104

“Investigar para proteger la salud”

VALORES PERCENTILARES DEL CONTENIDO DE AZUCAR, GRASAS
Y SODIO EN ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS SEGUN ETIQUETADO

EXPENDIDOS EN LIMA

Oscar Miranda-Cipriano'? Guillermo Gémez-Guizado'®; Oscar Munares-Garcia'<; Oscar Aquino-Vivanco'?
' Centro Nacional de Alimentacién y Nutricién Instituto Nacional de Salud Lima-Peru
2 Nutricionista; ® médico cirujano, especialista en Epidemiologia de Campo; © obstetra, magister en Salud Publica

RESUMEN

Objetivo. Determinar los percentiles del conteni-
do de azucar, sodio y grasas saturadas descritas
en los alimentos industrializados segun etiqueta-
do por categorias de alimentos industrializados
en lugares de expendio de Lima. Metodologia.
Se trat6 de un estudio prospectivo con 565 regis-
tros de alimentos, a los cuales se les observo los
contenidos de azucar, grasas saturadas y sodio
que presentaban en su informacion nutricional,
para luego obtener medidas decilares de los pro-
ductos en general y por categorias. Resultados.
En cuanto al contenido de azucar el percentil 10
para las bebidas no alcohdlicas fue de 4,2 g; en
golosinas de 25,8 g; en lacteos de 4,9 g, y en bis-
cochos fue de 19,5 g. En cuanto a las grasas sa-
turadas el percentil 10 se encontr6 a las golosi-
nas (8,0 g); snacks (3,2 g) y biscochos, galletas y
queques con 3,8 g. Conclusion. Las bebidas no
alcohdlicas, golosinas, lacteos y derivados, bis-
cochos, galletas y queques sobrepasan las reco-
mendaciones de azucar. Las golosinas, snacks
y biscochos, galletas y queques sobrepasan las
recomendaciones de grasas saturadas. En ge-
neral la mayoria de los productos mantuvieron
niveles adecuados de sodio.

Palabras clave: alimentos industrializados,
azucar, grasas saturadas, sodio.

INTRODUCCION

La modernizacion alimentaria ha llevado
a una mayor disponibilidad de alimentos
industrializados, ricos en azucares simples
y grasas saturadas; a ese patron se le ha

considerado la “dieta occidental”, que se ha
asociado, en todos los paises, concomitante
al incremento del sobrepeso y obesidad, al
aumento de la morbilidad y mortalidad por
enfermedades  cronico-degenerativas. El
ambiente obesogénico es la suma de las
influencias que los entornos, las oportunidades
o las circunstancias de la vida tienen para
promover la obesidad en individuos o la
sociedad @9, Las guias nutricionales en México
se han enfocado hasta el momento en los
alimentos, a pesar de que laingestion de energia
proveniente de las bebidas representa 21% del
consumo total de energia de adolescentes y
adultos mexicanos, esta cantidad de calorias
de los liquidos, que procede en particular de
las bebidas azucaradas, jugos, leche entera y
alcohol (en adultos varones), se adiciona a la
energia proveniente de los alimentos de la dieta
y contribuye al consumo excesivo de energia
vinculado con la obesidad y la diabetes®.
Los alimentos industrializados son aquellos
procesados por industrias alimentarias, con
altos volumenes de produccién y distribucion
regional o nacional, por lo general son de
facil acceso y se presentan como congelados,
enlatados, listos para procesar, cocinar,
calentar o consumirse ®, entre ellos tenemos
las bebidas no alcohdlicas, los cereales y
derivados, las conservas y productos carnicos,
las golosinas, lacteos y derivados y los snacks.
Se entiende por golosinas a aquellos alimentos
industriales, nutricionalmente desbalanceados
y con un alto contenido de azucar, grasas o sal.
Algunos estudios incluyen golosinas y otro tipo
de ingredientes y alimentos bajo los conceptos
de “densos en energia y pobres en nutrientes”
o “altos en calorias y de baja densidad de
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nutrientes” o “alimentos que contribuyen a la
ingesta energética “. El sodio es consumido
principalmente via los alimentos procesados,
principalmente de productos carnicos y
derivados de cereales. Los productos carnicos
han ganado cierta reputacién debido al
relativamente elevado porcentaje de cloruro
de sodio en su formulacion 2. El objetivo fue
determinar los percentiles del contenido de
azucar, sodio y grasas saturadas descritas
en los alimentos industrializados segun
etiguetado por categorias de alimentos en
lugares de expendio de Lima y compararlo con
la recomendacién de la OMS para proponer
puntos de referencia en dichos alimentos.

