. Dulces variedades
1.4. Dulces rellenos
1.5. Obleas (generalmente rellenas, también pueden estar
bafadas)
Galletitas 2. Segmentacidn para los tipos Saladas
saladas 2.1. Crackers (pude incluir las de cereal o salvado)
2.2. Galletas de agua
2.3. Galletas cracker saborizadas
Tostadas Rebanada de pan que se pone al fuego para que tome color.

Fuente: CAA, Capitulo IX (1969).
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3.0 Calidad nutricional

La calidad nutricional de los alimentos esta relacionada con el contenido energético de los nutrientes,
fundamentalmente carbohidratos, proteinas, grasas, fibra, vitaminas y minerales. (17)

La mayoria de las guias alimentarias desarrolladas en diferentes paises y las recomendaciones de la
OMS, difunden como alimentacion saludable, a la preferencia por alimentos de alta densidad de
nutrientes, en un contexto de variedad en la eleccion de alimentos y moderacion en los tamafios de
porcion. (18)

Los nutrientes a limitar son las calorias, grasas saturadas y trans, sodio y azUcares libres, en aquellos
productos procesados y ultraprocesados donde sus valores son considerablemente elevados. (18)
Los alimentos de alta densidad de nutrientes como, hortalizas, frutas, lcteos no enteros, carnes
magras de todo tipo, huevos, granos, harinas, legumbres, pan, vegetales y aceites vegetales, deberian
representar un porcentaje alto de las calorias totales requeridas. El porcentaje restante, para productos
de mayor densidad caldrica y menor de nutrientes. (18)

La mesa de los argentinos, es una mesa de conformacion diferente a los principios de las guias
alimentarias. Las razones son multiples, pero la ausencia de una clara politica alimentaria que defina
estratégicamente los cambios necesarios en la dieta de la poblacion, son fundamentales para prevenir

o corregir problemas de salud nutricional. (18)

4.0 Sistemas de perfilado nutricional y etiquetado frontal

La elaboracion de perfiles de nutrientes es la ciencia de la clasificacion de alimentos de acuerdo con

su composicion nutricional por razones relacionadas con la prevencién de enfermedades y la

promocion de la salud. Un método préctico para clasificar determinados alimentos, pero no los

habitos alimentarios. Las etiquetas de advertencia en el frente del envase es una de politicas que

requieren el uso del modelo de perfil de nutrientes. (14)

En diciembre del 2014, la OPS convoco a una consulta de expertos a fin de elaborar un modelo de

perfil de nutrientes, que pudieran usar para la formulacion de normas y reglamentos aplicables a

alimentos y bebidas no alcohdlicas hipercaloricos y de poco valor nutritivo.

Los alimentos y bebidas que deben evaluarse con el modelo de perfil de nutrientes de la OPS se

limitan a productos procesados y ultraprocesados. La finalidad es proporcionar una herramienta para

clasificar los alimentos y bebidas, y que pudiera usarse para la formulacion y aplicacion de diversas

estrategias reglamentarias relacionadas con la prevencion y el control de ECNT. (14)

Los FOP pueden ser, Informativos, sélo simplifican las partes mas relevantes de la informacion

nutricional del dorso, De advertencia, advierten los contenidos definidos como altos en algun
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nutriente a limitar (L1M), De resumen, son més educativos, clasifican a los alimentos segln contenido

de nutrientes LIM y nutrientes o componentes esenciales que deben promoverse. (5)

4.1 Sistema del seméforo nutricional

La FSAUK (Agencia de Normas Alimentarias del Reino Unido, Food Standards Agency United
Kingdom) desarroll6 un sistema de rotulado nutricional Ilamado seméforo de alimentos. Es un
modelo de advertencia con el fin de utilizarlo para rotular los productos alimenticios en el frente del
envase de modo llamativo y facil de encontrar. (5)

Se desarroll6 un codigo de color para catalogar los nutrientes considerados criticos. Para que este
codigo fuera sencillo de leer y detectado por los consumidores rapidamente, se recomienda el uso del
color verde, amarillo y rojo para identificar niveles bajos, medios o altos respectivamente, de los
nutrientes criticos previamente mencionados. No informa ni valores absolutos de los nutrientes, ni
los porcentajes de los valores diarios recomendados. Ha sido adoptado por ley en Ecuador en 2014 y
Bolivia en 2017. (5)

Tabla n°3. Valores de clasificacion por cada nutriente critico cada 100 gramos de alimentos.
Sodio <0.30g (bajo), 0.30g — 1.50g (medio), > 1.50 g (alto)
Azlcares < 5g (bajo), 5g — 1.50g (medio), > 12.50 g (alto)

Grasas Totales < 3g (bajo), 3g — 20g (medio), > 20g (alto)

Grasas Saturadas | < 1.5 g (bajo), 1.50 g — 5 g (medio), > 5¢g (alto)

Fuente: Ministerio de Salud Publica de Ecuador (2013).

Tabla n°4. Valores de clasificacion por cada nutriente critico cada 100 mililitros de bebida.
Sodio <0.30g (bajo), 0.30g — 1.50g (medio), > 1.50 g (alto)
Azlcares <2.50g (bajo), 2.50g — 6.30g (medio), > 6.30 g (alto)

Grasas Totales < 1.50g (bajo), 1.50g — 10g (medio), > 10g (alto)

Grasas Saturadas | <0,75 g (bajo), 0.75 g — 2.50 g (medio), > 2.50g (alto)
Fuente: Ministerio de Salud Publica de Ecuador (2013).
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4.2 Sistema NutriScore

El sistema score nutricional de los 5 colores, desarrollado por la Agencia de Salud Publica de Francia,

emplea un sistema de perfiles de nutrientes, y clasifica los alimentos y bebidas de acuerdo con cinco

categorias de calidad nutricional. Para clasificar cada producto, se ha desarrollado una puntuacion

que tiene en cuenta, por 100 gramos/mililitros de producto, el contenido de nutrientes y alimentos

cuyo consumo se quiere promover, fibra, proteinas, frutas y verduras, y de los nutrientes cuyo

consumo se quiere limitar, la energia, los acidos grasos saturados, azucares y sal. Se establece la

puntuacion obtenida y se asigna una letra y un color. El producto mas favorable nutricionalmente

obtiene una puntuacion “A” y de color verde y el producto nutricionalmente menos favorable obtiene

una puntuacion “E” y de color rojo. Seria una herramienta potencialmente util que, al indicar las

diferencias de calidad nutricional de los alimentos, ayudaria a los consumidores a orientar sus

elecciones en distintos momentos teniendo en cuenta criterios nutricionales. (19)

Tabla n°5. Valores de clasificacion por cada nutriente critico cada 100 gramos de alimentos.

Energia (Kcal)

0 <=80, 1 >80, 2 >160.1, 3 >240.2, 4 >320.2, 5 >400.3, 6 >480.4, 7 >560.4, 8
>640.5, 9 >720.6, 10 >800.6

AzUcares (gr)

0<=45,1>45,2>9,3>13.5,4>18,5>22.5,6>27, 7 >31, 8 >36, 9 >40, 10 >45

Grasas Sat. (gr)

0<=1,1>1,2>2,3>3,4>4,5>5,6>6,7>7,8>8,9>9, 10 >10

Sodio (mg)

0 <=90, 1 >90, 2 >180, 3 >270, 4 >360, 5 >450, 6 >540, 7 >630, 8 > 720 mg, 9
>810, 10 > 900

Fuente: Galan, P. Rev. Esp. Nutr. Comunitaria (2017).

Tabla n°6. Valores de clasificacion por cada nutriente critico cada 100 mililitros de bebida.

Energia (Kcal)

0 <=0, 1 <=7.17, 2 <=14.34, 3 <=21.51, 4 <=28.68, 5 <=35.85, 6 <=43.02, 7
<=50.19, 8 <=57.36, 9 <=64.53, 10 >64.53

AzUcares (gr)

0<=0,1<=15,2<=3,3<=45,4<=6,5<=7.5,6<=9, 7<=10.5, 8<=12, 9 <=13.5,
10 >13.5

Grasas Sat. (gr)

0<=1,1>1,2>2,3>3,4>4,5>5,6>6,7>7,8>8,9>9, 10 >10

Sodio (mg)

0 <=90, 1 >90, 2 >180, 3 >270, 4 >360, 5 >450, 6 >540, 7 >630, 8 > 720 mg, 9
>810, 10 > 900

Fuente: Galan, P. Rev. Esp. Nutr. Comunitaria (2017)
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4.3 Sistema Octogonal

En 2012 se aprobd en Chile la ley 20606 sobre composicion nutricional de los alimentos y su
publicidad, que establecio tres ejes de accion para afrontar el aumento de tasas de obesidad en el pais.
Es un modelo de advertencia, que exige el uso de sellos por contenido alto en azlcares totales, grasas
saturadas, sodio y/o energia, a partir de umbrales implementados en 3 etapas, de menor a mayor
exigencia, definidos cada 100 g de alimentos y 100 ml de liquidos en productos ultraprocesados.
Estan fuera del alcance de la regulacion aquellos alimentos a los que no se les agregue ninguno de
los tres nutrientes criticos en su procesamiento. También ha sido adoptado de manera obligatoria, en
Pert 2013 y Uruguay en 2018. Asimismo, ha sido sometido a consulta publica reciente en México,
Brasil y Canada. En el afio 2016, durante la primera fase de implementacion se aceptaron ciertos
limites, los cuales se hicieron mas estrictos a partir de junio de 2018. En junio 2019 finaliz6 la tercera

etapa llegando a los limites originalmente definidos por la ley. (20)

Tabla n°7. Umbrales de clasificacidn por cada nutriente critico cada 100 gramos de alimentos.

