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Resumen

En la actualidad se han observado cambios significativos en la alimentacion diaria de los
nicaraguenses, principalmente debido a la modernizacion e industrializacion alimentaria. Estos
cambios han mejorado la disponibilidad, seguridad, palatabilidad, textura, color, sabor y vida util,
pero tambien han incrementado el consumo de alimentos procesados y ultraprocesados. El valor
nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados en comparacion con los nutrientes criticos
OPS/OMS, consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa. Es motivo de preocupacion
en la salud de los jovenes, debido a un elevado contenido en azUcares, grasa total, grasas saturadas,
sodio, y un bajo contenido en proteina, fibra, minerales y vitaminas. Este desequilibro nutricional
puede logar ocasionar dafios fisicos, como aumento de peso, diabetes, colesterol, enfermedades
cardiovasculares, hipertension arterial, asma, cancer y problemas mentales como ansiedad y
depresion. La investigacion muestra que 89% de los estudiantes estan familiarizados con los
alimentos ultraprocesados y 84% con los nutrientes criticos. Sin embargo, 75% consumen ramen
instantanesos y el 75% bebidas gaseosas frecuentemente, miestras que solo el 49% leen las
etiquetas nutricionales. Ademas, 74% consumen estos alimentos por su sabor y 68% prefieren
comprarlos en supermercados. Dado al alto prevalencia del consumo, es crucial implementar
estrategias educativas. Un 73% de los estudiantes desea una mayor oferta de alimentos saludables
y 84% participarian en talleres de nutricion. Estas medidas podrian contribuir a la prevencion de
enfermedades relacionadas con el consumo excesivo de alimentos ultraprocesados.

Palabras clave: alimentos procesados, alimentos ultraprocesados, valor nutricional,

nutrientes criticos.
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Abstract

Currently, significant changes have been observed in the daily diet of Nicaraguans, mainly
due to food modernization and industrialization. These changes have improved availability, safety,
palatability, texture, color, flavor and shelf life, but they have also increased the consumption of
processed and ultra-processed foods. The nutritional value of processed and ultra-processed foods
in comparison with PAHO/WHO critical nutrients, consumed by students from UNAN — CUR
Matagalpa. It is a cause of concern for the health of young people, due to a high content of sugars,
total fat, saturated fats, sodium, and a low content of protein, fiber, minerals and vitamins. This
nutritional imbalance can cause physical damage, such as weight gain, diabetes, cholesterol,
cardiovascular diseases, high blood pressure, asthma, cancer, and mental problems such as anxiety
and depression. Research shows that 89% of students are familiar with ultra-processed foods and
84% with critical nutrients. However, 75% consume instant ramen and 75% frequently consume
soft drinks, while only 49% read nutritional labels. Furthermore, 74% consume these foods for
their flavor and 68% prefer to buy them in supermarkets. Given the high prevalence of
consumption, it is crucial to implement educational strategies. 73% of students want a greater
range of healthy foods and 84% would participate in nutrition workshops. These measures could
contribute to the prevention of diseases related to the excessive consumption of ultra-processed
foods.

Keywords: processed foods, ultra-processed foods, nutritional value, critical nutrients.



Capitulo |

1.1. Introduccion

En la actualidad se han observado cambios significativos en la alimentacion diaria de los
estudiantes, debido principalmente a la modernizacion e industrializacion alimentaria. A partir del
valor nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados en comparacion con los nutrientes
criticos OPS/OMS, consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa.

La identificacion del contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados
consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa. Resalta los problemas de desequilibrio
nutricional en quienes consumen estos alimentos con mayor frecuencia, debido a la cantidades
excesivas de ciertos nutrientes presentes en los alimentos que adquieren diariamente los
estudiantes. Por lo tanto, es fundamental considerar la prevencion, deteccién y capacidad de
repuestas ante las amenazas que representan estos alimentos insalubres para la salud.

El presente estudio consiste en analizar el valor nutricional de alimentos procesados y
ultraprocesados en comparacién con los nutrientes criticos OPS/OMS, consumidos por estudiantes
de UNAN — CUR Matagalpa. Mediante una comparacion sobre el valor nutricional en los
alimentos procesados Yy ultraprocesados con los nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS.
Explicar las razones del consumo y la percepcion de los estudiantes sobre el valor nutricional de
los alimentos procesados y ultraprocesados mediantes tecnicas de investigacion, ya que permite
tener un mayor conocimientos al fenomeno de estudio, siendo de suma importancia para reconocer
y proponer recomendaciones de acuerdo al modelo de perfil de nutrientes de la OPS/OMS.

El proposito de la investigacion es concientizar mediante informacion cientifica a los
estudiantes que consumen con frecuencia alimentos que exceden la cantidades recomendadas de

nutrientes. EI consumo excesivo tiene efectos negativos en la salud, tales como; “Aumento de peso



y obesidad, desarrollo de diabetes tipo 2, mayor riesgo de enfermedades cardiovasculares y ciertos
tipos de cancer, malnutricion por exceso, sindrome metabdélico”, (Gobierno de Mexico , 2021)

La estructuracion de la investigacion sobre el valor nutricional de alimentos procesados y
ultraprocesados en comparacion con los nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS,
consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa, 1l semestre, 2024. Se desarrolla de la
siguiente manera; el primer capitulo incluye, introduccion, planteamiento del problema,
justificacion y objetivos. El sgundo capitulo abarca los antecedentes, marco tedrico, marco legal y
preguntas directrices. El tercer capitulo esta dedicado exclusivamente al metodoldgico. El cuarto
capitulo se centra en el analisis y discusion de los resultados. Finalmente, el quinto capitulo

presenta las conclusiones, recomendaciones y bibliografias.



1.2. Planteamiento del problema

A lo largo de la historia, los tipos de alimentos que consumimos han experimentado
cambios significativos. Cambios que han mejorado la disponibilidad, seguridad, palatabilidad,
textura, color sabor y vida atil. Sin embargo, la evolucion ha traido un incremento de alimentos
procesados y ultraprocesados.

Segun él Gobierno de Mexico, (2021) los alimentos procesados son aquellos que han sido
modificados de su estado natural mediante procesos de conservacion, coccion o fermentacion.

Por otro lado, los alimentos ultraprocesados son formulaciones a base de sustancias
extraidas o derivadas de alimentos, contienen aditivos que dan color, sabor o textura para intentar
imitar a los alimentos.

El consumo de alimentos ultraprocesados plantea un problema significativo ya que
nutricionalmente estan desequilibrados. Tienen un elevado contenido en azlcares, grasa total,
grasas saturadas y sodio, y un bajo contenido en proteina, fibra, minerales y vitaminas, en
comparacion con los productos y comidas sin procesar 0 minimamente procesados.

Refiere National Geographic, (2024) que los alimentos muy procesados son adictivos para
algunas personas porque desencadenan los antojos, el consumo compulsivo y otros rasgos
asociados al trastorno por consumo de tabaco o alcohol. De hecho, hasta el 20% de los adultos y
el 15% de los nifios y adolescentes presentan signos de adiccion a los alimentos ultraprocesados.

El elevado consumo de alimentos ultraprocesados se ha relacionado con numerosos
problemas de salud, como mayor riesgo de cardiopatias, diabetes de tipo 2, obesidad, depresion,
ansiedad y muerte por todas las causas sostiene. (National Geographic, 2024)

Alrededor del 44% de las muertes en Américas Latina suelen ser de 3,1 millones las cuales

son causadas por la hipertension arterial, la hiperglucemia en ayunas, la obesidad y el sobrepeso.