METODOLOGIA

Disefio. Se trat6 de un estudio prospectivo
con 565 registros de alimentos, a los cuales
se les observd los contenidos de azlcar,
grasas saturadas y sodio que presentaban en
su informacion nutricional, para luego obtener
medidas decilares de los productos en general
y por categorias.

Muestra. Correspondi6 565  alimentos
expendidos en los supermercados y tiendas
de abarrotes de Lima en el mes de julio de
2013. Se incluyeron alimentos industrializados
que presentaban etiquetado, que pertenecian
a las categorias a estudiar y se encontraban
disponibles para la venta, se excluyeron
alimentos con etiquetado poco visible o sin
registro sanitario.

Variables. Se midieron las categorias de
los alimentos industrializados (bebidas no
alcohdlicas, cereales y derivados, conservas y
productos carnicos, golosinas, lacteos, lacteos
y derivados, snacks y biscochos, galletas y
queques), el contenido de azucar en gramos, la
cantidad de grasas saturadas en gramos, y la
cantidad de sodio en miligramos.

Técnicas e instrumentos. Se aplicé la
observacion de los etiquetados de los alimentos,

los cuales fueron registrados en una hoja de
registro especifica del mismo.

Procedimientos. Estudiantes y bachilleres
de la Escuela de Nutricion de la Facultad de
Medicina de la Universidad Nacional Mayor de
San Marcos procedieron a visitar los centros
de expendio, supermercados y tiendas de
abarrotes, en los horarios de compra, y se
identificaron los productos en las diferentes
areas del establecimiento. Se seleccionaron
los alimentos de acuerdo a su disponibilidad
y facilidad de adquisiciéon. Se procedié a
identificar la etiqueta y trasladar la informacién
a la hoja de registro, colocando el nombre del
producto y la empresa que lo produce y las
demas variables sefaladas. Posteriormente,
el producto fue devuelto a su posicion y se
continué con el siguiente hasta completar con
todos los alimentos disponibles en ese periodo.
En aquellos alimentos que su composicion no
fue clara, se procedié a solicitar la informacion
a la Sociedad Nacional de Industrias, la cual
entregd la informacion de los productos de
cinco empresas. Se realiz6é una revision inicial,
tratando de mantener correspondencia entre
lo descrito en el producto y lo registrado en
la hoja de registro, para realizar la correccion.
La informacién fue digitada dentro de las
instalaciones de la Direccion Ejecutiva de
Vigilancia Alimentaria y Nutricional del Centro
Nacional de Alimentacion y Nutricion del Instituto
Nacional de Salud, confeccionando una base
de datos en Microsoft Excel. La informacion
fue archivada en las instalaciones del Centro
Nacional de Alimentacion y Nutricion.

Analisis. El analisis de datos se hizo en
el programa SPSS v 20.0; se obtuvo la
distribucién de frecuencias de las categorias
de los productos y los deciles de cada uno de
los productos. Para el analisis del azucar se
dividié en dos grupos, el primero de bebidas no
alcoholicasy el segundo de alimentos en general
(cereales y derivados, conservas y productos
carnicos, golosinas, lacteos y derivados,
snacks y biscochos, galletas, queques) y luego,
para cada categoria por separado. Para el
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analisis de las grasas saturadas y el sodio, se
emplearon los deciles por separado para cada
categoria.