Etapa 1 Etapa 2 (24 meses Etapa 3 (36 meses
desde la fecha inicial) | desde la fecha inicial)
Energia (Kcal) 350 300 275
Sodio (mg) 800 500 400
Azucares totales (gr) 22,5 15 10
Grasas saturadas (gr) 6 5 4

Fuente: Ministerio de Salud de la Nacion Chile (2012).

Tabla n°8. Umbrales de clasificacion por cada nutriente critico cada 100 mililitros de bebida.

Etapa 1 Etapa 2 (24 meses Etapa 3 (36 meses
desde la fecha inicial) | desde la fecha inicial)
Energia (Kcal) 100 80 70
Sodio (mg) 100 100 100
Azlcares totales (gr) 6 5 5
Grasas saturadas (gr) 3 3 3

Fuente: Ministerio de Salud de la Nacion Chile (2012).
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Estado del Arte

5.0 Efectos del etiquetado nutricional frontal revisiones bibliogréaficas.

Se realiz6 un estudio, de revisiones sistematicas, limitada a estudios publicados en espariol o inglées
sin restriccion por fecha de publicacion, con el objetivo de simplificar la informacion disponible sobre
el efecto del etiquetado nutricional frontal en la eleccion, compra y consumo de alimentos y bebidas,
y el estado nutricional de los consumidores, e identificar los factores que influyen en su efectividad.
Todos los estudios se publicaron entre 2013 y 2018. EI numero de estudios incluidos en cada revision
varié entre 22 y 59. En cuatro revisiones se estudid la poblacion en una de ellas, adultos, y en otra,
estudiantes universitarios. Cuatro revisiones abordaron especificamente el etiquetado nutricional
frontal, mientras que tres correspondieron a subanalisis del etiquetado nutricional general. El
financiamiento en la mayoria de los estudios se realizd de organismos gubernamentales y de
organizaciones sin fines de lucro. (21)

El resultado indic6, que el etiquetado frontal facilitd la eleccion de alimentos saludables y tuvo un
efecto variable sobre las dimensiones de consumo y compra. Ninguna revision sistematica evalué el
efecto sobre el estado nutricional. El costo y sabor, los habitos alimentarios, el nivel educativo y los
sistemas de procesamiento de informacion en el consumidor influyeron en su efectividad. Determino
que tuvo efecto positivo en la eleccién de alimentos saludables, con resultados variables en las
dimensiones de compra y consumo, y que estudios locales con una adecuada calidad metodolégica
serian convenientes para identificar el formato de etiquetado mas efectivo en cada pais. Su
implementacién como politica de salud publica debe acompafarse de estrategias para mejorar el
acceso a alimentos saludables, promover la actividad fisica y brindar educacién nutricional a los

consumidores. (21)

6.0 Comprension de diferentes etiquetados frontales.
Con el objetivo de evaluar la comprension de algunos etiquetados frontales, sistema de GDA
monocromatico, semaforo, NutriScore, y simbolo de advertencia, en Espafia 2018, se reclutaron 1000
participantes espafioles y se les pididé que clasificaran tres productos por categoria, cereales de
desayuno, pasteles y pizzas, repitiendo esto, para tres categorias distintas de productos analizados
anteriormente sin etiquetado, de acuerdo con su calidad nutricional usando una encuesta online.
Seguidamente, los participantes fueron asignados al azar a uno de los cuatro tipos de etiquetado
frontal de los envases y se les pidié clasificar de nuevo los mismos productos. Se obtuvo como
resultado que, NutriScore fue el sistema que mejor clasifico los alimentos segun su calidad nutricional
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en las 3 categorias de alimentos, seguido del semaforo mdaltiple y el simbolo de advertencia.
NutriScore aparecid, entre los consumidores esparioles, como el etiquetado frontal mas eficiente para
transmitir informacidn sobre la calidad nutricional de los alimentos. (22)

Se realiz6 el mismo estudio en Argentina. La muestra incluy6é 1001 participantes, 50% de mujeres,
33% de los participantes eran mayores de 51 afios, 37% poseian estudios de grado, 34% presentaban
un bajo nivel de ingresos y el 81% eran responsables de la compra de alimentos en su hogar. EI 60%
declard tener una alimentacion bastante equilibrada, y el 56% un nivel de conocimientos en nutricion
bueno. Como resultado se obtuvo que el sistema NutriScore fue el que obtuvo un mayor incremento
de respuestas correctas en las tres categorias de productos. Todos los etiquetados frontales,
presentaron un mejor porcentaje de respuestas correctas cuando se comparan con las respuestas de la
situacion sin etiquetado. Este estudio, el primero sobre una poblacién de consumidores argentinos
demostro la superioridad de NutriScore para orientar a los consumidores a clasificar mejor la calidad
nutricional de los productos alimenticios analizados. (23)

Los estudios mencionados anteriormente, en Espafia y Argentina, también se realizaron en Australia,
Bulgaria, Canada, Dinamarca, Francia, Alemania, México, Singapur, el Reino Unido y los Estados
Unidos. El sistema Nutri-Score produjo la mejoria més alta en la capacidad de clasificacion, seguido
del simbolo GDA coloreado, ranking de salud a través de estrellas (HSR) y Advertencia. (24)

En Lima, Perd, se realizé un estudio observacional, descriptivo, transversal con el objetivo de evaluar
preferencia de etiquetado nutricional frontal, octégono frente a semaforo-GDA en productos
ultraprocesados. Se incluyeron hombres y mujeres de mas 18 afios. Se reclutaron 232 personas, y
como resultado, la mayoria de los participantes eligié al etiquetado semaforo-GDA, refiriendo que
les parecia mas saludable y les gustaba mas, a su vez consideraron al octégono como la etiqueta mas
facil de entender. (25)

7.0 Conocimientos y preferencias del etiquetado frontal de alimentos procesados para adultos.

Se realizo una investigacion exploratoria y transversal con una metodologia mixta (cuali-cuantitativo)
en la gran area metropolitana de Costa Rica. Se establecieron cinco categorias de analisis,
caracterizacion de la poblacion, conocimientos, importancia, utilidad y preferencias del etiquetado
frontal. Se evaluaron diferentes esquemas de etiquetado frontal, GDA monocromatico, GDA
coloreado y semaforo, a partir de un cuestionario estructurado online. Se excluyeron del estudio, las

personas menores de 20 y mayores de 64 afios, considerando que las personas en este rango de edad
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pueden estar mas influenciadas por otros individuos al momento de comprar algun producto alimento
ultraprocesado. (26)

Se encontrd que el etiquetado frontal podria incrementar la lectura y mejorar la interpretacion de la
informacidn nutricional. Influyendo en la decisién de compra y visualizado como una herramienta
util para prevenir enfermedades crénicas no transmisibles. GDA coloreada y el semaforo, fueron
preferidos por la poblacion en estudio. Apoyaron un etiquetado frontal Unico, simple y estandarizado
en todas las categorias de alimentos. Los colores y descriptores nutricionales resultaron relevantes
para definir el etiquetado. (26)

En México, se utiliza el etiquetado frontal GDA monocromético. Con objetivo de documentar el
conocimiento y uso de la informacién de las diferentes etiquetas colocadas en los productos
industrializados, GDA, tabla nutricional, lista de ingredientes, sello nutricional y leyendas.

Se entrevistd a 8667 adultos mayores de 20 afios, se aplico un cuestionario semiestructurado que
contenia 16 preguntas, desarrollado por investigadores libres de conflicto de interés, previamente
validado y piloteado en poblacion de diferentes estratos socioeconémicos, grupos de edad y regiones
del pais. Se obtuvo que el etiquetado GDA 75,4% vy la tabla nutricional 69,7% fueron los mas
conocidos, y que el etiquetado mas utilizado para la eleccidn de alimentos y bebidas ultraprocesados
fue la tabla nutricional 41,5% y el de menor uso, el sello nutrimental 4,3%. Los resultados fueron
similares por nivel socioecondémico y escolaridad. (27)

Un estudio encabezado por la Universidad de Waterloo, implementd un ensayo aleatorizado con
representatividad nacional en 4057 adultos sobre la comprension del GDA y del etiquetado de
advertencia en poblacion mexicana. Se encontrd que solo 6% de los participantes consideré el
etiquetado GDA monocromatico, facil de comprender, a pesar de que 72% ha visto las GDA
frecuentemente en los empaques de alimentos. Se demostr6 que los participantes de bajos ingresos
utilizan menos y comprenden menos las GDA. El 83% de los encuestados revelaron que el etiquetado
de advertencia chileno es facil de entender, contra Unicamente 54% para las GDA y 51% para el
sistema de estrellas de la salud. Finalmente, el estudio encontrd que 89% de los participantes apoyaria
una politica gubernamental que exigiera el uso de este tipo de etiquetas en los productos envasados,
Estos hallazgos son consistentes con la evidencia de que las GDA tienen la comprensién mas baja y
generan diferencias importantes en poblacion de bajos recursos, que los etiquetados de advertencia
son mas faciles de comprender y més efectivos en general. (28)