La mala alimentacion se debe en gran medida a la amplia disponibilidad y comercializacion de
alimentos y bebidas procesados y ultraprocesados que tienen un contenido excesivo de azucares,
grasas y sodio segun datos proporcionados por la (OPS/OMS, 2024)

Nicaragua en relacion con el sobrepeso y la obesidad en el grupo etario, 100 000 habitantes
(670,5 por 100 000 en hombres y 453,2 por 100 000 en mujeres) la prevalencia fue de 58.2% para
el 2016 (OPS/OMS, 2023). En cuanto a la hipertension arterial, en el 2015 se inform6 una
prevalencia de 20.8% de personas de 18 afios 0 mas con presion sanguinea elevada, lo que
representa un descenso de 2.5 puntos porcentuales en comparacion con el 2000 (23.3%). Por otra
parte, la prevalencia de diabetes mellitus, que en el 2000 se hallaba en 7.9%, se incrementd a
10.1% en el 2014. Mientras que la tasa de mortalidad ajustada por edad a causa de enfermedades
no transmisibles ascendi6 a 547,6 (Mortalidad proporcional en Nicaragua, 2000 y 2019).

Mas decisivamente, las investigaciones en la materia han establecido que existe un vinculo
estrecho entre los cambios en la dieta de alimentos reales 0 minimamente procesados a alimentos
ultraprocesados y las tasas de sobrepeso y obesidad y otras enfermedades no transmisibles (ENT)
relacionadas a la dieta. (Organizaion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
, 2020)

Considerando una nutricion mas equilibrada de acuerdo a los nutrientes criticos
establecidos por (OPS/OMS) en comparacion a la cantidad de consumo de estos alimentos en
nuestra vida diaria. ““¢,Cudl es el valor nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados en
comparacion con los nutrientes criticos OPS/OMS, consumidos por estudiantes de UNAN — CUR

Matagalpa, Il semestre 2024?



1.3. Justificacion

La investigacion justifica la creciente preocupacion sobre el impacto negativo que los
alimentos procesados y ultraprocesados representan en la salud publica debido a su desequilibro
nutricional, ocasionando dafios fisicos a consecuencia de consumo excesivo de alimentos
ultraprocesados tales como; aumento de peso, diabetes, colesterol, enfermedades cardiovasculares,
hipertension arterial, asma y cancer, también provoca problemas mentales que se han relacionado
con un mayor riesgo de ansiedad, depresion, problemas para dormir y deterioro de la memoria,
atencion y concentracion.

Todo esto conlleva a realizar un estudio de los alimentos més consumidos por los
estudiantes del UNAN — CUR Matagalpa en comparacion a los niveles criticos establecidos por la
OPS/OMS, partiendo de la teoria, es importante reconocer la prevencion, deteccion y capacidad
de repuestas a las amenazas que constituyen los alimentos insalubres para la salud.

La investigacion pretende realizar un analisis comparativo de la composicion nutricional
de los alimentos procesados y ultraprocesados con los niveles criticos establecidos por la
OPS/OMS, mediante el método de observacion del etiquetado frontal, ya que este indica la
informacion frente al envase de su contenido de nutrientes criticos que pueden afectar la salud. De
tal manera recopilar datos precisos y confiables sobre el contenido nutricional de los alimentos,
permitiendo una comparacién mas estricta de acuerdo a lo establecido por la OPS/OMS.

La propuesta es brindar informacion precisa que sirva como evidencia cientifica disponible
al sector salud, industria de alimentos y consumidores. Con la intencion de brindar una mejor
decision al momento de seleccionar y consumir alimento, promoviendo una alimentacion mas

saludable.



1.4. Objetivos
1.4.1. Objetivo general
Analizar el valor nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados en comparacion con los
nutrientes criticos OPS/OMS, consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa, Il
semestre 2024.
1.4.2. Objetivos especificos
= |dentificar el contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados consumidos
por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa.
= Comparar el valor nutricional en los alimentos procesados y ultraprocesados con los nutrientes
criticos establecidos por la OPS/OMS.
= Explicar las razones del consumo y la percepcién de los estudiantes sobre el valor nutricional
de los alimentos procesados y ultraprocesados.
= Proponer estrategias para la reduccién del consumo de alimentos procesados, ultraprocesados
y su incidencia en la salud de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa, mediante un banner

informativo.



Capitulo 11

2.1. Marco Referencial
2.1.1. Antecedentes

2.1.1.1. Antecedente internacional.

En Washington USA, OPS, OMS, (2019), alimentos y bebidas ultra procesados en América
Latina, con el objetivo principal de analizar alimentos y bebidas ultra procesados en América
Latina, la investigacion concluye con el aumento en las ventas actuales y proyectadas de productos
ultraprocesados de alimentos en las Américas, indica la necesidad de adoptar medidas que puedan
reducir efectivamente la demanda y oferta de estos productos para mejorar las dietas y la salud, la
investigacion enfatiza en el consumo de alimentos procesados y ultra procesados, los cuales
muestran que han aumentado drésticamente, los datos revelan el alto incremento de alimentos
procesados y ultra procesado a través de los afios, teniendo en cuenta un consumo excesivo de
productos que no aportan ningun valor nutricional.

En Washington USA, OPS, (2016), modelo de perfil de nutrientes de la organizacion
Panamericana de la Salud, con el objetivo de analizar un modelo de perfil de nutrientes
establecidos por la Organizacién Panamericana de la Salud, concluyendo en la importancia de
identificar productos con alto contenido de nutrientes no recomendables que se puede utilizar para
etiquetado frontal de advertencia, restricciones de marketing, regulaciones en escuelas, impuestos
a alimentos no saludables, evaluacion de subsidios agricolas y formulacion de guias para
programas sociales. Los datos obtenidos del perfil de nutrientes criticos establecidos por la
OPS/OMS es de gran ayuda al momento de comparar el valor nutricional de alimento que las

personas consumen frecuentemente y el impacto que tiene en la salud.



2.1.1.2. Antecedente latinoamericano.

En Paraguay, Romina & Nufiez Martinez Beatriz Elizabeth, (2020), nutrientes criticos de
alimentos procesados y ultraprocesados destinados a nifios y su adecuacion al perfil de la
Organizacién Panamericana de la Salud, teniendo como objetivo, determinar nutrientes criticos de
alimentos procesados y ultraprocesados destinados a nifios y su adecuacion al perfil de la
Organizacién Panamericana de la Salud, la conclusion principal fue, que los alimentos procesados
y ultraprocesados destinados a la poblacion infantil analizados en este estudio, tienen al menos un
nutriente critico que sobrepasa lo establecido por la OPS/OMS, con lo cual se sugiere evitar al
maximo su consumo por parte de los nifios. La relacion en la investigacion radica en comparar los
niveles criticos establecidos por la OPS/OMS dando a conocer el impacto negativo en la salud por
el consumo excesivo de productos procesados y ultraprocesados que exceden los nutrientes criticos
establecido y lograr evitar el consumo de alimentos que no aportan valor nutricional destinado a
nifios y nifias en consecuencia de un desequilibrio nutricional.

En Chile, Maria & Claves, (2020), relacion entre consumo de alimentos procesados,
ultraprocesados y riesgo de cancer: una revision sistematica, que tiene como objetivo establecer la
relacidn entre consumo de alimentos procesados, ultraprocesados y riesgo de cancer, la conclusion
final fue del total de 18 estudios obtenidos a través de esta revision sistematica, 14 estudios
concluyen, que existe una relacion entre la ingesta de alimentos procesados y/o ultraprocesados
con algunos tipos de cancer. La investigacion se relaciona en demostrar los riesgos del consumo

excesivos de alimentos procesados y ultraprocesados causando impactos negativos en la salud.



2.1.1.3. Antecedente centroamericano.

En Costa Rica, Rebeca, Vargas Sanabria , & Brenes, (2022), consumo de alimentos
altamente procesados y de alta palatabilidad y su relacion con el sobrepeso y la obesidad, con el
objetivo de, determinar consumo de alimentos altamente procesados y de alta palatabilidad y su
relacion con el sobrepeso y la obesidad, su conclusion principal es uno de los componentes mas
importantes del ambiente obesogénico es la comercializacion de los APAP mediante la publicidad,
de donde, infantes y adolescentes son los méas influenciables. La exposicion diaria a ese tipo de
estrategias fortalece la relacion entre las sefiales visuales y las propiedades de recompensa de la
comida, lo cual, a su vez, aumenta la motivacion por su consumo. La investigacion representa la
influencia que hay en los nifios y jovenes en las estrategias de publicidad y palatabilidad que existe
en los alimentos, motivando al consumo excesivo, los cuales puede causar problemas graves para
la salud.