RESULTADOS

Se evaluaron 565 alimentos industrializados
debidamente rotulados, distribuidos en las
siete categorias establecidas (Tabla 1). Se
elaboraron cuadros de percentiles por cada
macronutriente (azUcar o grasa saturada) o
micronutriente (sodio) en forma general, para
todos los alimentos industrializados y por
categoria.

Tabla 1. Distribucion de los alimentos industrializa-
dos, Lima 2013

Categoria de alimentos n %
Bebidas no alcohdlicas 93 16,5
Cereales y derivados 105 18,6
Biscochos, galletas y queques 67 11,9
Conservas y productos carnicos 57 10,1
Golosinas 70 12,4
Lacteos y derivados 72 12,7
Snack 101 17,9
Total 565 100,0

En el caso de azucar, en la evaluacion general de
los alimentos industrializados, sin considerar la
categoria de bebidas no alcohdlicas, se observa
un contenido alto del macronutriente, de modo
que el 70% se encuentra encima de 6,6 g en
100 g del producto (Tabla 2). Cuando se evalua
por categoria de alimento se pueden clasificar
en tres: (1) los de contenido muy alto, (2) los de
contenido alto, y (3) los de contenido aceptable,
de acuerdo a los valores desarrollados por la
Food Standads Agency de Reino Unido, OPS/
OMS, e incluso el Codex Alimentarius (que es
mas exigente en los puntos de corte del contenido
de azucar en los alimentos industrializados).
Asi, en el primer grupo: el 90% de las golosinas
contienen 25,8 g o mas de azucar en 100
g de producto; semejante a la categoria de
bizcochos, galletas y queques en que también el

90% de estos tienen 19,5 g 0 mas de azlcar en
la misma cantidad y, en la categoria de cereales
y derivados el 60% contiene por encima de 7,3 g
de azucar por 100 g del producto. En el segundo
grupo, el 90% de los productos de la categoria
de lacteos y derivados contienen 4,9 g o mas de
azucar en 100 g del producto; en la categoria
de bebidas no alcohdlicas igualmente el 90%
tienen 4,2 g de azucar en 100 mL de la bebida
(hay que considerar que en caso de liquidos los
puntos de corte son mas exigentes) y, en el de
conservas y productos carnicos el 50% de los
productos evaluados contienen 4,0 g o mas de
azucar en 100 g de producto. Por ultimo, en el
tercer grupo, la categoria de snacks solo el 10%
de estos contiene mas de 7,6 g de azucar por
cada 100 g de producto (Tabla 2).

Tabla 2. Percentiles del contenido de azucar
en alimentos industrializados segun categoria,
Lima 2013

Categorias n P, P, P, P, P, P, P, P, P,

Alimentos en
general* 250 1,7 3,6 6,612517,425530,040,052,0

Bebidas no

aloohdlicas 87 42 6,0 7,2 9210,011,011,712513,3
Cereales y

By 76 2,0 3,3 50 7,310,317,224,031,540,0
Conservas

y productos 308 08 14 27 40165290
carnicos

Golosinas 4325,842,045,049,251,155,358,370,094,7
Lacteos y

derivados 35 49 89 9411612713814,214,7 151
Snacks 43 0,8 08 10 17 20 27 31 37 76
Bizcochos,

galletas, 5019,523,326,0 26,7 28,6 30,0 34,4 38,4 48,7
queques

*Alimentos en general no incluye bebidas no alcohdlicas.

Respecto a las grasas saturadas, la evaluacién
general muestra que el 80% de los alimentos
industrializados contienen 1,5 g o mas en 100 g
de producto (Tabla 3).