En Madrid, se realiz6 un estudio con el objetivo de describir el grado de conocimiento, comprension,
percepcion y utilizacion del semaforo nutricional. A partir de un estudio trasversal en dos fases se

reclutaron a consumidores en forma aleatoria en siete supermercados madrilefios. Mediante un
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cuestionario, se recogié informacién referente al objetivo del estudio y se procedié al céalculo de
porcentajes de las variables de interés y al analisis estratificado por variables sociodemogréficas,
aplicando el test de la Ji Cuadrado. Se obtuvo que la tasa de respuesta en la primera y segunda fase
fue de 80,6% y 97,8% respectivamente. El 41,4% de los consumidores madrilefios conocian el
seméforo nutricional (fase 1) y el 18,6% comprendian su significado (fase 2). Entre los que lo
conocian, al 61,5% les parecia muy util (80% en mayores de 65 afios y 90 % en aquellos con estudios
primarios) y el 31,4% lo usaban habitualmente para comprar (70% en aquellos con estudios
primarios). El conocimiento y comprension del seméaforo nutricional fueron escasos, a pesar de ello,
el estudio concluye que la implantacién generalizada de este sistema en Espafia podria contribuir a
mejorar habitos y patrones alimentarios. (29)

8.0 Resultado en la implantacion del etiquetado frontal.

La norma sanitaria para el etiquetado de alimentos ultraprocesados, adoptada por el Ministerio de
Salud Publica del Ecuador, incluye un sistema de etiquetado de seméforo. Se realiz6 un analisis antes
y después de la introduccion del etiquetado de semaforo con pruebas t de student para evaluar cambios
en las compras de bebidas gaseosas. Los resultados indicaron que el consumo promedio per capita de
bebidas gaseosas se redujo después del etiquetado en 0,003 I/mes, que es un valor de pequefia
magnitud en relacion con el consumo promedio per cépita 1,678 I/mes. Los resultados de las pruebas
t de Student indicaron que esta diferencia no fue estadisticamente diferente de cero. No se encontraron
pruebas empiricas de que la implementacién del etiquetado de semaforo haya cambiado los habitos
de compra de bebidas gaseosas en Ecuador. Con relacién al contenido de azlcar, se observé una
reduccion promedio de 0,93 gr/100 ml de bebida. (30)

En Chile, a tres afios de la implementacién de la Ley de Etiquetado de Alimentos, mostré que la
instalacién de los sellos ha impactado en las decisiones de compra de un 60% de los consumidores.
La ley vigente desde 2016 refleja datos que cumplen con el objetivo de combatir las altas tasas de
obesidad, ya que 6 de cada 10 personas consideran los sellos negros al momento de decidir qué
comprar. Un reciente estudio, determind que el sello de mayor impacto es alto en grasas saturadas

con un 37%, alto en azucar 32 %, alto en sodio 20% Yy, por ultimo, alto en calorias 12%. (31)

9.0 Perfil nutricional y calidad nutricional de alimentos y bebidas ultraprocesados.

Se realizo un estudio descriptivo y transversal, de técnicas de marketing en publicidades de alimentos

y bebidas en canales infantiles en Argentina, segun calidad nutricional. Se analizaron 100
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publicidades y se obtuvo como resultado que, una cuarta parte de los alimentos y bebidas se
categorizaron como saludables segun el sistema de perfiles de nutrientes de Food Standards Agency
(FSA), una agencia de normas alimentarias del Reino Unido. En Argentina, los lacteos, golosinas y
productos de las cadenas de comidas rapidas son los alimentos mas publicitados en la programacion
infantil. (32)

Por el contenido de sodio en alimentos ultrprocesados en Argentina, se realiz6 una comparacién de
un grupo de alimentos, con los valores maximos permitidos de sodio, segun ley 26905. Los grupos
incluidos fueron productos carnicos y derivados, farinaceos, sopas, aderezos y conservas. Se incluyen
dieciocho categorias de productos, chacinados cocidos, chacinados secos, chacinados frescos,
embutidos secos, empanados de pollo, crackers con salvado, crackers sin salvado, snacks galletas,
snacks, galletas dulces secas, galletas dulces rellenas, panificados con salvado, panificados sin
salvado, panificados congelados, caldos en pasta y granulados, sopas claras, sopas cremas y sopas
instantaneas. Un total de 292 productos comparables. Los resultados obtenidos, indicaron el alto
cumplimiento de los limites maximos establecidos por la ley. El 85% de los productos analizados se
encontraron por debajo de los limites. Para aquellos alimentos, que no cubre la ley, resulto alto
contenido de sodio. (33)

En Paraguay, se realizd un estudio, transversal, observacional y descriptivo, con el objetivo de
determinar la adecuacion de la composicién nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados
de acuerdo al perfil de alimentos de la OPS, respecto a los nutrientes criticos, sodio, grasas totales,
grasas trans y azUcares afiadidos, segun lo declarado en el etiquetado nutricional. Se analizaron 80
productos, 38 procesados y 42 ultraprocesados. Se encontraron que en los alimentos procesados
sobrepasan lo permitido o recomendado por la OPS. Concluye el estudio, que los dos grupos de

alimentos, se ajustaron al perfil de nutrientes. (8)

Il Materiales y métodos

El problema fue delimitado, acotado y especifico, bajo un enfoque cuantitativo. Se evalud la
composicion nutricional y perfil nutricional de bebidas analcoholicas, panificados y galletitas,
aplicando sistemas de perfilado nutricional, disponibles para la venta a adultos en el supermercado
Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, durante 2019. La hipotesis fue planteada desde
el inicio para categorizar los alimentos y bebidas ultraprocesados. Se busco ser objetivo, utilizando
razonamiento deductivo, desde los alimentos de mayor consumo en la mesa de los argentinos, segin
ENGHo 2012/2013 y el informe, La mesa Argentina en las Gltimas dos décadas (1996-2013); bebidas

23



analcoholicas, panificados y galletitas disponibles en el mercado. Fue un estudio orientado al
resultado.

El alcance de la investigacion, fue descriptivo, se estudid el comportamiento de cada variable por
separado, es decir la composicion nutricional y perfil nutricional de bebidas analcoholicas,
panificados y galletitas, sobre sistemas de perfilado nutricional, disponibles para la venta a adultos
en el supermercado Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos
Aires, durante 2019.

El disefio de la investigacion fue observacional descriptivo de tipo transversal, no se manipularon las
variables, resultando un disefio econémico y rapido. Se realizé6 mediante un método prospectivo, bajo
la observacion de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas, disponibles para la venta a adultos
en el supermercado Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos
Aires, durante 2019. No hubo proceso de seguimiento, sino de recoleccién de datos en un momento

determinado. La unidad de anélisis, incluyd bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas.

Criterios de Inclusion

Bebidas analcoholicas, disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour. Lomas del
Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019

Panificados y galletitas, disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour. Lomas del
Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019

Alimentos y bebidas que contengan energia, azlcares totales, grasas saturadas, sodio y/o energia, a
partir de umbrales definidos cada 100 g de alimentos y 100 ml de liquido en el rotulado alimentario.
Alimentos que expresan el contenido de nutrientes por racion o porcién y cada 100 gramos.
Alimentos liquidos, el patron tomado para definir los limites de nutrientes criticos fue la composicion
de la leche entera fluida.

Alimento que contienen edulcorantes no caléricos, debe declarar “este producto contiene

edulcorantes no caldricos”.

Criterios de exclusion

Alimentos procesados que en su composicion de origen no contengan los nutrientes a declarar.
Alimentos que contengan tamafios de racion sin estandarizar.

Alimentos que no cumplan al menos uno de los criterios u umbrales del sistema de perfilado.

Alimentos cuyos valores no se expresaban en estado crudo.
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Alimentos procesados que en su composicion de origen contengan los nutrientes a declarar pero que

no hayan sido adicionados durante su procesamiento.

Criterios de eliminacion

Aquellos alimentos y/o bebidas de los cuales no pueda obtenerse la informacion nutricional completa.
Aquellos alimentos a los que no se les han agregado en su elaboracion sodio, azlcares 0 grasas
saturadas.

Poblacién accesible
Bebidas analcoholicas, panificados y galletitas, disponibles para la venta a adultos en el supermercado
Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019.

Muestra

Se utilizd6 un muestreo no probabilistico por conveniencia, donde las elecciones de bebidas
analcohdlicas, panificados y galletitas fue fundamentado por la oportunidad de accesibilidad y
proximidad y de disponibilidad para la venta a adultos en el supermercado Carrefour. Lomas del
Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019. No dependen de la

probabilidad, sino de los criterios de inclusién y caracteristicas de la investigacion.

Hipdtesis

La mayor cantidad de panificados y galletitas ultraprocesados, vendidos en el supermercado
Carrefour durante Marzo-Noviembre 2019, tienen alto contenido de azlcares, grasas totales, grasas
saturadas y sodio.

La mayor cantidad de las bebidas analcohdlicas ultraprocesadas, vendidos en el supermercado
Carrefour durante Marzo-Noviembre 2019 tienen alto contenido de energia, azUcares simples y sodio.
Las bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas ultraprocesadas, vendidos en el supermercado
Carrefour durante Marzo-Noviembre 2019 se caracterizan por presentar un perfil nutricional de
categoria E segin modelo NutriScore, declaracion alto segun modelo semaforo y sellos de

advertencia, en energia, azlcares simples y sodio, segun modelo octdgono.