En Costa Rica, Georgina, Quesada, Chinnock, Nogueira Previdelli, & ELANS, (2019),
consumo de azucar afiadido en la poblacion urbana costarricense: estudio latinoamericano de
nutricion y salud ELANS-Costa Rica, con el objetivo de analizar el consumo de azlcares afiadidos
por la poblacion urbana costarricense y los factores asociados a este, en conclusion la ingesta de
energia obtenida de los azucares afiadidos supera la recomendacion maxima establecida por la
Organizacién Mundial de la Salud, por lo tanto, es necesario establecer politicas publicas dirigidas
a reducir su consumo y a la modificacion de conductas asociadas a la preparacion e ingesta de
alimentos fuertes de azucares afiadidos. La investigacion proporciona un estudio transversal donde
participaron 798 participantes costarricenses de entre 15y 65 afios para poder conocer el consumo

de azucares afiadidos, superando la recomendacién maxima establecida por la OMS, muestra que



este segmento de poblacion consume elevadas cantidades de azucares las cuales se asocian a
diversas patologias, teniendo muchas consecuencias negativas para la salud.

2.1.1.4. Antecedente nacional.

En Managua, Nicaragua, Nohemi & Flores Ruiz , (2018), ingesta de calorias, nutrientes y
estado nutricional en nifios y nifias el centro preescolar de aplicacion Arlen Siu de la UNAN
Managua, con el objetivo de evaluar la ingesta de calorias, nutrientes y estado nutricional en nifios
y nifias que asistieron al centro preescolar de aplicacion “Arlen Siu” de la UNAN Managua,
concluye en lo que respecta a sexo y estado nutricional del area infantes de acuerdo a los tres
Indicadores, en IMC el 60% del sexo femenino siendo el grupo mas afectado del sexo Masculino
con 7% emaciado y sospecha de posible riesgo de sobrepeso. En cuanto al Indicador peso para la
edad resultaron el 53 % del sexo femenino estaban en rango normal, y 26 % del sexo masculino
siendo ambos grupos afectados con similitud de porcentaje en Bajo peso con 7% y el sexo
masculino 7% en 7% de problema de crecimiento. En Longitud/talla para la edad se los de sexo
femenino presentaron 53% en rango normal siendo Afectado con 7% de talla alta para la edad y el
sexo masculino con 26 % en rango normal Con similitud de porcentajes en talla baja y talla alta
para la edad con 7%. La investigacion enfatiza en los grupos mas afectados por problemas de
riesgos de sobrepeso en relacién a su IMC en nifios, teniendo datos negativos que se puede
relacionar a un desequilibrio nutricional debido a una inadecuada alimentacion.

En Chontales, Nicaragua, Amelia & Rivera Morales , (2016), causas y consecuencias del
consumo excesivo de la comida chatarra, con el objetivo principal de determinar las causas y
consecuencias que provoca el consumo excesivo de la comida chatarra, planteando alternativas de
solucion. En conclusion, el consumo excesivo de la comida chatarra tiene que ver con la falta de

conocimiento por parte de la poblacién ya que desconocen los componentes que estos contienen y
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del dafio que causan a nuestro organismo, el facil acceso a estos productos, su bajo costo
economico y su facil preparacion. El texto enfatiza la importancia de una nutricién adecuada para
el desarrollo humano, contrastandola con la realidad de la comida rapida, popular por su sabor,
practicidad y bajo costo, pero deficiente en nutrientes.

2.1.1.5. Antecedente local.

En Matagalpa, Nicaragua, Antonio, Rojas LOpez , & Palma Lanzas , (2023), efectos
nutricionales a largo plazo provocados por los aditivos utilizados en las salsas de tomate
industriales, cuyo objetivo es analizar los efectos nutricionales a largo plazo provocados por los
aditivos utilizados en las salsas de tomate industriales, su conclusion radica en que los aditivos
alimentarios son sustancias que se afiaden a los alimentos para mantener o mejorar su inocuidad,
frescura, sabor, textura o aspecto. Es necesario comprobar que estas sustancias no pueden causar
efectos perjudiciales para la salud humana antes de utilizarlos. Sin embargo, existe evidencia de
los efectos negativos en la salud humana de algunos aditivos alimentarios cuando se consumen en
altas dosis y a largo plazo. La investigacion aborda el tema de los aditivos utilizados en productos
como las salsas de tomates industriales y un analisis nutricional ya que el uso excesivo de aditivo
demuestra que puede causar efectos perjudiciales para la salud humana si este no se afiade en dosis
adecuadas.

En Chontales, Nicaragua, Yaritza & Sobeyda Vargas , (2015), causas y consecuencias del
consumo de alimentos procesados, con el objetivo de determinar las causas y consecuencias del
consumo de alimentos procesados, planteando una propuesta didactica para el desarrollo del tema
en el aula de clase, por lo que concluye, que es fundamental conocer que la buena alimentacion
debe ser equilibrada y completa, es decir debemos consumir alimentos variados, que nos ayuden

a evitar consecuencias relacionadas a enfermedades como la obesidad, a consecuencia del exceso

11



de grasas, aceites y azucares resaltando la importancia de comer con regularidad sin omitir ninguna
comida, consumiendo alimentos ricos en almidones y fibras, que no solo nos ayuden a evitar
enfermedades que afecten nuestro organismo sino también a combatirlas, debemos aumentar el
consumo de verduras y frutas frescas, teniendo importante cuidado en las frutas muy dulces,
productos enlatados. La investigacion relata la importancia de llevar una alimentacion balanceada
y con la cantidad de nutrientes necesarios que aporte salud y regularidad nutricional, de tal manera
cuidar nuestro cuerpo evitando el desarrollo de enfermedades no transmisibles causadas por una

mala alimentacion.
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2.2. Marco teorico
2.2.1. Alimentos procesados
La alimentacion en general, esta constituida en gran medida por alimentos
procesados, tanto en el ambito de la industria de la alimentacion, el hogar, la restauracion

v la alta cocina, entre otros. Los alimentos procesados son aquellos alimentos crudos que

se transforman en ingredientes o alimentos después de haber sido sometidos a uno o mads

procesos fisicos, quimicos o microbiologicos. Los objetivos del procesamiento de alimentos
incluyen aumentar la vida util, mantener o mejorar la seguridad y la calidad de los

nutrientes, abordar los requisitos nutricionales especificos y agregar variedad o

conveniencia. (Babio, Casas, & Salas, 2020).

Es decir que los alimentos procesados son aquellos que han experimentado cambios en su
composicion original mediante diversos procesos. Estos procesos pueden ocurrir en diversas
etapas de la cadena alimentaria, incluyendo la produccion industrial, la preparacion en el hogar y
la manipulacion en restaurantes u otros establecimientos de comida. Ademas, la finalidad del
procesamiento va mas alla de simplemente prolongar la vida util de los alimentos, también busca
mejorar su seguridad, calidad nutricional y conveniencia para el consumidor.

En el contexto actual, donde la disponibilidad y el consumo de alimentos procesados estan
en aumento, es esencial reflexionar sobre las implicaciones que esto tiene para la salud publica 'y
la nutricion de la poblacion. Si bien los alimentos procesados pueden ofrecer ventajas en términos
de conveniencia y accesibilidad, también plantean desafios significativos en cuanto a la calidad de

la dieta y la salud de los consumidores.
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2.2.2. Alimentos ultraprocesados

De acuerdo con Babio, Casas, & Salas (2020), “Son aquellos que incluyen frecuentemente
en su formulacion uno o mas de los siguientes nutrientes: azdcares, sal, aceites y/o grasas,
almidones, u otros ingredientes derivados de procesos industriales, tales como la hidrogenacion de
las grasas o la hidrolisis de proteinas™.