En la evaluacién por categoria de alimento, con
las mismas referencias que las usadas para azu-
car (en las que para grasas saturadas coinciden
completamente), los valores de punto de corte
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evidencian también dos grupos similares: el pri-
mero, con valores muy altos, en el que 90% de los
productos de las categorias golosinas, snacks y
bizcochos, galletas y queques contienen 8,0; 3,2
y 3,8 gramos o0 mas de grasas saturadas respec-
tivamente por 100 g de producto. En el segundo
grupo, con valores altos, estan las categorias de
cereales y derivados, conservas y productos car-
nicos, y lacteos y derivados, con el 50% de sus
productos evaluados de cada categoria que con-
tienen 1,8; 1,8 y 1,7 gramos o mas de grasas sa-
turadas por 100 g de producto (Tabla 3).

Tabla 3. Percentiles del contenido de grasas
saturadas (g) en alimentos industrializados
segun categoria, Lima 2013

n P10 PZO P30 P40 P50 PGO P70 P80 P90

Alimentos

en general 189 0,8 1,5 1,9 2,8 53 8,5 9,812,516,0
Cereales y

derivados 42 0,3 06 09 14 18 2,025 357,0
Conservas

y productos 12 0,3 0,8 1,0 1,1 1,8 1,8 1,8 1,8 19
carnicos

Golosinas 6 8,0 85 9,410,613,116,018,619,6 -
Lacteos y

A 310309 111317172127 37
Snacks 66 3,2 54 8,4 9,510,012,214,016,016,3
Biscochos,

galletas, 32 3,8 6,2 8,3 8,7 9,810,012,513,315,0
queques

En cuanto al sodio, la evaluacion general
muestra que el 40% de los alimentos
industrializados contienen 332,0 mg o mas en
100 g de producto (Tabla 4).

En la evaluacién por categoria de alimento, con
las mismas referencias, los valores de punto
de corte para sodio (sal comun) evidencian
tres grupos: el primero, con valores muy altos,
incluye a la categoria de snacks en el que el
70% de sus productos evaluados contienen
424,6 mg de sodio por 100 g de producto; y las
categorias de cereales y derivados y conservas
y productos carnicos, en los cuales el 60%
contienen 342,7 y 309,0 mg o mas de sodio en
100 g de producto.

En el segundo grupo se encuentra la categoria
de bizcochos, galletas y queques en el cual el
30% de los productos presentan 334,1 mg de
sodio por 100 g de producto. Finalmente, el
tercer grupo, con valores adecuados, esta las
golosinas, los lacteos y derivados y las bebidas
no alcohdlicas, cuyos productos contienen
197,2, 110,0 y 44,2 mg de sodio por 100 g de
producto (Tabla 4).

DISCUSION

Segun la Real Academia de la Lengua, la
golosina es un “manjar delicado, generalmente
dulce, que sirve mas para el gusto que para
el sustento”, la que a su vez define placer
como “satisfaccidon, sensacion agradable
producida por la realizacion o suscepcién
de algo que gusta o complace™. Otros
conceptos asociados a golosinas utilizan
criterios como el lugar o el horario en que son
consumidos™. En la resolucion WHA60.23 se
solicitd a la Organizacion Mundial de la Salud

Tabla 4. Percentiles del contenido de sodio (mg) en alimentos industrializados segun categoria, Lima 2013