Operacionalizacién de variables
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion | Técnica/lnstrumento
Conceptual

Evaluacion de La evaluacion | Alimentos Panificados Pan de panaderia Cualitativa ENGH02012/2013

consumo del consumo ultraprocesados | Galletitas Pan de molde Productos de | Nominal (15)
inicia en el pasteleria Publica La mesa Argentina
conocimiento Galletitas saladas Policotomica | en las Gltimas dos
del tipo y Galletitas dulces Compleja décadas (1996-
cantidad de Tostadas 2013). (1)
alimentos
consumidos, Bebidas Aguas Aguas saborizadas con azlcar | Cualitativa
pasando por la | yjiraprocesados | saborizadas /Aguas saborizadas sin azticar | Nominal
calidad Gaseosas sin /Bebidas a base de soja Publica
nutricional de la alcohol /Gaseosas regulares /Gaseosas Policotémica
dieta hasta Jugos dietéticas/Aromatizadas Compleja
llegar a la regulares/Aromatizadas
conducta dietéticas/ Bebidas con azucar

alimentaria. (34)

para deportistas Bebidas sin
azUcar para deportistas/ Jugos
de fruta /Néctares
Concentrados y pulpas de

fruta.

26



Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Contenido de < 5g (bajo), Cuantitativa Sistema del
nutricional nutricional de los |nutrientes azucares simples | 5g —12.50g (medio), |Publica semaforo
alimentos esta criticos segun en 100g alimentos | > 12.50 g (alto), Policotomica nutricional para
relacionada con el | perfil seméaforo. |ultraprocesados. Continua rotulado de
contenido Compleja alimentos de la

energético de los
nutrientes,
fundamentalmente
carbohidratos,
proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Contenido de
azucares simples
en 100 ml de
bebidas
ultraprocesados.

<2.50g (bajo)
2.50g- 6.30g(medio),
> 6.30 g (alto)

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Contenido de
grasas totales en
100g de alimentos

ultraprocesados.

< 3g (bajo),
3g — 20g (medio),
> 20g (alto)

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Contenido de
grasas totales en
100 ml de bebidas

ultraprocesados.

< 1.50g (bajo),
1.50g — 10g (medio),
> 10g (alto)

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Agencia de Normas
Alimentarias del
Reino Unido, Food
Standards Agency
United Kingdom
(FSAUK, 2015)
(20)
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Variable Definicion Dimensién Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Contenido de < 1.5 g (bajo), Cuantitativa Sistema del
nutricional nutricional de los | nutrientes criticos | grasas saturadas en | 1.50 g — 5 g (medio), |Publica semaforo nutricional
alimentos esta segun perfil 100 g de alimentos | > 5g (alto) Policotémica para rotulado de
relacionada con el |seméforo. ultraprocesados. Continua alimentos de la
contenido Compleja Agencia de Normas

energético de los
nutrientes,
fundamentalmente
carbohidratos,
proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Contenido de
grasas saturadas en
100 ml bebidas
ultraprocesados.

<0,75 g (bajo)
0.759 — 2.50 g
(medio)

> 2.50g (alto)

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Contenido de
sodio en 100g de
alimentos

ultraprocesados.

<0.30g (bajo),
0.30g — 1.50g
(medio),

> 1.50 g (alto)

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Contenido de
sodio en 100ml de
bebidas

ultraprocesados.

< 0.30g (bajo),
0.30g — 1.50g
(medio),

> 1.50 g (alto)

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Alimentarias del
Reino Unido, Food
Standards Agency
United Kingdom
(FSAUK, 2015) (20)
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Asignacion de Bajo- verde Cualitativa Sistema del semaforo
nutricional nutricional de los | nutrientes colores. Medio-amarillo Publica nutricional para rotulado de
alimentos esta criticos segun Alto-rojo Policotomica alimentos de la Agencia de
relacionada con el | perfil semaforo. Continua Normas Alimentarias del
contenido Compleja Reino Unido, Food

energético de los
nutrientes,
fundamentalmente
carbohidratos,
proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Standards Agency United
Kingdom (FSAUK, 2015)
(20)

Contenido de
nutrientes
criticos segun
Sistema

NutriScore.

Contenido de
energia en 100g

alimentos

ultraprocesados.

Puntaje: (kcal)

0<=80
1>80
2>160.1
3>240.2
4 >320.2
5>400.3
6 >480.4
7 >560.4
8 >640.5
9>720.6
10 >800.6

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Sistema NutriScore
algoritmo validado por

la Food Standards Agency
(FSA) del Reino Unido. (19)
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual

Calidad La calidad Contenido de Contenido de Puntaje: gramos Cuantitativa Sistema NutriScore

nutricional nutricional de los | nutrientes azucares simples (1) :‘:’35 Publica algoritmo validado por
alimentos esta criticos segun en 100g alimentos | 5 5g Policotémica la Food Standards Agency
relacionada con el | Sistema ultraprocesados. |3>13.5 Continua (FSA) del Reino Unido. (19)
contenido NutriScore. 4>18 Compleja
energético de los 2 2335
nutrientes, 7>31
fundamentalmente S ;313
carbohidratos, 10 >45

proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Contenido de
energia en 100 ml
de bebidas

ultraprocesados.

Puntaje: (kcal)
0<=0
1<=7.17
2<=14.34
3<=21.51
4 <=28.68
5<=35.85
6 <=43.02
7 <=50.19
8 <=57.36
9 <=64.53
10 >64.53

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Contenido de Puntaje: gramos Cuantitativa Sistema NutriScore
nutricional nutricional de los | nutrientes azucares simples (1) 22 5 Publica algoritmo validado por
alimentos esta criticos segun en 100 ml de 2 <=3 Policotémica la Food Standards Agency
relacionada con el | Sistema bebidas 3<=45 Continua (FSA) del Reino Unido. (19)
contenido NutriScore. ultraprocesados. 4 <i6 Compleja
energético de los 2 :;5
nutrientes, 7<=10.5
fundamentalmente 8<=12
. 9<=135
carbohidratos, 10 >13.5

proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Contenido de
grasas saturadas
en 100g de

alimentos.

Puntaje: gramos
0<=1
1>1
2>2
3>3
4>4
5>5

6 >6
7>7

8 >8
9>9
10 >10

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Contenido de Puntaje: gramos Cuantitativa Sistema NutriScore
nutricional nutricional de los | nutrientes grasas saturadas (1) :1 Publica algoritmo validado por
alimentos esta criticos segun en 100 ml de 259 Policotémica la Food Standards Agency
relacionada con el | Sistema bebidas 3>3 Continua (FSA) del Reino Unido. (19)
contenido NutriScore. ultraprocesados. 4>4 Compleja
energético de los 2 Zg
nutrientes, 7>7
fundamentalmente 8 >8
carbohidratos 9>9
’ 10 >10

proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Contenido de
sodio en 100mg

de alimentos

ultraprocesados.

Puntaje: miligramos
0<=90
1>90
2>180
3>270
4 >360
5 >450
6 >540
7 >630
8> 720
9>810
10>900

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Discreta

Compleja
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Contenido de Puntaje: miligramos | Cuantitativa Sistema NutriScore
nutricional nutricional de los | nutrientes sodio en 100ml de (1) iggo Publica algoritmo validado por
alimentos esta criticos segun bebidas 2 180 Policotémica la Food Standards Agency
relacionada con el | Sistema ultraprocesados. |3 >270 Discreta (FSA) del Reino Unido. (19)
contenido NutriScore. 4>360 Compleja
. 5>450
energético de los 6 >540
nutrientes, 7 >630
fundamentalmente 8>720
bohidrat 9 >810
carbohidratos, 10 > 900

proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Atribucion de
colores para

alimentos.

Puntaje: /Color:

Min a -1 /Verde Osc.

0a2 /Verde
3al10 /Amarillo
11a18 /Naranja
19 a Max/ Rojo

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja

Atribucion de
colores para
bebidas.

Puntaje: /Color:
Agua
Minal /Verde
2a5 /Amarillo
6a9 /Naranja
10 a Max/ Rojo

/Verde Osc.

Cuantitativa
Publica
Policotomica
Continua

Compleja
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Variable Definicion Dimension Indicador Categoria Clasificacion Técnica/lnstrumento
Conceptual
Calidad La calidad Contenido de Asignacion de Letra: /Color: Cualitativa Sistema NutriScore
nutricional nutricional de los | nutrientes letras segun color. | A~ /Verde Publica algoritmo validado por
Oscuro Policotomica
alimentos esta criticos segun Continua la Food Standards Agency
B /\Verde Compleia
relacionada con el | Sistema C /Amarillo Piel (FSA) del Reino Unido. (19)
contenido NutriScore. D /Naranja
E / Rojo

energético de los
nutrientes,
fundamentalmente
carbohidratos,
proteinas, grasas,
fibra, vitaminas y

minerales. (17)

Contenido de
nutrientes

criticos segun
perfil Sistema

Octagonal.