A partir de la definicion proporcionada, se puede decir que los alimentos ultraprocesados
se caracterizan por contener una variedad de ingredientes que son afladidos durante el proceso de
fabricacion industrial. Estos ingredientes suelen incluir azicares, sal, aceites y grasas, almidones,
entre otros. Es relevante destacar que muchos de estos ingredientes son productos derivados de
procesos industriales, como la hidrogenacion de grasas o la hidrolisis de proteinas. Esta
descripcion sugiere que los alimentos ultraprocesados no solo son sometidos a una serie de
procesos industriales, sino que también pueden contener aditivos y sustancias que no se encuentran
naturalmente en los alimentos frescos y poco procesados.

Ante la realidad actual, es fundamental considerar los posibles impactos negativos que
estos productos pueden tener en la salud de la poblacion. La presencia de ingredientes como
azucares afadidos, sal y grasas saturadas en los alimentos ultraprocesados puede contribuir a
problemas de salud publica, como la obesidad y las enfermedades cardiovasculares. Ademas, el
uso de técnicas industriales avanzadas, como la hidrogenacion de grasas, puede resultar en la
formacion de acidos grasos trans, los cuales han sido asociados con un mayor riesgo de

enfermedades del corazon.
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2.2.3. Organizacion Panamericana de la Salud / Organizacion Mundial de la Salud

“La OPS viste dos sombreros institucionales: es la agencia especializada en salud del
Sistema Interamericano y sirve como la oficina regional para las Américas de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS)”. (Salud, OPS/OMS | Organizacion Panamericana de la, 2024) La
OPS es la organizacion internacional especializada en salud publica de las Américas. Trabaja cada
dia con los paises de la region para mejorar y proteger la salud de su poblacion. Brinda cooperacion
técnica en salud a sus paises miembros, combate las enfermedades transmisibles y ataca los
padecimientos cronicos y sus causas, fortalece los sistemas de salud y da respuesta ante situaciones
de emergencia y desastres. (Salud, OPS/OMS | Organizacion Panamericana de la, 2024)

De acuerdo al texto antes mencionado, indica que la OPS es la organizacion internacional
especializada en salud publica de la Américas y sirve como oficina regional para la Américas de
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Encargados de brindar cooperacion técnica en salud
a sus paises miembros, que con esfuerzo han logrado elaborar politicas regionales y planes y
estrategias regionales de salud en Centroamérica y Republica Dominicana.

De tal manera es fundamental ya que proporciona ayuda y experiencia a fin de obtener la
mejor proteccion posible para la salud publica dentro de los paises miembros con la meta de
conseguir la eliminacion de enfermedades y dar repuestas antes situaciones de emergencia.

2.2.4. Nutrientes criticos en los alimentos establecidos por la OPS/OMS

El modelo de perfil de nutrientes de la OPS que se presenta aqui se basa en pruebas
cientificas sélidas y es el resultado del trabajo riguroso de una consulta de expertos integrado por
autoridades reconocidas en el campo de la nutricion. Espero que los Estados Miembros adopten
este modelo y lo usen con el fin de crear entornos propicios para una alimentacion sana.

(OPS/OMS, 2016)
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Tabla 1. Nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS

Sodio Azlcares Otros Total, de Grasas Grasas trans

libres edulcorantes grasas saturadas
Mayor o Mayor o igual  Cualquier Mayor o igual  Mayor o igual  Mayor o igual
iguala  al 10% del cantidad al 30%o del al 10%o del al 1% del total
unlmg total de de otros total de total de de energia
de sodio energia edulcorantes  energia energia proveniente de
por 1 proveniente de proveniente proveniente de  grasas trans
Kcal azucares libres del total de grasas

grasas saturadas

El modelo de perfil de nutrientes de la OPS, (2016)

Si los azucares libres no se declaran en las etiquetas alimentarias, deben
calcularse. Hay varios algoritmos para calcular los azucares libres (o, a veces, los
azucares anadidos) que permiten efectuar calculos confiables (30-32). El grupo de
consulta de expertos considero que estos algoritmos eran apropiados pero elaboro un
método mds sencillo para calcular la cantidad de azucares libres en un producto
alimenticio sobre la base de la informacion suministrada sobre el total de azucares
(OPS/OMS, 2016)

En otras palabras, cuando las etiquetas alimentarias no especifican los azucares libres, es
necesario recurrir a calculos para obtener esta informacion. Existen diversos algoritmos confiables
para determinar los azlcares libres o afadidos en los alimentos. Sin embargo, los expertos han
desarrollado un método més simple que utiliza la cantidad total de azlicares declarada en la etiqueta
para estimar los azucares libres. Este método simplificado facilita el proceso de célculo y hace que

la informacidn sobre los azucares libres sea mas accesible.
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La implementacion de un método sencillo para calcular los aztcares libres en alimentos

procesados y ultraprocesados puede ser muy tutil. Dado que muchos productos en Nicaragua

pueden no declarar especificamente los azlicares libres en sus etiquetas, este enfoque permitiria a

los consumidores, incluidos los estudiantes universitarios, obtener informacion precisa sobre su

consumo de azucares. Esta informacion es vital para realizar comparaciones con los niveles

criticos estipulados por la OMS y promover decisiones alimentarias mas saludables, lo cual es un

objetivo central de la investigacion.

Tabla 2. Si los azUcares libres no se declaran en las etiquetas alimentarias

Si el fabricante declara

Entonces la cantidad de

azucares libres es igual a

Ejemplos de productos

0 g de total de azlcares

Og

Pescados enlatados

AzUcares afiadidos

Los azucares afiadidos

declarados

Cualquier producto en el cual se

declaran azlcares afiadidos

el total de azucares y el
producto forma parte de
un grupo de alimentos
gue no contienen
azUcares naturales o que
contienen una cantidad

minima

El total de azUcares

declarados

Bebidas gaseosas
comunes, bebidas para
deportistas, galletas
dulces, cereales para el
desayuno, chocolate y

galletas saladas y dulces

el total de azlcares y

el producto es yogur o

leche, con azucares en la

50% del total de azlcares

declarados

Leche o yogur con

aromatizantes
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lista de ingredientes

el total de azucaresy el ~ 50% del total de azUcares Fruta en almibar
producto es una fruta declarados

procesada con azucares

en la lista de

ingredientes

el total de azUcaresy el ~ 75% del total de azUcares Barra de cereales con
producto tiene leche declarados Fruta
o fruta en la lista de

ingredientes

El modelo de perfil de nutrientes de la OPS, (2016)

2.2.5. Valor nutricional
El valor nutricional se determina en funcion de las necesidades nutricionales del
consumidor. Por lo tanto, una persona debe tener una proporcion equilibrada entre
carbohidratos, proteinas y grasas. Estos valores nutricionales dependen de la composicion
quimica del alimento, el proceso de elaboracion, el uso de productos fitosanitarios, la
conservacion, etc. El valor nutricional se compone de macronutrientes esenciales:

proteinas, grasas e hidratos de carbono, de micronutrientes como vitaminas y minerales y

de los valores energéticos que nos aporta el alimento. (Fernandez, 2024).

Esto indica que el valor nutricional de un alimento se define por como satisface las
necesidades dietéticas del individuo, requiriendo un equilibrio adecuado de carbohidratos,
proteinas y grasas. Este valor esta influenciado por varios factores como la composicion quimica
del alimento, el método de produccion, el uso de pesticidas y su conservacion. Los componentes

clave del valor nutricional incluyen macronutrientes esenciales como proteinas, grasas e hidratos
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de carbono, asi como micronutrientes como vitaminas y minerales, ademas de la energia que
proporciona el alimento.

Esta definicion subraya la importancia de considerar multiples factores al evaluar el valor
nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados consumidos por los estudiantes
universitarios. Dado que estos productos a menudo tienen una composicion quimica alterada y
pueden contener residuos de productos fitosanitarios, es crucial analizar como estos factores
afectan su valor nutricional en comparacion con los alimentos frescos. Esta comprension puede
ayudar a educar a los consumidores sobre la importancia de una dieta equilibrada y promover
habitos alimenticios mas saludables en el ambito universitario.