n P, P, P, P, P, P, P, Py Py
General 414 10,0 33,3 55,0 114,0 237,8 332,0 440,0 540,0 700,0
Bebidas no alcoholicas 57 42 48 60 76 100 10,7 152 281 44,2
Cereales y derivados 92 14,0 101,7 269,3 342,7 413,0 457,1 526,7 634,1 800,0
Conservas y productos carnicos 36 9,5 40,9 261,0 309,0 323,5 394,0 446,0 446,4 709,6
Golosinas 44 17,5 23,6 49,0 58,0 61,3 100,0 110,3 1250 197,2
Lacteos y derivados 35 38,0 40,1 450 450 48,0 50,0 55,0 550 110,0
Snack 95 145,8 240,0 424,6 492,8 540,0 596,8 678,9 768,2 1050,0
Biscochos, galletas, queques 55 115,8 160,4 181,2 235,0 254,9 296,8 334,1 3750 4424
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(OMS) exhorte a las empresas que elaboran
alimentos industrializados a realizar una
comercializacion responsable; asi mismo, se
solicité que la organizacion elabore una serie
de recomendaciones sobre la comercializacion
de alimentos y bebidas no alcohdlicas entre
los nifios, con objeto de disminuir el impacto
de los alimentos ricos en grasas saturadas,
acidos grasos trans, azlcares libres o sal). La
recomendacion 10 de la consulta de expertos
de la Organizacion Panamericana de la Salud
sobre la promocién y publicada de alimentos
y bebidas no alcohdlicas dirigidas a los nifios
indica no exceder las siguientes cantidades
de azucares, grasas saturadas, acidos grasos
trans (AGT) y sal: cantidad total de azucares:
<5,0 g/100g de alimento sélido o 2,5 g/100
mL de bebida; grasas saturadas: <1,5 g/100
g de alimento solido o 0,75 g/100 mL de
bebida; &cidos grasos trans (producidos
industrialmente): 0,0 g/100 g de alimento sdélido
o 100 mL de bebida; sal <300 mg/100 g de
alimento sélido o 100 mL de bebida®.

Sobre las concentraciones de azucar. El
analisis de las concentraciones de azucar
en los alimentos incluidos en la base de
datos, nos obliga a un analisis por tipo de
alimentos dado el amplio intervalo de valores
y de las caracteristicas de los alimentos que
la contienen. Para las bebidas no alcohdlicas
se recomienda el valor ubicado en el percentil
40 (8,1 g / 100 mL de alimento liquido) como
parametro para considerar la concentracion
alto en azucar, la decisidon de la recomendacion
de este valor se sustenta en que el 40% de
bebidas no alcohdlicas esta por debajo de este
limite, pero a la vez fomenta la adecuacién de
las demas marcas procurando una reduccién
de alrededor del 30% del contenido de azucar.
Para los alimentos solidos se recomienda el
valor ubicado en el percentil 40 (12,5 g/100
g de alimento solido) como parametro para
considerar la concentracion alto en azucar, la
decision de la recomendacion de este valor se
sustenta en que el 40% de alimentos soélidos
estd por debajo de este limite, pero a la vez
fomenta la adecuacion de las demas marcas

procurando una reduccién en la concentracion
de azucar de los productos. Sin embargo, por
caracteristicas propias del tipo de alimentos,
se recomienda un patron diferenciado para
los productos. En el caso de los derivados de
cereales, en especial los cereales azucarados,
se evidencia valores extremadamente altos,
la recomendacién es una adecuacion a la
mediana cuyo valor es de 10,2 g de azucar
por 100 g de producto o la recomendacion del
valor para alimentos en general (12,5/100 g de
alimento solido). En el caso de la subcategoria
de “queques, bizcochos y galletas”, los valores
de concentracion son altos, con una mediana
de 28,6 g de azucar por 100 de alimento solido,
como una medida que fomente la reduccion de
la concentracion de azucar en estos productos
y, bajo el principio de gradualidad para la
adecuacion tecnoldgica, se aconseja una
reduccion inicial del 30% de la concentraciones
de azucar es decir 19,6 g de azucar/por cada
100 g de producto. Para el caso de derivados
de lacteos, se recomienda el uso del percentil
80 (14,7 g/100 g de alimento), tomando en
cuenta la lactosa natural y el azdcar afadido,
se recomienda un rango mayor al de los
alimentos generales, pero la exclusion de la
norma si el 50% de su composicién es natural.
Asimismo, se recomienda que las golosinas,
en su totalidad, adopten las advertencias
nutricionales de “Alto contenido de azucar:
evite su consumo excesivo”, debido a que su
composicion extremadamente altos.