Alimentos solidos
Umbrales
maximos cada
100 g

Energia 275 Kcal
Sodio 400 mg
AzUcares totales 10 g
Grasas saturadas 4 g

Cuantitativa
Publica
Plblica
Policotomica
Compleja

Alimentos Energia 70 Kcal Cuantitativa
liquidos Umbrales | Sodio 100 mg Plblica
maximos cada Azlicares totales 5 g Policotémica
100 mi. Grasas saturadas 3 g Contlnufa
Compleja
Alto en calorias Cualitativa
Asignacién de Alto en azucares Publica
saturadas ggnmt":g?a
Alto en sodio Pl

Sistema Octogonal (10)
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Recoleccion de datos

La recoleccion de datos tuvo lugar en el supermercado Carrefour, provincia de Buenos Aires, se
realiz6 entre Marzo 2019 y Noviembre 2019 a 210 productos ultraprocesados.

En una primera etapa, para el relevamiento de productos, se ingresé a Carrefour online (35), seguido
de un relevamiento en campo, en Carrefour, en Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, Provincia
de Buenos Aires, con previa autorizacion del gerente a cargo, verificando el registro de la totalidad
de los productos, que cumplieran con los criterios de inclusion.

Para poder llevar a cabo este registro, se analizé la ENGH02012/2013. El 33,2% del gasto de consumo
de los hogares, por quintil de ingreso per capita del hogar, se destind a alimentos y bebidas.

Los alimentos y bebidas mas consumidos, fueron relevados del estudio, la Mesa Argentina en la
Ultimas dos Décadas. (1)

La calidad nutricional de los alimentos y bebidas analcohdlicas se valord teniendo en cuenta el
sistema del semaforo nutricional. Se atribuy6 un color para catalogar a los nutrientes criticos,
considerando la presencia en 100 gramos de alimento o 100 mililitros de bebidas, de azlcares, grasas
totales, grasas saturadas y sodio. Y se determind para cada alimento, el color verde, amarillo y rojo a
fin de identificar niveles bajos, medios o altos respectivamente.

Posteriormente, se valoro la calidad nutricional de alimentos solidos utilizando el sistema NutriScore.
El algoritmo de base que presenta el sistema, permitié que se le asignara un valor numérico al
producto, de cero a diez, en funcién de la composicion en energia, azlcares, grasas saturadas y sodio,
por 100 gramos del producto. Se sustrajo el total de puntos, y se clasifico al alimento asignandole en
un color, desde el verde oscuro hasta el naranja oscuro/rojo basandose en el célculo previamente
hecho. Seguidamente, se clasificé al alimento con una letra en relacién al color, desde el verde oscuro
(letra A) hasta el naranja oscuro/rojo (letra E).

En el caso de las bebidas, la modificacién realizada al algoritmo original fue debida a que los valores
especificos de energia y azucares son diferentes a los considerados para los alimentos sélidos. De
igual modo, se le asignaron puntos al producto, de cero a diez, en funcion de la composicion en
energia, azicares y grasas saturadas, por 100 mililitros del producto. Se determino el total de puntos,
y se clasifico al alimento asignandole un color, y posteriormente una letra, (letra A) hasta el naranja
oscuro/rojo (letra E).

En una dltima instancia de evaluacion de la calidad nutricional, se utilizé el sistema de octégonos de
color negro. Segun los limites maximos de contenido de energia, azicares, grasas saturadas y sodio

por 100 gramos de alimentos solidos y por 100 mililitros de bebidas se aplico los sellos, alto en,
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nutrientes criticos. Los alimentos libres de sellos, cuentan con los valores nutricionales clasificados
como saludables.

Al no ser obligatoria la declaracion de azlcares en productos envasados, en las bebidas analcohdlicas
que no distinguen azucares de carbohidratos, se consideré todos los hidratos de carbono como

azucares simples. (36)

Consideraciones éticas
No tiene implicancias éticas en sujetos, siendo la unidad de andlisis, alimentos y bebidas.
La investigacion se llevo a cabo una vez que se obtuvo la autorizacion del representante legal o

gerente a cargo del supermercado Carrefour en ese momento.

Prueba piloto

Se analizé un total de 210 los productos con el objetivo de evaluar la viabilidad del estudio y realizar
los ajustes pertinentes para minimizar errores durante la recoleccion de datos.

Se evalu6 todo el procedimiento de andlisis, la disponibilidad de productos, la obtencion de
informacién de las tablas nutricionales y la aplicacion de los datos en los sistemas de perfilado
nutricional sobre la matriz de carga de datos.

A partir de los resultados obtenidos se logrd la confiabilidad, validez y objetividad de los

instrumentos.

Anélisis estadistico

La informacién obtenida fue codificada y digitada en planillas de datos Excel y Biostat 5.3.
Utilizando estadistica descriptiva, distribucion de frecuencia absoluta y porcentual. Medidas de
tendencia central (mediana'y media), de posicion (1° cuartil y 3° cuartil), y dispersion (desvio estandar

y coeficiente de varianza).
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IV Resultados

La muestra estudiada estuvo conformada por 210 productos ultraprocesados, 126 panificados y
galletitas y 84 bebidas analcoholicas disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour.
Para el analisis de perfilado nutricional y analisis de nutrientes criticos, del total de panificados y
galletitas evaluados, el 52% (n=66) pudieron ser analizados en su totalidad mientras que para las

bebidas analcohdlicas se analiz6 el 100% (n=84). (Figura n°1)

Figura n°1: Diagrama de flujo para la seleccion de bebidas analcoholicas, panificados y galletitas en

el supermercado Carrefour, durante Marzo-Noviembre 2019.

Productos
ultraprocesados
n=210
Panificados Bebidas
y galletitas analcoholicas
n=126 n=84
[
| | I |
Excluidos por Cumple criterios Criterios de Consideracion de
no declarar de inclusion eliminacion HC=Azucares simples *;
azucares n=66 n=0 n=84
n=60 *;
Analisis de calidad Anaélisis de calidad
nutricional segun nutricional segun nutrientes
energia, grasas y sodio criticos
n=60 n=150

Muestra final de
evaluacion
n=210

*; Los alimentos que no distinguen azlcares de carbohidratos fueron excluidos para el andlisis total de perfil. Se analizo
la calidad nutricional de energia, grasas y sodio.
*, En bebidas analcoholicas que no distinguen azlcares de carbohidratos, se considerd todos los hidratos de carbono como

azUcares simples agregados. (36)
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La tabla n°9 muestra la cantidad de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas ultraprocesados.
Se encontrd que las galletitas dulces 43% (n=54), seguido de gaseosas dietéticas 24% (n=20) y pan
de molde 21% (n=26), con los mayores porcentajes de productos ultraprocesados disponibles a la

venta.

Tabla n°9. Cantidad de alimentos y bebidas ultraprocesados disponibles en el mercado actual (n=210)

durante Marzo-Noviembre 2019.

\ n \ %
Galletitas
Galletitas dulces 54 43
Galletitas saladas 32 25
Panificados
Pan de molde 26 21
Tostadas 14 11
Aguas saborizadas
Aguas saborizadas con azucar 5 6
Aguas saborizadas sin azlcar 6 7
Aromatizadas dietéticas 3 4
Aromatizadas regulares 5 6
Bebidas con azucar para
deportistas 8 10
Gaseosas sin alcohol
Gaseosas dietéticas 20 24
Gaseosas regulares 16 19
Jugos
Bebidas a base de soja 2 2
Jugos de frutas 18 21
Pulpas de frutas 1 1

Fuente. Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo

La tabla n°10 representa el contenido de nutrientes del grupo de alimentos y bebidas analcoholicas
ultraprocesados. En analisis reveld, que el grupo de panificados y galletitas ultraprocesados tuvo el
mayor contenido de sodio (mediana 461mg/100g), seguido de energia (mediana 433mg/100g) en
relacién al resto de los nutrientes. La mayor variabilidad del grupo de panificados y galletitas
ultraprocesados fue el contenido de grasa saturadas (C.V:103%) respectivamente.

Dentro del grupo de las bebidas analcohdlicas ultraprocesadas predominé el contenido de energia
(mediana 20mI/100ml), subsiguiente, el contenido de sodio (mediana 15ml/100ml) y sin valor en

grasas totales y grasas saturadas.
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Se observo que el mayor coeficiente de variacion de las bebidas analcohdlicas ultraprocesadas fue
azucar (C.V.:96%).

Tabla n°10. Contenido de nutrientes de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas

ultraprocesados (n=210) durante Marzo-Noviembre 2019.

| n |Min.|Max.|Mediana| 1°Q | 3°Q | 1Q |Media| DS | cv

Panificados y Galletitas UP

Energia 126 | 218 | 509 433 374 | 459,75 | 85,75 [ 398,83 | 85,78 | 21%
Azlcar 126| O 99 40,50 | 20,25 99 78,75 | 56,71 | 41,71 | 73%
Grasas totales 126| O 27 13 4 17 13 1161 | 7,61 65%
Grasas saturadas 126 O 15 2.50 0 6,75 6,75 | 3,80 3,93 103%
Sodio 126| 8 |2000 461 |297,75| 606,75 | 309 |460,49(272,90| 59%
Bebidas analcohdlicas UP

Energia 84| 0 52 20 0 34 34 19,4 17 87%
Azucar 84| 0 12 4,5 0 8 8 4.3 4,14 96%
Grasas totales 84| 0 1 0 0 0 0 0 0,10 0%
Grasas saturadas 84| 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Sodio 84| 0 64 15 9 21 12 185 | 1427 | 77%

UP. Ultraprocesados Q. Cuartil 1Q. Intercuartil DS. Desvio Estandar: Grado de dispersion de los datos con respecto a la
media. CV. Coeficiente de variacion (DS/Media*100) — Relaciona el valor de la media y la variabilidad de la variable.