2.2.5.1. Macronutrientes esenciales.

Los macronutrientes desempefian un papel crucial en la salud y el bienestar. Los
macronutrientes, como las proteinas, los hidratos de carbono y las grasas, son necesarios en
mayores cantidades para proporcionar energia, construir y reparar tejidos, y mantener las funciones
corporales. En su investigacion (Fernandez, 2024) indica que:

2.25.1.1. Proteinas. Son el grupo de los aminodcidos esenciales para el ser
humano (aquellos que el cuerpo no puede sintetizar por si solo). Las proteinas son los
componentes basicos de organos, musculos, piel etc. Por su importancia se considera un
macronutriente. Los alimentos ricos en proteina animal son: huevos, aves, carnes magras

y productos lacteos. La proteina vegetal se puede obtener de la soja, frutos secos,

legumbres y cereales.

2.2.5.1.2. Hidratos de carbono. En el valor nutricional pueden aparecer como

azucares totales. Al igual que las proteinas son esenciales en una dieta equilibrada. Estos
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se descomponen en glucosa, la principal fuente de energia para las células, tejidos y
organos.

Existen diferentes tipos de carbohidratos: almidones, formados por la union de
azucares de menos tamano, el cuerpo necesita descomponerlos en azucares simples para
poder utilizarlos, azucares, son carbohidratos en su forma mas basica, pueden
incorporarse a los alimentos como postres, refrescos etc. o encontrarse naturalmente en el
alimento como en frutas y verduras.

2.2.5.1.3. Fibra. Al igual que el almidon es un carbohidrato complejo. La ingesta
de fibra puede ayudar a dar sensacion de saciedad ya que la mayoria no se pueden
descomponer.

Los alimentos ricos en hidratos de carbono son los granos como el pan, fideos,
pastas etc., frutas, legumbres, refrescos y verduras con almidon como patatas o maiz.

2.2.5.1.4. Grasas. Al igual que los anteriores es un macronutriente fundamental
para la salud que ayuda a realizar varias funciones del cuerpo. Existen diferentes tipos de
grasas:

2.2.5.1.5. Saturadas. De origen animal principalmente como carne roja, aves de
corral, etc. estas elevan el contenido de colesterol.

2.2.5.1.6. Trans. Se encuentran en menos cantidad, es la grasa a evitar, se obtiene
del procesamiento de aceites en la elaboracion de alimentos. Aumentan el colesterol
“malo” y disminuyen el colesterol “bueno”.

Esto indica que las proteinas son cruciales para la formacion y reparacion de los tejidos
corporales y se obtienen tanto de fuentes animales como vegetales. Los hidratos de carbono son

vitales para proporcionar energia, con diferentes formas que incluyen azlicares simples, almidones
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y fibra, la cual contribuye a la sensacion de saciedad. Las grasas, esenciales para diversas funciones
corporales, varian en su impacto en la salud dependiendo de su tipo; las grasas saturadas y trans
pueden aumentar el riesgo de enfermedades cardiovasculares debido a sus efectos negativos en los
niveles de colesterol.

Es importante considerar como estos macronutrientes se distribuyen en los alimentos
procesados y ultraprocesados consumidos por los estudiantes universitarios. La tendencia hacia el
consumo de alimentos ricos en grasas trans y azlcares simples, presentes en muchos productos
ultraprocesados, podria contribuir a problemas de salud como la obesidad y enfermedades
cardiovasculares. Promover una comprension clara de la composicion nutricional y educar a los
estudiantes sobre la importancia de una dieta equilibrada podria ayudar a mitigar estos riesgos.

2.2.5.2. Micro nutrientes.

Los micronutrientes, aunque en menor medida, también son esenciales para la
salud. Algunos como la vitamina D, hierro o calcio, son necesarios para la formacion de
tejidos y constituir un sistema inmune fuerte. El contenido de sodio (sal) es fundamental
para el balance hidrico de nuestro cuerpo. Un exceso de este conlleva episodios de
deshidratacion. (Fernandez, 2024)

Se puede interpretar que los micronutrientes, a pesar de ser requeridos en cantidades
pequefias, juegan un papel crucial en el mantenimiento de la salud. La vitamina D, el hierro y el
calcio son vitales para la formacion de tejidos y el fortalecimiento del sistema inmunologico.
Ademas, el sodio es importante para mantener el equilibrio de liquidos en el cuerpo, pero su
consumo excesivo puede causar deshidratacion.

Es este ambito, es esencial prestar atencién a los micronutrientes presentes en estos

productos. Los estudiantes universitarios, a menudo consumidores de alimentos procesados,
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pueden no estar obteniendo suficientes micronutrientes esenciales como la vitamina D, hierro y
calcio, lo que puede afectar su salud a largo plazo. Ademas, el alto contenido de sodio en muchos
alimentos ultraprocesados puede llevar a problemas de deshidratacion y desequilibrios
electroliticos.

2.2.5.3. Valor energético.

Por tultimo, Fernandez (2024), expone que “cada macronutriente aporta unas calorias al
cuerpo. Mediante un célculo sencillo de cada macronutriente podemos saber la cantidad de energia
que nos aportara el alimento.”

Por lo tanto, cada macronutriente como proteinas, carbohidratos y grasas, contribuye con
una cierta cantidad de calorias al organismo. Al calcular la cantidad de cada macronutriente en un
alimento, es posible determinar cuanta energia se obtiene de dicho alimento.

Esta informacion es vital para la poblacion universitaria que tiende a consumir alimentos
procesados y ultraprocesados. Comprender como cada macronutriente contribuye al contenido
caldrico total de los alimentos puede ayudar a los estudiantes a tomar decisiones mas informadas
sobre su dieta.

2.2.6. Impacto en la salud

La ingesta de alimentos procesados y ultraprocesados de acuerdo con Choque, Arriola, &
Valdivia (2023), citando a OPS (2019), “el consumo excesivo de alimentos procesados ocasiona
un desequilibrio en el aporte de nutrientes y un aporte caldrico excesivo, lo que favorece al
incremento del peso corporal, ocasionando sobrepeso, obesidad, hipertension, dislipidemias, entre
otras enfermedades”

Se llevé a cabo una investigacion de tipo basica, con enfoque cuantitativo, disefio

no experimental y correlacional. Choque, Arriola, & Valdivia (2023). La poblacion de 139
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v la muestra de 102 estudiantes que cumplieron con los criterios de inclusion y exclusion:
varones n =47 (46.1 %) y mujeres n =55 (53.9 %) del 3.°,4.°y 5.° grados de una institucion
educativa privada de la ciudad de Juliaca en la region de Puno, Peru. Los criterios de
inclusion fueron los siguientes: no presentar signos ni sintomas de enfermedad cronica y/o
aguda, y cumplir con la firma del consentimiento informado.

De acuerdo con el estudio realizado muestra que los adolescentes presentan
elevado porcentaje de consumo de alimentos procesados y AUP al mes, seguido de un
consumo semanal. De estos predominan los chocolates, los dulces y otros. En relacion con
el sexo las mujeres presentan mayor porcentaje en comparacion a los varones “nunca”

consumieron estos alimentos. El consumo de estos alimentos se inicia desde edades cada
vez mds tempranas, y existe dificultad en reconocer y diferenciar el procesamiento que
sufren estos alimentos. La actividad fisica que realizan los adolescentes es baja y muy baja
en un 48% y actividad fisica aceptable en un 51.9%. Los varones muestran mayores
porcentajes en actividad fisica “moderada” y las mujeres presentan valores altos en
actividad fisica “baja”. En relacion al consumo de alimentos procesados y AUP, y la
actividad fisica, se determind una relacion inversa y débil, ya que a mayor consumo de
alimentos procesados y AUP, menor es la actividad fisica.