Segun el Ministerio de Salud de Chile, el
etiquetado de los alimentos es la informacion
sobre el contenido de nutrientes y mensajes
relacionados con los alimentos y la salud
que figuran en las etiquetas de los productos
alimenticios®. Segun el Codex Alimentarius®"
el etiquetado de los alimentos constituye el
principal medio de comunicacién entre los
productores y vendedores de alimentos,
por una parte, y por otra sus compradores
y consumidores, el etiquetado puede ser
cualquier material escrito, impreso o grafico
que contiene la etiqueta, acompafia al alimento
0 se expone cerca del alimento; para permitir
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su utilizacion y conocimiento generalizados
por parte de los gobiernos, autoridades
reglamentarias, industrias y comerciantes
minoristas de alimentos, y consumidores.
Entre las recomendaciones y advertencias
publicitarias de los productos alimentarios que
superen los parametros técnicos establecidos
en el reglamento (incluida la que se consigna
en el producto, de los alimentos y bebidas no
alcohdlicas con grasas trans y alto contenido
de azucar, sodio y grasas saturadas), se debe
consignar en forma clara, legible, destacada y
comprensible las siguientes frases, segun el
caso: “Alto en (sodio-azUcar-grasas saturadas):
evitar su consumo excesivo”; contiene grasas
trans: “Evitar su consumo”. Dicha advertencia
publicitaria sera aplicable a los alimentos
y las bebidas no alcohdlicas que superen
los parametros técnicos establecidos en el
reglamento, dicha informacién sera del 30%
del tamano total del etiquetado del producto,
debera estar escrito con letra blanca y fondo
negro.

Sobre las concentraciones de grasa
saturada. El analisis de las concentraciones
de grasa saturada en alimentos incluidos en
la base de datos, nos obliga a un analisis por
tipo de alimentos dada el amplio intervalo de
valores y de las caracteristicas de los alimentos
que la contienen. En la base de datos analizada
no se reporta presencia de grasa saturada
en las bebidas no alcohdlicas por lo que se
sugiere no establecer parametro especial en
esta categoria; para los alimentos soélidos se
recomienda el valor ubicado en el percentil 50
(5,3 g/100 g de alimento sélido) como parametro
para considerar la concentracion alto en grasa
saturada, con esta recomendacion el 50%
de alimentos sdlidos esta por debajo de este
limite, pero, a la vez, fomenta la adecuacion de
las demas marcas procurando una reduccién
progresiva. Para los alimentos derivados de
cereales se recomienda el valor de 3,5 g /100 gr
de producto, cuyo valor se obtuvo en el percentil
80 de las concentraciones de grasa saturada en
estos productos. En el caso de la subcategoria
de “queques, bizcochos y galletas”, los valores

de concentraciones son altos por lo que se
recomienda el uso de la mediana cuyo valor es
de 9,8 gde grasa saturada por 100 g de alimento,
esta recomendacion se basa en el principio de
gradualidad para la adecuacion tecnoldgica,
pero ademas, que la grasa saturada en estos
productos deriva de los ingredientes naturales
de las recetas como el huevo. Para el caso de
derivados de lacteos y conservas se recomienda
el uso del valor recomendado para alimentos en
general (5,3 g/100 g de alimento sélido), debido
a que los valores estan por debajo de esta
recomendacion, De igual modo, se recomienda
este parametro para las golosinas, pero los
valores son extremadanamente altos. Para el
caso de snacks, se opta por la recomendacion
sustentada en la gradualidad y el fomento al
cambio, por ello, se establece una mediana de
10 g de grasa saturada y la meta de reduccion
del 30%, con un parametro de 7 g por 100 g de
productos soélidos.

Sobre las concentraciones de sodio. El
andlisis de las concentraciones de sodio
en los alimentos recogidos en esta base de
datos, sugiere valores no muy distantes a
las recomendaciones de la OPS/OMS, por lo
que se recomienda establecer el valor de 700
mg/100 g de producto sdlido o liquido, valor
que es superado por el 90% de los productos
analizados.