Fuente. Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.

La tabla n°11 representa el contenido de nutrientes segin categorias de panificados y galletitas
ultraprocesados. La categoria con mayor contenido de sodio fueron las galletitas saladas (mediana
604mg/100g), seguido de las tostadas (mediana 482mg/100g). En la categoria de las galletitas dulces,
predomind el contenido de energia (mediana 459,5mg/100g) en relacion al resto de los nutrientes.
Las cuatro categorias presentaron menor mediana en grasas totales y grasas saturadas. Se observd la
mayor variacion en las grasas saturadas en la categoria, tostadas (C.V. 271%) y pan de molde (C.V.
183%).
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Tabla n°11. Contenido de nutrientes segln categorias de panificados y galletitas ultraprocesados
(n=126) durante Marzo-Noviembre 2019.

| n [Min.| Max. |[Mediana| 1°Q | 3°Q | 1Q | Media | DS | cv

Galletitas dulces

Energia 54 | 307 | 509 4595 | 4425 476 33,5 | 455,62 | 34,87 | 8%
Azlcar 54| 0 99 32 24 99 75 48,92 | 33,61 | 69%
Grasas totales 54| 0 24 17 15 19,75 | 4,75 16,35 586 | 36%
Grasas saturadas |54 | O 15 7 4 8 4 6,07 3,7 | 61%
Sodio 54| 8 | 2000 309 205,25 | 551,5 |346,25| 404,53 |342,57 | 85%
Galletitas saladas

Energia 32| 386 | 493 433,5 422 4435 | 215 | 433,78 | 274 | 6%
Azlcar 32| 0 99 99 4 99 95 54,33 | 48,34 | 89%
Grasas totales 32| 7 27 13,5 12,75 | 15,25 2.5 14,65 454 | 31%
Grasas saturadas [ 32| O 13 4,5 1 6 5 4,46 3,58 | 80%
Sodio 32| 37 | 920 604 48525 | 722 |236,75| 583,62 |217,03| 37%
Pan de Molde

Energia 26 | 218 | 298 246,5 |240,25| 2545 | 14,25 | 247,84 | 1752 | 7%
Azucar 26| 2 99 99 56,25 99 42,75 | 74,69 | 41,47 | 56%
Grasas totales 26| 0 9 2 1 3 2 2,53 1,88 | 74%
Grasas saturadas |26 | O 1 0 0 0 0 0,23 0,42 |183%
Sodio 26 | 327 | 660 449 384.5 487 102,5 | 447,88 | 72,64 | 16%
Tostadas

Energia 14 | 306 | 420 3825 (363,25 | 4015 | 38,25 | 380,28 | 32,29 | 8%
Azlcar 14| 1 99 99 6 99 93 58,78 | 48,26 | 82%
Grasas totales 14| 0 8 3.5 1 4 3 3,28 252 | 77T%
Grasas saturadas |14 | O 2 0 0 0 0 0,21 0,57 |271%
Sodio 14| 16 | 726 482 192,25 | 614,75 | 422,5 | 418,07 | 250,31 | 60%

UP. Ultraprocesados Q. Cuartil 1Q. Intercuartil DS. Desvio Estandar: Grado de dispersion de los datos con respecto a la
media. CV. Coeficiente de variacion (DS/Media*100) — Relaciona el valor de la media y la variabilidad de la variable.

Fuente. Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.

La tabla n°12 representa el contenido de nutrientes segun categorias de bebidas analcoholicas
ultraprocesadas. ElI mayor contenido de energia se encontro en la categoria de gaseosas regulares
(mediana 42,25mg/100g), seguido de las bebidas a base de soja (mediana 37mg/100g). Predomino el
contenido de sodio en las categorias, bebida con azlcar para deportista (mediana 45mg/100g) y
bebida a base de soja (mediana 40,5mg/100g).

Sin valor en grasas saturadas y grasas totales en todas las categorias. La mayor variabilidad se destaco

en el contenido de azucar en las gaseosas dietéticas (C.V.300%). No se observo variabilidad en el
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contenido de energia y azlcar en las categorias aromatizas dietéticas (C.V. 173%), aromatizadas

regulares (C.V. 56%), bebidas con azucar para deportistas (C.V. 11%) y gaseosas regulares (C.V.

32%).

Tabla n°12. Contenido de nutrientes segun categorias de bebidas analcohdlicas ultraprocesadas
(n=84), durante Marzo-Noviembre 2019.

| n |Min.| Max. |[Mediana| 1°Q [3°Q| IQ |Media| DS | cv

Aguas saborizadas con azucar

Energia 5| 15 | 355 32,5 19 34 15 27,2 | 9,47 | 35%
Azlcar 5|04 9 7,5 4 8 4 578 | 354 | 61%
Grasas totales 5( 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Grasas saturadas 5/ 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Sodio 575|275 13 12,5 20 75 | 16,1 | 7,77 | 48%
Aguas saborizadas sin azucar

Energia 6| 0 2 0 0 0 0 33,33 1081 | 2%
Azlcar 6| 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Grasas totales 6 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Grasas saturadas 6| 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Sodio 6| 0 49 19,5 11,12 [31,62| 205 | 22 |[17,72| 81%
Aromatizadas dietéticas

Energia 31 0 |125 0 0 6,25 | 6,25 | 4,16 | 7,21 | 173%
Azlcar 3|/ 0 0,6 0 0 0,3 | 0,3 0.2 10,34 | 170%
Grasas totales 3/ 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Grasas saturadas 3/ 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Sodio 3|1 20 | 30 21,5 20,75 [25,75| 5 23,83 | 539 | 23%
Aromatizadas regulares

Energia 5( 0 20 20 20 20 0 16 | 8,94 | 56%
Azlcar 5( 0 5 4,5 4,5 4,5 0 3,7 | 2,07 | 56%
Grasas totales 5( 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Grasas saturadas 5( 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Sodio 5| 11 | 18 14,5 13 145 | 15 | 142 | 256 | 18%

UP. Ultraprocesados Q. Cuartil 1Q. Intercuartil DS. Desvio Estandar: Grado de dispersion de los datos con respecto a la

media. CV. Coeficiente de variacién (DS/Media*100) — Relaciona el valor de la media y la variabilidad de la variable.

Fuente. Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.
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Tabla n°12. Contenido de nutrientes segun categorias de bebidas analcohdlicas ultraprocesadas

(n=84), durante Marzo-Noviembre 2019.

| n [Min.| Max. |Mediana| 1°Q |3°Q| I1Q |Media| DS | CcVv

Bebidas con azucar p/ deportistas

Energia 8| 24 | 30 25 24 30 6 265 | 292 | 11%
Azlcar 8| 6 8 6 6 6 0 6,25 | 0,7 | 11%
Grasas totales 8| 0 0 0 0 0 0 0 0
Grasas saturadas 8| 0 0 0 0 0 0 0 0
Sodio 8| 45 | 45 45 45 45 0 45 0 0
Gaseosas dietéticas

Energia 200 O 5 0 0 0 0 0,57 1,498 | 262%
Azlcar 20| O 1,1 0 0 0 0 0,1 0,3 | 300%
Grasas totales 20| O 0 0 0 0 0 0 0
Grasas saturadas 20| O 0 0 0 0 0 0 0
Sodio 200 75 | 475 16,75 9,75 (18,87|9.125| 17,72 |10,92| 62%
Gaseosas regulares

Energia 16| O | 452 | 4225 | 34,87 | 44,2 |1 9.32 | 37,22 |11,86| 32%
Azlcar 16| 0 | 115 | 10,65 85 [11,05]| 255 | 9,31 | 2,97 | 32%
Grasas totales 16| 0 0 0 0 0 0 0 0
Grasas saturadas 16| O 0 0 0 0 0 0 0
Sodio 16| 0 42 10,5 6,75 | 125 | 5.75 | 12,31 |10,32| 84%
Bebidas a base de soja

Energia 2| 33 | 41 37 35 39 4 37 | 565 | 15%
Azlcar 2| 43 6 5,15 4,72 | 557 1085 | 515 | 12 | 23%
Grasas totales 2106 | 15 1,05 0,82 | 127 | 045 | 1,05 | 0,63 | 60%
Grasas saturadas 2| 0 0,2 0,1 0,05 | 0,45 | 0.1 0,1 | 0,14 | 140%
Sodio 2| 17 | 64 40,5 28,75 |52,25| 235 | 40,5 |33,23| 82%
Jugos de frutas

Energia 18| 3 52 21 20 |35,62|15.62| 26,41 | 14,33 | 54%
Azlcar 18| 0,5 | 12,5 5 3,76 | 85 | 473 | 6,04 | 368 | 61%
Grasas totales 18| 0 0,3 0 0 0 0 0 0,09 | 0%
Grasas saturadas 18| 0 0 0 0 0 0 0 0
Sodio 18| 0 27 11,5 3,62 [18,12| 145 | 1247 | 9,29 | 75%

UP. Ultraprocesados Q. Cuartil 1Q. Intercuartil DS. Desvio Estandar: Grado de dispersién de los datos con respecto a la

media. CV. Coeficiente de variacién (DS/Media*100) — Relaciona el valor de la media y la variabilidad de la variable.