El estudio revela que los adolescentes, consumen alimentos procesados y ultraprocesados
frecuentemente, con mayor prevalencia en mujeres que "nunca" consumen estos alimentos en
comparacion con los varones. El inicio del consumo de estos alimentos ocurre a edades tempranas
y los adolescentes tienen dificultades para identificar el nivel de procesamiento de los alimentos.
Ademas, existe una relacion inversa entre el consumo de estos alimentos y la actividad fisica:

aquellos que consumen mas alimentos procesados tienden a ser menos activos fisicamente.
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Los altos niveles de consumo de alimentos procesados pueden influir negativamente en los
niveles de actividad fisica y salud general de los estudiantes. Es crucial investigar si estos patrones
se replican en los centros de estudio y disefar estrategias de educacion nutricional y promocion de
la actividad fisica. Ademas, se debe considerar la dificultad que tienen los adolescentes para
reconocer el procesamiento de los alimentos y mejorar la informaciéon y educacion sobre el
etiquetado nutricional y los riesgos asociados al consumo de alimentos.

2.2.7. Comparaciones internacionales

Articulo: Evaluaciéon de la composicion nutricional de alimentos procesados y
ultraprocesados de acuerdo al perfil de alimentos de la Organizacion Panamericana de la Salud,
con énfasis en nutrientes criticos. Eliana Meza Miranda, Beatriz Elizabeth Nuiez, Olga
Maldonado.

2.2.10.1. Primer analisis. Nutrientes criticos en cereales, bebidas y dulces procesados
segun el perfil de nutrientes de la OPS (Alimentos procesados).

Resultado. De los 80 productos alimenticios analizados, 38 corresponden a
alimentos procesados. El andlisis se realizo en 100 gramos/mililitros de todos los
productos. Dentro de la categoria de "CEREALES", en comparacion con los criterios del
Perfil de Nutrientes de la OPS, se encontro que la razon sodio/Kcal supera la proporcion
1:1. Ademas, los azucares agregados superan el 10% del total de Kcal de los productos en
un 24%. Sin embargo, la cantidad de grasas totales y de grasas trans no superan lo
establecido por la OPS (230% y >10%, respectivamente). En la categoria de "BEBIDAS",
solo los azucares agregados sobrepasan las cantidades sugeridas por la OPS en un 15%

del 10% permitido. Dentro de la clasificacion de "DULCES", también los azucares
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agregados fueron los unicos nutrientes criticos que sobrepasan las cantidades permitidas

por la OPS en un 60% del 10% permitido.

2.2.9.2. Segundo andlisis. Nutrientes criticos de enlatados/envasados y lacteos y
derivados segun el perfil de nutrientes de la OPS.

Resultado. En cuanto al grupo de ENLATADOS/ENVASADO A, se observo que la
razon de sodio/Kcal es mayor a 1, los azucares agregados sobrepasan el 10% del total de
Kcal de los productos en un 14,5% y el total de grasas y grasas saturadas se mantienen
dentro de las cantidades permitidas por la OPS. Respecto a la categoria de
ENLATADOS/ENVASADOS B, se ha encontrado que la razon sodio/Kcal es mayor a 1, que
las grasas totales superan el 30% del total de Kcal de los productos y que las grasas
saturadas superan el 10% permitido con un valor de 27,8%. Dentro del grupo de alimentos
procesados, en la categoria de LACTEOS Y DERIVADOS, los resultados muestran que
tanto las grasas totales (55% del total de Kcal de los productos), las grasas saturadas
(39,36% del total de Kcal de los productos) y grasas trans (1% del total de Kcal de los
productos) sobrepasan lo permitido por la OPS (=30%, >10% y >1% respectivamente).
2.2.9.3. Tercer andlisis. Congelados, Golosinas y Bebidas ultraprocesados y nutrientes

criticos segun el Perfil de Nutrientes de la OPS (Alimentos ultraprocesados).

Resultado. Dentro de esta clasificacion se analizaron un total de 42 productos. En
la categoria de CONGELADOS, hemos observado que el contenido de sodio supera la
razon 1:1 respecto a las Kcal totales de los productos. El resto de los nutrientes criticos se
encuentra dentro de los rangos permitidos por la OPS. Respecto a la categoria de
GOLOSINAS, los resultados revelan que la razon de sodio respecto a las Kcal de los

productos es mayor a 1, los azucares superan ampliamente lo permitido por la OPS en un
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42%, las grasas totales en un 38% y las saturadas en un 21% de lo permitido. Dentro del

grupo de BEBIDAS, se puede observar que el sodio supera la razon 1:1 respecto a las Kcal

totales de los productos, ademas, los azucares agregados superan el 10% permitido en un

35% del total de Kcal totales de los productos. El resto de los nutrientes criticos no se

encontraron cantidades significativas en este grupo.

2.2.9.4. Cuarto analisis. Nutrientes criticos segun el Perfil de Nutrientes de la OPS en
Snacks, deshidratados e instantaneos.

Resultado. El andlisis del grupo de los SNACKS, revelo que el sodio sobrepasa la
razon 1:1 respecto a las Kcal totales de los productos, ademas, que las grasas totales
superan el 30% permitido por la OPS en un 43% del total de Kcal de los productos. Por
otro lado, las grasas saturadas se presentan en su limite permitido en un 10%, lo cual se
considera fuera de rango permitido. Dentro del grupo de DESHIDRATADOS E
INSTANTANEOS, se encontré que el sodio supera la razon 1:1 respecto a las Kcal totales
de los productos, ademas, que los azucares agregados superan el 10% permitido
ampliamente en un 55% del total de Kcal totales de los productos. Respecto a las grasas
totales y saturadas, éstas se mantienen dentro del rango permitido por la OPS.

El estudio analiza la composicion nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados
segun los estandares de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), muestra que una gran
cantidad de productos procesados, especialmente cereales, bebidas, dulces, enlatados, lacteos,
congelados, golosinas y snacks, contienen niveles criticos de sodio, azlicares y grasas que exceden
los limites recomendados por la OPS. Los resultados evidencian que muchos de estos productos,

consumidos compuestos por la poblacion, no cumplen con los criterios de salud nutricional
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establecidos y pueden contribuir negativamente a la salud publica debido a su composicion
desequilibrada de nutrientes criticos.

Estos hallazgos son alarmantes, ya que la disponibilidad y el consumo de alimentos
procesados y ultraprocesados estdn en aumento, especialmente entre los estudiantes universitarios,
quienes son el foco de esta investigacion. La falta de cumplimiento de los estandares nutricionales
de Ia OPS en muchos de estos productos puede tener graves implicaciones para la salud de los
consumidores nicaragiienses, aumentando el riesgo de enfermedades cronicas como la obesidad,
la diabetes y las enfermedades cardiovasculares.

2.2.8. Estrategias de la OMS para una alimentacion saludable y balanceada
Grasas

Para reducir la ingesta de grasas, especialmente las grasas saturadas y las grasas trans de
produccion industrial se puede:

Cocinar al vapor o hervir, en vez de freir; reemplazar la mantequilla, la manteca
de cerdo y la mantequilla clarificada por aceites ricos en grasas poliinsaturadas, por
ejemplo, los de soja, canola (colza), maiz, cartamo y girasol; ingerir productos lacteos
desnatados y carnes magras, o quitar la grasa visible de la carne; y limitar el consumo de
alimentos horneados o fritos, asi como de aperitivos y alimentos envasados (por ejemplo,
rosquillas, tortas, tartas, galletas, bizcochos y barquillos) que contengan grasas trans de
produccion industrial (World Health Organization: WHO, 2020).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) proporciona una serie de recomendaciones
practicas para reducir la ingesta de grasas saturadas y trans, que son conocidas por su impacto
negativo en la salud cardiovascular. Estas recomendaciones incluyen métodos de coccion mas