El abandono de patrones nutricionales
ancestrales y la transicion hacia una dieta
occidentalizada, como el desplazamiento de la
poblacion de las zonas rurales a las urbanas,
ha facilitado la comercializacién de alimentos
industrializados en la comunidad, y con ello,
entre otras cosas, el sostenimiento de un
ambiente obesogénico, que nos ha llevado
a presentar sobrepeso y obesidad. Las guias
nutricionales en México se han enfocado, hasta
el momento, en los alimentos, a pesar de que la
ingestion de energia proveniente de las bebidas
representa 21% del consumo total de energia
de adolescentes y adultos mexicanos, esta
cantidad de calorias de los liquidos, que procede
en particular de las bebidas azucaradas, jugos,
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leche entera y alcohol (en adultos varones),
se adiciona a la energia proveniente de los
alimentos de la dieta y contribuye al consumo
excesivo de energia vinculado con la obesidad
y la diabetes®. En Cuba, un estudio determiné
que los factores que se asocian sobrepeso
en adolescentes fueron: una frecuencia de
lactancia mixta desde los primeros meses
de vida; predominio de poca actividad fisica
diaria; escasa practica de deportes; promedio
elevado de horas frente al televisor, video o
computador; mayor frecuencia de antecedentes
familiares de obesidad y patron de alimentacion
con predominio de cereales, lacteos, alimentos
azucarados y granos, ademas de escaso
consumo de frutas, verduras y pescado®. En el
Peru, la prevalencia de sobrepeso y obesidad
esta en 5,4 y 1,8%, respectivamente, para el
grupo menor de 5 afos; en 15,5y 8,9% para
el grupo de 5 a 9 afos; en 11 y 3,3% para el
grupo entre 10 a 19 afios; en 30,9 y 8,7% para
el grupo de 20 a 29 afios; en 42,5y 19,8% para
el grupo entre 30 a 59 afios, y en 21 y 10,6%
para el grupo mayor de 60 afios?.

CONCLUSIONES

Las bebidas no alcohdlicas, golosinas, lacteos y
derivados, bizcochos, galletas y queques sobre-
pasan las recomendaciones de azucar. Las go-
losinas, snacks y bizcochos, galletas y queques
sobrepasan las recomendaciones de grasas sa-
turadas. En general, la mayoria de los productos
mantuvieron niveles adecuados de sodio.

Agradecimiento: Jorge Cafari-Casafo, Bladimir
Morales-Cahuancama y Gandy Dolores-Maldo-
nado por el apoyo en la recoleccién de los datos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1. Organizacion Mundial de la Salud. Conjunto de re-
comendaciones sobre la promocién de alimentos y
bebidas no alcohdlicas dirigida a los nifios. 2010

10.

1.

12.

Rivera JA, Mufioz-Hernandez O, Rosas-Peralta
M, Aguilar-Salinas CA, Popkin BM, Willett WC.
Consumo de bebidas para una vida saludable:
recomendaciones para la poblacion mexicana.
Salud Publica Mex 2008;50:173-195

Pérez O, Nazar A, Salvatierra B, Pérez-Gil, Rodri-
guez L, et al. Frecuencia del consumo de alimen-
tos industrializados modernos en la dieta habitual
de comunidades mayas de Yucatan, México. Es-
tudios Sociales 2012;20(39):156-184

Gomez L, Ibarra M, Lucumi D, Arango C, Parra A,
et al. Alimentacion no saludable, inactividad fisica
y obesidad en la poblacion infantil colombiana: un
llamado urgente al estado y la sociedad civil para
emprender acciones efectivas. Global Health Pro-
motion, 2012; 19(3): 87-92

Guerra C, Vila J, Apolinaire J, Cabrera A, Santana
|, Almaguer P. Factores de riesgo asociados a so-
brepeso y obesidad en adolescentes. Rev Electr
Ciencias Med Cienfuegos 2009;7(2)