Fuente. Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.
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La tabla n°13 representa el andlisis de calidad nutricional de bebidas analcohdlicas, panificados y
galletitas ultraprocesados, segin modelo semaforo. Del total de panificados y galletitas
ultraprocesados, se observo que, de los 4 nutrientes criticos, predomino la declaracion medio en, sodio
74% (n=93) y grasas totales 66% (n=83), seguido de, alto en azlcares 58% (n=38).

Del total de bebidas analcohdlicas se destacé la declaracién alto en sodio 93% (n=78).

Las galletitas dulces fueron las que evidenciaron mayor prevalencia en la declaracion alto en, azlicares
29% (n=36), grasas saturadas 30% (n=38) y medio en grasas totales 29% (n=36) y sodio 23% (n=29),
en relacion al resto de los productos analizados. Seguido del pan de molde, con declaracion medio en
sodio 21% (n=26) y galletitas saladas con alto en grasas saturadas 15% (n=12).

Dentro del grupo de bebidas analcoholicas ultraprocesadas predominaron las gaseosas regulares con

declaracion alto en, azucares 17% (n=14) y sodio 18% (n=15)
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Tabla n°13. Andlisis de calidad nutricional, de bebidas analcoholicas, panificados y galletitas ultraprocesados, segiin modelo seméforo (n=210)

(n=66 azucares solo panificados y galletitas UP) durante Marzo-Noviembre 2019.

Azlcares Grasas totales Grasas saturadas Sodio
B1 M2 As B1 M2 As B1 M2 | As B1 | M2 | Az

n|% | n|[%[n[%|n|%|n|%|/n|[%| n| % | n|%|n|%|n|%|n|%|n| %
Panificados y galletitas UP
Galletitas dulces 112|0[0(37|56/4]| 3 |36|29|14|11|/10] 8 | 6 | 5 |38]| 30 |25(|20(28]22|1 ] 1
Galletitas saladas 11{17/4 16 (0|0 |0 ]| 0 [28|22/4|13|9| 7 | 8| 6 |15/ 12 |3|2|29|23|/0] O
Pan de molde 6/19/0]0]1/2]16/13|10{8|0]|0(26]/ 21 | 0| 0|0 0 |0|0O]|26|21|0]| O
Tostadas 3/5[3]|5 0|5/ 41]9|7|0|0J13]10]|1]1 0 10/8]0] 0
Total 21(32| 7 [11|38|58|25]| 20 |83|66/18(14|58| 46 | 15| 12 |53| 42 |32[25|93|74| 1| 1
Bebidas analcohodlicas UP
Aguas saborizadasc/azdcar |1 |1|1]1(3|4|5|/6 |0|0|]0|0|5| 6 | 0] 0 |0]O0|0|]0|0|0|5] 6
Aguas saborizadas s/ azicar (6 |7|0]0|0|0|6| 7 |0|0]0|0O|6| 7 |O]O0O|O0O]O0|1]1]0|0|5] 6
Aromatizadas dietéticas 3,4,0/0{0f(0|3/4]/0]0]0)J0O]|3] 4]|]0]0]|0j]0O0]|0|JO]|0O|0O]|3] 4
Aromatizadas regulares 1/1{4]/5/0/0|/5|/6 |0/0|0|0O|5] 6 | 0] 0]0]0]|0|J0|0O]O]|5] 6
Bebidas a base de soja 0/(0/2|2]|0]|0]|2]2]|0]0|0]|0]|2] 2 | 0| O0]|0JO0]|0O]O|O]|O]2] 2
Beb ¢/ azlcar p/ deportistas |0 (0|7 |8|1|1|8]10|0|0|0|0|8|10| 0| 0 |0 0]0O|0]|0]|0|8] 10
Gaseosas dietéticas 20124/ 0[{0[(0]0(20{/24]0]0|/0|0|20]{ 24 | 0| 0O |O] O |O|0O|O]|O]|20]| 24
Gaseosas regulares 1(1]1]1|14}17|16/19|0]0|0]0|16]19 | 0| O |O] O |2|1]0|0]|15]| 18
Jugos de frutas 3/4]9|11{6(7(18/21]/0]0]0/0]28/ 21| 0| 0 ]|0] 0 |2]2]1]1]15] 18
Pulpas de frutas 0/0|0|0]1 1/1]/0(0]0]0O]2] 21 |0]O0|0O]O0O]O]0O]2]1]0] O
Total 35(42|24|29(25|30(84|100/ 0|0 |0 |0 |84|200| O | O |O| O |4|5]|]2]|2]|78| 93

UP. Ultraprocesados. Nota: Los alimentos que no distinguen aztcares de carbohidratos fueron excluidos para el analisis total de perfil. Se analiz6 la calidad nutricional
de grasas totales, grasas saturadas y sodio. (n=60) B1. bajo M2. medio A2. alto  Cero. Sin categoria Fuente. Elaboracién Propia a partir de los datos relevados en
el trabajo de campo
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La tabla n°14 representa el andlisis de calidad nutricional, de bebidas analcohdlicas,
panificados y galletitas ultraprocesados, segin modelo nutriscore. A partir del andlisis de
galletitas y panificados ultraprocesados, se observo que en aquellos alimentos que declaran el
100% de los nutrientes criticos (n=66), energia, azlcares, grasas y sodio, 73% (n=48)
correspondieron a la categoria rojo. El grupo de alimentos ultraprocesados sin declaracion de
azucares en su rotulo (n=60), se categorizaron en color naranja 43% (n=26).

En andlisis reveld que del grupo de alimentos utraprocesados, las galletitas dulces y saladas
predominaron las categorias rojo 52% (n=34) y naranja 21% (n=14) respectivamente. En
relacion al andlisis de las bebidas analcohdlicas, se destacaron las categorias, verde oscuro
30% (n=25), debido a las gaseosas dietéticas 20% (n=17), y naranja 30% (n=25), por los jugos

de fruta 10% (n=8). Seguidamente, las gaseosas regulares 15% (n=13) con categoria rojo.
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Tabla n°14. Andlisis de calidad nutricional, de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas

ultraprocesados, segun modelo NutriScore (n=210) durante Marzo-Noviembre 20109.

Verde oscuro.| Verde. | Amarillo. | Naranja. Rojo.
A C D E
n \ % |n \ % n \ % n \ % n \ %

Panificados y galletitas UP (n=66)
Galletitas dulces 0 0 0] O 0 0 4 6 |34]| 52
Galletitas saladas 0 0 0| O 0 0 1 2 14| 21
Pan de molde 0 0 0| O 6 9 1 2 0| O
Tostadas 0 0 0| O 2 3 4 6 0] O
Total 0 0 0| O 8 12 | 10| 15 [48| 73
Panificados y galletitas UP (n=60)
Galletitas dulces 0 0 0| O 2 3 1] 18 [ 3| 5
Galletitas saladas 0 0 0] O 0 0 2 3 |15| 25
Pan de molde 0 0 0| 0 |11] 18 8 13 0] O
Tostadas 0 0 0| O 3 5 5 8 0| O
Total 0 0 0] 0 |16| 27 |26| 43 [18] 30
Bebidas analcohdlicas UP
Aguas saborizadas con
azucar 0 0 0| O 0 0 3 4 2 2
Aguas saborizadas sin
azucar 5 6 1] 1 0 0 0 0 0 0
Aromatizadas dietéticas 1 1 1] 1 1 1 0 0 0| O
Aromatizadas regulares 1 1 0| O 0 0 4 5 0] 0
Bebidas a base de soja 0 0 0| O 0 0 1 1 1] 1
Beb. ¢/ azlcar p/ deportistas 0 0 0| O 0 0 7 8 1] 1
Gaseosas dietéticas 17 20 |1 1 2 2 0 0 0| O
Gaseosas regulares 1 1 0| O 0 0 2 2 13| 15
Jugos de frutas 0 0 0| O 4 5 8 10 | 6] 7
Pulpas de frutas 0 0 o O 0 0 0 0 1 1
Total 25 30 |3| 4 7 8 25| 30 |24] 29

UP.Ultraprocesados Cero. Sin categoria

Fuente: Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.

46



La tabla n°15 representa el andlisis de calidad nutricional, de bebidas analcoholicas,
panificados y galletitas ultraprocesados, segun modelo octégonos. A partir del andlisis del
grupo de alimentos ultraprocesados, predominaron los sellos de advertencia alto en energia
81% (n=102) y grasas 75% (n=95). Las galletitas dulces, distinguieron sellos altos en energia
43% (n=54), grasas 40% (n=50), azlcar 29% (n=37) y sodio 15% (n=19).

En las galletitas saladas fueron los sellos, alto en grasas 32% (n=25), energia 25% (n=32) y
sodio 23% (n=29) y en pan de molde, se destaco el sello alto en sodio 13% (n=17).
Finalmente, para el grupo de bebidas analcohdlicas, se destacd el sello de advertencia alto en
azucar 50% (n=42). Las gaseosas regulares 18% (n=15) y jugo de fruta 15% (n=13), fueron

advertidas con sellos alto en azucar, sin sello en grasas y sodio.
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Tabla n°15. Andlisis de calidad nutricional, de bebidas analcohdlicas, panificados y galletitas
ultraprocesados, segin modelo octogonal (n=210) (n=66 azUcares solo panificados y galletitas UP)

durante Marzo-Noviembre 2019.