saludables, como cocinar al vapor o hervir, y el uso de aceites ricos en grasas poliinsaturadas en
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lugar de grasas solidas como la mantequilla y la manteca de cerdo. También se aconseja el consumo
de productos lacteos y carnes magras, asi como la limitacion de alimentos procesados y fritos que
suelen contener grasas trans de produccion industrial.
Reducir el consumo total de grasa a menos del 30% de la ingesta calorica diaria contribuye
a prevenir el aumento insalubre de peso entre la poblacion adulta. Ademas, para reducir el riesgo
de desarrollar enfermedades no transmisibles es preciso:
V" limitar el consumo de grasas saturadas a menos del 10% de la ingesta calorica diaria.
V' limitar el consumo de grasas trans a menos del 1%; y sustituir las grasas saturadas y las grasas
trans por grasas no saturadas, en particular grasas poliinsaturadas.
2.2.8.1. Sal, sodio y potasio.
La mayoria de la gente consume demasiado sodio a través de la sal (una media de
9 ga 12 g de sal diarios) y no consume suficiente potasio (menos de 3,5 g). Un consumo
elevado de sal e insuficiente de potasio contribuye a la hipertension arterial que, a su vez,
incrementa el riesgo de enfermedad coronaria y accidente cerebrovascular. La reduccion
de la ingesta de sal al nivel recomendado, esto es, menos de 5 gramos diarios, permitiria
prevenir 1,7 millones de muertes cada ario. Las personas no suelen ser conscientes de la
cantidad de sal que consumen. En muchos paises, la mayor parte de la ingesta de sal se
realiza a través de alimentos procesados (por ejemplo, platos preparados, carnes
procesadas tales como tocino, jamon, salame, queso o tentempiés salados) o de alimentos
que se consumen con frecuencia en grandes cantidades (por ejemplo, el pan). (World
Health Organization: WHO, 2020).
El informe de la OMS subraya que el consumo excesivo de sal y la ingesta insuficiente de

potasio son problemas globales de salud que contribuyen significativamente a la hipertension y las

28



enfermedades cardiovasculares. La mayor parte del sodio consumido proviene de alimentos
procesados y no de la sal afiadida directamente durante la coccion o en la mesa, lo cual indica que
muchas personas no son conscientes de su alta ingesta de sodio. La recomendaciéon de la OMS de
reducir la ingesta de sal a menos de 5 gramos diarios podria tener un impacto significativo en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares y en la reduccion de la mortalidad.

Algunos fabricantes de alimentos estan reformulando sus recetas para reducir el contenido
de sodio de sus productos; ademas, se deberia alentar a los consumidores a leer las etiquetas de los
alimentos para comprobar la cantidad de sodio que contiene un producto antes de comprarlo o
consumirlo. La ingesta de potasio puede mitigar los efectos negativos de un consumo elevado de
sodio en la presion arterial. La ingesta de potasio se puede incrementar mediante el consumo de
frutas y verduras frescas.

2.2.8.2. Azucares.

Adultos y nifios deberian reducir la ingesta de azucares libres a menos del 10% de
la ingesta calorica total. Una reduccion a menos del 5% de la ingesta calodrica total
aportaria beneficios adicionales para la salud. El exceso de calorias procedentes de
alimentos y bebidas con un alto contenido en azicares libres también contribuye al
aumento insalubre de peso, que puede dar lugar a sobrepeso y obesidad. Pruebas
cientificas recientes revelan que los azucares libres influyen en la tension arterial y los
lipidos séricos, y sugieren que una disminucion de su ingesta reduce los factores de riesgo
de enfermedades cardiovasculares. (World Health Organization: WHO, 2020).

La OMS enfatiza la necesidad de reducir el consumo de azucares libres para mejorar la
salud publica. Al limitar la ingesta de estos azicares a menos del 10% de la ingesta calorica total,

y aun mdas beneficiosamente a menos del 5%, se pueden prevenir el sobrepeso y la obesidad.
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Ademas, la reduccion de azlicares libres no solo ayuda a controlar el peso, sino que también tiene
un impacto positivo en la presion arterial y los niveles de lipidos en la sangre, disminuyendo asi el
riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares.

Por lo tanto, se deberia limitar el consumo de alimentos y bebidas con alto contenido de
azucares, por ejemplo, aperitivos y bebidas azucarados y golosinas (todos los tipos de bebidas que
contienen azucares libres, incluidos refrescos con o sin gas; zumos y bebidas de frutas o verduras;
concentrados liquidos y en polvo; agua aromatizada; bebidas energéticas e isotoOnicas; té y café
listos para beber; y bebidas lacteas aromatizadas); y comer, como tentempiés, frutas y verduras
crudas en vez de productos azucarados.

Los Estados Miembros de la OMS han acordado reducir el consumo de sal entre la
poblacion mundial en un 30% para 2025; también acordaron detener el aumento de la diabetes y
la obesidad en adultos y adolescentes, asi como en sobrepeso infantil de aqui a 2025. La ingesta
caldrica debe estar equilibrada con el gasto caldrico. Para evitar un aumento malsano de peso, las
grasas no deberian superar el 30% de la ingesta caldrica total. Limitar el consumo de azucar libre
a menos del 10% de la ingesta caldrica total forma parte de una dieta saludable. Para obtener
mayores beneficios se recomienda reducir su consumo a menos del 5% de la ingesta calorica total.
Mantener el consumo de sal por debajo de 5 gramos diarios (equivalentes a menos de 2 g de sodio
por dia) ayuda a prevenir la hipertension y reduce el riesgo de cardiopatias y accidente
cerebrovascular entre la poblacion adulta.

2.2.9. Factores que influyen en la eleccidn de alimentos procesados y ultraprocesados
Un estudio realizado por Bejerano, Gamboa Delgado, & Barquero (2017), indica
que en la industria alimentaria, ingresan quimicos como el tripolifosfato de sodio

(emulsificante), dcido benzoico (conservante), glutamato monosodico (potenciador de
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sabor), azucares quimicamente puros, vitaminas y colorantes que agudizan mas la

transicion alimentaria y los cambios en la canasta familiar, dado que se estimula directa e

indirectamente el consumo de los productos ultraprocesados, mas cuando ya se tiene un

comportamiento de compra y consumo.

En la industria alimentaria, se incorporan diversos aditivos y quimicos, con el objetivo de
mejorar la textura, conservacion y sabor de los productos. Esta adicion de ingredientes no naturales
contribuye a una mayor dependencia y consumo de productos ultraprocesados, influyendo en las
pautas de compra y consumo de las familias, lo que acelera la transicion hacia dietas menos
saludables.

En nuestro pais, la creciente presencia de estos quimicos en los alimentos ultraprocesados
tiene implicaciones significativas. La transicion alimentaria en Nicaragua, impulsada por la
disponibilidad y consumo de estos productos, podria estar afectando negativamente la salud
publica y la de los estudiantes. Los cambios en la canasta familiar, con una mayor proporcion de
alimentos ultraprocesados, pueden estar contribuyendo al aumento de enfermedades cronicas no
transmisibles como la obesidad, la diabetes y las enfermedades cardiovasculares. Esto resalta la
importancia de educar a los consumidores sobre los riesgos asociados con estos aditivos y
promover la adopcion de dietas mas saludables.

Duarte & Vargas (2015), argumentan que “una causas del porque se consumen alimentos
procesados son: practicidad, conveniencia y accesibilidad, Las tecnologias de procesamiento y
envasado les permiten a los fabricantes ofrecer opciones mas practicas y a menudo mas accesibles
en comparacion con los productos frescos.”

Se puede decir que el consumo de alimentos procesados se debe principalmente a su

practicidad, conveniencia y accesibilidad. Las tecnologias avanzadas de procesamiento y envasado
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permiten a los fabricantes crear productos que son faciles de preparar y consumir, y que a menudo
son mas econdmicos y disponibles que los alimentos frescos.

Por esta razon, los estudiantes universitarios pueden depender significativamente de los
alimentos procesados debido a la conveniencia y accesibilidad que ofrecen. Con horarios
académicos intensos y restricciones financieras, los estudiantes pueden optar por alimentos que
son rapidos de preparar y mas econdmicos, a pesar de los riesgos nutricionales asociados. Este
patron de consumo puede contribuir a una nutricion deficiente y resalta la necesidad de
intervenciones educativas que promuevan opciones alimenticias saludables y accesibles para esta
poblacion.

De acuerdo con Duarte & Vargas (2015), “la causa de un estado nutricional deficiente se
debe a algunos habitos sociales y culturales. Algunos alimentos son considerados por su valor
social méds que por su valor nutricional y estd basada en proporcionar cierto prestigio al
consumidor.”