Mufioz-Cano J, Cérdova-Hernandez J, Boldo-
Ledn X. Ambiente obesogénico y biomarcadores
andémalos en escolares de Tabasco, México. Sa-
lud en Tabasco 2012;18(3):87-95

Jackson P, Romo M, Castillo M, Castillo-Duran
C. Las golosinas en la alimentacién infantil. Ana-
lisis antropoldgico nutricional. Rev Med Chile
2004;132:1235-1242

Organizaciéon Panamericana de la Salud. Reco-
mendaciones de la consulta de expertos de la
organizacion Panamericana de la Salud sobre la
promocion y publicidad de alimentos y bebidas no
alcohdlicas dirigidas a los nifios de la Regién de
las Américas. OMS Washington 2011

Zacarias |, Olivares S. Etiquetado nutricional de
los alimentos. Promocion de la Salud de las En-
fermedades Cronicas no transmisibles del Institu-
to de Nutricion y Tecnologia de Alimentos.

Alvarez-Dongo D, et al. Sobrepeso y obesidad:
Prevalencia y determinantes sociales del exceso
de peso en la poblacién peruana (2009-2010). Rev
Peru Med Exp Salud Publica 2012;29(3):303-13

Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y Alimentacion. Codex Alimentarius
Etiquetado de los Alimentos. Organizacion Mun-
dial de la Salud. 2001

Totasus A. Implicaciones de la reduccion de so-
dios en los sistemas carnicos emulsionados. NA-
CAMEH 2007;1(2):75-86


http://whqlibdoc.who.int/publications/2010/9789243500218_spa.pdf
http://whqlibdoc.who.int/publications/2010/9789243500218_spa.pdf
http://whqlibdoc.who.int/publications/2010/9789243500218_spa.pdf
http://www.cienciasdelasalud.edu.ar/powerpoints/bebidas_artic.pdf
http://www.cienciasdelasalud.edu.ar/powerpoints/bebidas_artic.pdf
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=41723281006
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=41723281006
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=41723281006
http://www.fundacionfes.org/attachments/272_Art%C3%ADculo_GHP.pdf
http://www.fundacionfes.org/attachments/272_Art%C3%ADculo_GHP.pdf
http://www.fundacionfes.org/attachments/272_Art%C3%ADculo_GHP.pdf
http://www.fundacionfes.org/attachments/272_Art%C3%ADculo_GHP.pdf
http://scielo.sld.cu/pdf/ms/v7n2/v7n2a632.pdf
http://scielo.sld.cu/pdf/ms/v7n2/v7n2a632.pdf
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=48725011003
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=48725011003
http://www.scielo.cl/pdf/rmc/v132n10/art12.pdf
http://www.scielo.cl/pdf/rmc/v132n10/art12.pdf
http://www.paho.org/hq/index.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=18285&Itemid=
http://www.paho.org/hq/index.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=18285&Itemid=
http://www.paho.org/hq/index.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=18285&Itemid=
http://www.paho.org/hq/index.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=18285&Itemid=
http://www.paho.org/hq/index.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=18285&Itemid=
http://www.paho.org/hq/index.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=18285&Itemid=
http://www.inta.cl/material_educativo/cd/Etiquet.pdf
http://www.inta.cl/material_educativo/cd/Etiquet.pdf
http://www.scielo.org.pe/pdf/rins/v29n3/a03v29n3.pdf
http://www.scielo.org.pe/pdf/rins/v29n3/a03v29n3.pdf
http://www.scielo.org.pe/pdf/rins/v29n3/a03v29n3.pdf
ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/y2770S/y2770S00.pdf
ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/y2770S/y2770S00.pdf
http://cbs.izt.uam.mx/nacameh/v1n2/nacameh_v1n2_075Totosaus.pdf
http://cbs.izt.uam.mx/nacameh/v1n2/nacameh_v1n2_075Totosaus.pdf