Energia AzUlcar Grasas Sodio
SS1 AE> SS1 AE> SS1 AE2 SS1 AE>
n\% n\% n\% n\% n\% n\%n\% n\%
Panificados y galletitas UP

Galletitas dulces 0|0 |54[43] 1|2 |37|5| 4| 3 |50 /40(35| 28 |19|15
Galletitas saladas 0] 0 (|32[25]14|21]| 1|2 ]0]0|32|25/3] 2 |29|23
Pan de molde 241191 2 | 2|6 ]|9]|1|2|20]16]| 6 |5]9]| 7 |17|13
Tostadas 0|0 24125 8|12 |7 |6 |7 |6|4] 3]10|8
Total 24119 110281263940 61|31 |25]| 95 |75|51]| 40 [75]|60
Bebidas analcohodlicas UP

Aguas saborizadas c/

azucar 5/6/0]0]2|2|3|4]|]5]|6]|]0]0]|]5]/6]]0]0
Aguas saborizadas s/

azucar 6/|7/0]0|6|7|]0|0]|6]7|]0]0]6]7]0]O0
Aromatizadas

dietéticas 3/4]0[0|3]4/]0]0[3]4]0]0]3]4]0]0O0
Aromatizadas

regulares 5/6 /0045|212 |1]5|6]01]0|5]6|0]O0
Bebidas a base de

soja 2200|111 |1]2]|]2]|0]|0]2]2]0]O0
Beb. c/ azlcar p/

deportistas 8/10/0]0]0|J0|8|10/ 8|10 0 |0]8]10]0]O0
Gaseosas dietéticas  [20] 24 | 0 | 0 |20/24| 0 | 0 |20]|24| 0 | 0]20] 24|00
Gaseosas regulares 16119 0 |0 |1 |1 (15|18]|16|19| 0 |01]16/19 (0|0
Jugos de frutas 18/21 | 0 |0 | 5|6 ]13]15[18|21| 0 |0]18]21]|0] 0
Pulpas de frutas 1/]1]0(0]JO0O]JO]2]12]212]1]0]0]1]1]0]0
Total 84/100| O | O |42|50|42|50|84|100| O |0 |84|100/0| O

UP. Ultraprocesados. Nota: Los alimentos que no distinguen azlcares de carbohidratos fueron excluidos para el analisis
total de perfil. Se analizé la calidad nutricional de energia, grasas y sodio (n=60). SSi. Sin sello AE2. Alto en

Cero. Sin categoria. Fuente: Elaboracion Propia a partir de los datos relevados en el trabajo de campo.
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V Discusion

Al analizar los nutrientes criticos de alimentos y bebidas analcohdlicas ultraprocesados de acuerdo a
los tres sistemas de perfiles, se observo que, independiente de cual se aplique, en las galletitas dulces
predomino el exceso en contenido de azlcar y grasas.

Dentro del grupo de las bebidas analcohodlicas, en las gaseosas regulares, se destacd el exceso en
contenido de azucar y sodio.

Evaluar la composicion nutricional y perfil nutricional de bebidas analcohdlicas, panificados y
galletitas disponibles para la venta a adultos en el supermercado Carrefour, demostré que los
productos ultraprocesados, junto con la clara y creciente evidencia, son ahora la principal fuerza de
conformacién de un sistema alimentario global, siendo un determinante clave en los patrones de
consumo Yy estado de salud. (8)

Los estudios a nivel internacional y nacional, precisan y justifican la importancia de incluir un
etiquetado frontal en los productos ultraprocesados. A partir de revisiones bibliograficas y analisis
comparativos de conocimiento, comprension y preferencia de los diferentes etiquetados frontales.
(21) (33)

Son escasos en Argentina, los estudios que analizan productos ultraprocesados a partir de su
composicion nutricional, con motivo de estimar un etiquetado frontal adecuado.

Los grupos de alimentos y bebidas analcohdlicas ultraprocesados que se analizaron en el presente
trabajo, revelaron ser candidatos a incorporar declaraciones, puntajes y sellos de advertencia, respecto
de sus nutrientes criticos. De igual modo, que un estudio realizado en Argentina, describe a partir de
avisos publicitarios de alimentos y bebidas ultraprocesados y su relacion con la calidad nutricional,
una mayor proporcion de productos poco saludables y de baja calidad nutricional (32) En Paraguay,
un estudio demuestra que 80 productos procesados y ultraprocesados, sobrepasan lo permitido o
recomendado por la OPS. Ajustandose a un perfil al perfil de nutrientes. (14)

Los resultados de andlisis del grupo de bebidas analcohdlicas, por el sistema semaforo, destacé mayor
prevalencia de contenido alto en azlcar, en bebidas regulares. En Ecuador, un estudio de cambio en
la compra de bebidas azucaradas, indica que el consumo promedio y el contenido de azucar, se reduce
después de la implementacion del sistema etiquetado de seméaforo (30)

Por otra parte, la declaracion medio en sodio, predominé en el grupo de panificados y galletitas, y
alto en las bebidas analcohdlicas segun el sistema semaforo. FIC sefiala, a partir del contenido de
sodio en los productos procesados de Argentina, que los grupos de alimentos con mayor contenido
de sodio son panes, productos de panaderia, incluyendo galletitas y tostadas, y bebidas analcoholicas,

entre otros. (33)
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Otro hallazgo del presente trabajo, es que a partir del analisis de calidad nutricional del sistema
NutriScore, las gaseosas dietéticas fueron clasificadas, en la categoria verde oscuro como bebida a
promover. Resulta en Argentina, que el Gnico estudio experimental realizado, demuestra una mayor
comprension objetiva del sistema NutriScore, en comparacidn con otros cuatro sistemas de etiquetado
frontal. Clasificando productos de categorias, cereales de desayuno, pasteles y pizzas, (23)

Segun el andlisis del sistema seméforo y octogonos, la categoria de galletitas dulces, revelé mayor
prevalencia del sello de advertencia alto en grasas. Al igual que en Chile, La Ley de Etiquetado de
Alimentos, determina, que el sello de advertencia con mayor impacto, resulta ser el sello alto en
grasas saturadas con un 37%. Y que la instalacion de los sellos ha impactado en las decisiones de
compra de un 60% de los consumidores (31)

Chidiak C., menciona que desde la Secretaria de Salud de la Nacion Argentina, se proyecta la
inclusion de un modelo de etiquetado frontal hibrido con elementos del GDA. Este sistema hibrido
carece antecedentes, de soporte cientifico y no ha sido implementado en ningln pais. (37)

Como limitacion del trabajo, la no obligatoriedad de declaracion de aztcares en productos envasados,
indujo a la busqueda de estudios y de opinion de expertos para disminuir el sesgo en el aplicativo de
puntajes/umbrales de aztcar, como uno de los nutrientes criticos a limitar. Se resolvio, que el dato
del total de carbohidratos es igual al contenido de azlcares totales en bebidas analcohdlicas
azucaradas. Asumir la misma equivalencia para los alimentos ultraprocesados seria sobredimensionar
el problema, ya que, si un producto tiene hidratos de carbono complejo o azucares naturales presentes,
seria incorrecto asumir que es afladido cuando no lo es. Resulta imperiosa la necesidad de modificar
el Cddigo Alimentario Argentino (CAA), estableciendo en primera instancia, la declaracion
obligatoria de nutrientes, para luego definir las declaraciones alto y bajo, para luego debatir y analizar
el tipo de perfil nutricional adecuado. Esta limitacion debe entenderse como un interrogante a debatir,
de la informacion en la tabla nutricional. Tiscorni V. refiere que FIC, esta evaluando la posibilidad
de utilizar un algoritmo que permita estimar azucar, y ser uso de estudios futuros.

En relacidon a la calidad nutricional de los productos ultraprocesados analizados, las declaraciones,
puntajes y sellos de advertencia de los tres sistemas de etiquetado frontal estuvieron sujetos a sus

mayores limitaciones en las categorias galletitas dulces, seguido de las bebidas regulares y dietéticas.
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VI Conclusion

La presente investigacion se propuso evaluar la composicion nutricional y perfil nutricional de
bebidas analcoholicas, panificados y galletitas disponibles para la venta a adultos en el supermercado
Carrefour. Lomas del Mirador, Partido de La Matanza, Provincia de Buenos Aires, durante 2019. Los
panificados y galletitas se caracterizaron por presentar un perfil nutricional segun calidad nutricional,
de categoria E y color rojo, conforme modelo NutriScore, predominaron las declaraciones alto en
azucar y grasas saturadas, segun modelo semaforo y sellos de advertencia, alto en energia, azicares
simples, grasas y sodio, segin modelo octogonal. En las bebidas analcohdlicas, prevalecieron las
categorias A, D y E, color verde oscuro, naranja y rojo respectivamente, segun modelo NutriScore,
dominaron las declaraciones alto en azlcar y sodio, segiin modelo seméforo y sellos de advertencia,
alto en azUcar.

El sistema octogonal, revel6 superioridad de sellos de advertencia en el grupo de panificados y
galletitas, y el sistema semaforo en el grupo de bebidas analcoholicas.

Frente a los resultados obtenidos, resulta inmediata la inclusion de un etiquetado frontal en los
productos ultraprocesados. Pero teniendo en cuenta las limitaciones, el punto mas visible a considerar,
no es la eleccion del etiquetado frontal, sino la informacion que brinda el alimento sobre su

composicion nutricional, tanto de macronutrientes como de nutrientes criticos.
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