Se entiende que un estado nutricional deficiente puede estar relacionado con ciertos héabitos
sociales y culturales. Esto implica que los estudiantes universitarios pueden elegir alimentos
basados en el estatus social y la conveniencia, en lugar de enfocarse en su valor nutricional. La
percepcion de prestigio asociada a ciertos alimentos puede llevar a decisiones alimentarias que no
necesariamente son las més saludables.

La eleccion de alimentos entre los estudiantes puede estar influenciada por factores sociales
y culturales que priorizan el estatus y la conveniencia sobre la salud nutricional. Esta tendencia a
consumir alimentos ultraprocesados debido a su accesibilidad y la percepcion de prestigio puede

contribuir a un estado nutricional deficiente en esta poblacion.
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2.2.10. Conocimiento y actitudes hacia el valor nutricional

Tal como indica Garrett (2017), “la actitud de los consumidores esta evolucionando, siendo
cada vez mayor la inaceptabilidad social de los riesgos relacionados con los alimentos. Sin
embargo, los consumidores exigen de modo creciente acceso a productos que no contribuyan a
una alimentacion nutritiva.”

En otras palabras, se observa que los consumidores estan cada vez mas conscientes y
preocupados por los riesgos asociados con los alimentos que consumen. A pesar de esto, hay una
paradoja en sus comportamientos, ya que siguen buscando y consumiendo productos que no
necesariamente son nutritivos.

Esta evolucion en la actitud de los consumidores puede ser vista entre los estudiantes
universitarios que estan mas informados sobre los peligros de los alimentos ultraprocesados, pero
que aun los consumen debido a factores como la accesibilidad, la conveniencia y las restricciones
econdmicas.

Duarte & Vargas (2015), destacan que “el tema de la seleccion de alimentos en los humanos
es muy complejo, ya que no se basa Unicamente en los aspectos nutritivos, sino mas bien en un
conjunto de estimulos fisicos, emocionales, cognoscitivos y ambientales.”

Esto quiere decir que la seleccion de alimentos por parte de las personas no se determina
solo por su valor nutricional, sino que estd influenciada por una combinacion de factores y como
esos alimentos les hacen sentir, sus conocimientos previos, y el entorno en el que se encuentran.

Los estudiantes enfrentan una variedad de influencias al tomar decisiones alimentarias.
Factores como la accesibilidad econdmica, la influencia de la publicidad, las preferencias
culturales y la disponibilidad en el entorno universitario pueden llevarlos a optar por alimentos

ultraprocesados a pesar de conocer sus riesgos.
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2.2.11. Oferta de alimentos mas saludables en el mercado

Duarte & Vargas (2015), sugieren que “es fundamental conocer que la buena alimentacion
debe ser equilibrada y completa, es decir debemos consumir alimentos variados, que nos ayuden
a evitar consecuencias relacionadas a enfermedades como la obesidad, a consecuencia del exceso
de grasas, aceites y azucares.”

Esto indica que una dieta saludable requiere un equilibrio y variedad de alimentos que
proporcionen todos los nutrientes necesarios. Esto significa que es crucial consumir diferentes
tipos de alimentos para evitar enfermedades como la obesidad, que puede ser causada por una
ingesta excesiva de grasas, aceites y azlcares.

Esta recomendacion es especialmente relevante para los estudiantes universitarios, quienes
pueden estar en riesgo de desarrollar enfermedades relacionadas con la nutricion debido a sus
patrones de consumo de alimentos ultraprocesados. La promocioén de una dieta equilibrada y
completa es esencial para combatir la obesidad y otras enfermedades cronicas en esta poblacion.

Duarte & Vargas (2015), también cree que “en los centros de estudio se deben realizar
campanas de educacidon nutricional sobre la importancia de consumir alimentos ricos en
micronutrientes que coadyuven a la salud general, considerando los factores que inciden en la
salud de la poblacion en general.”

Se puede decir que es esencial implementar campafias educativas en instituciones
académicas para informar a los estudiantes sobre la importancia de consumir alimentos ricos en
micronutrientes. Estas campanas deben abordar como una dieta rica en vitaminas y minerales
puede mejorar la salud general y prevenir enfermedades.

Esta practica podria ser una estrategia clave para mejorar la salud de los estudiantes

universitarios. Considerando los desafios nutricionales que enfrenta esta poblacion, como el
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consumo frecuente de alimentos ultraprocesados, estas campafias pueden promover la importancia
de una dieta equilibrada y rica en micronutrientes. Esto no solo beneficiaria la salud individual de
los estudiantes, sino que también contribuiria a la salud publica en general, al abordar factores
nutricionales criticos en una etapa formativa de la vida.

2.2.12. Comprension del etiquetado nutricional.

En un estudio cualitativo realizado por Freire, Waters, & Rivas, (2017), reflejan que
las personas que acuden a tiendas donde compran cantidades limitadas segun la necesidad
diaria o al momento, especialmente en lo que se referia a snacks y bebidas azucaradas, no
prestan mayor atencion a la etiqueta nutricional por lo que ésta no afectaba en su decision
de compra y consumo.

En otras palabras, los consumidores que compran alimentos en pequefias cantidades y de
manera impulsiva, como snacks y bebidas azucaradas, tienden a ignorar las etiquetas nutricionales.
Esto sugiere que su decision de compra y consumo no esta influenciada por la informacion
nutricional que se presenta en el empaque.

Esta falta de atencion a las etiquetas nutricionales puede ser un factor significativo que
contribuya al consumo elevado de alimentos ultraprocesados y bebidas azucaradas por parte los
estudiantes universitarios. A pesar de los esfuerzos por incluir informacion nutricional en los
productos, si los consumidores no utilizan esta informacién, las campafias educativas y las
regulaciones pueden tener un impacto limitado.

Freire, Waters, & Rivas, (2017), recomiendan que la etiqueta nutricional debe
mantener un diserio simple, llamativo en términos de color y tamariio, sin agregar otra
informacion que genere confusion en el consumido, también que la tabla nutricional

deberia estar en la parte frontal del empaque para optimizar su visibilidad, que su uso sea
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generalizado en todo producto procesado y bebida azucarada independiente del tipo y

tamario de envase; que la informacion nutricional debe expresarse mejor por 100 gramos

o mililitros y no por porcion; que la informacion nutricional que se adjunta en el envase

deberia diferenciar el contenido total de azucar en azucar intrinseca y azucar anadida y

se incluya el contenido de grasas trans de manera obligatoria, evitandose el uso de

imdgenes o mensajes que sugieran que un producto procesado es parte de una dieta
saludable.

El estudio realizado sugiere que las etiquetas nutricionales deberian ser claras y faciles de
leer, con un disefio que destaca por su color y tamafio. La informacion nutricional debe colocarse
en la parte frontal del empaque para que sea mas visible y debe aplicarse a todos los productos
procesados y bebidas azucaradas sin importar el envase. La informacion debe diferenciar entre
azlcares intrinsecos y afiadidos, ademds de incluir el contenido de grasas trans obligatoriamente.
También es importante evitar mensajes o imdgenes que puedan dar una impresion falsa de que un
producto procesado es saludable.

Estas recomendaciones pueden ser cruciales para mejorar la comprension y el uso de la
informacion nutricional entre los consumidores, especialmente los estudiantes universitarios.
Dado el alto consumo de alimentos procesados y bebidas azucaradas en esta poblacion, un
etiquetado claro y visible podria ayudar a los estudiantes a tomar decisiones mas informadas sobre
su dieta.

Freire, Waters, & Rivas, (2017), también sugieren que “la implementacion de etiquetas
nutricionales deberia ir acompafiada de una estrategia de informacion y promocion encaminada a

modificar el comportamiento de los consumidores hacia practicas alimentarias saludables.”
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En otras palabras, la simple inclusion de etiquetas nutricionales no es suficiente; es
necesario complementar estas etiquetas con campanas educativas y promocionales que alienten a
los consumidores a adoptar habitos alimenticios mas saludables. Esto sugiere que para que las
etiquetas nutricionales sean efectivas, los consumidores deben ser informados y motivados para
cambiar sus practicas alimentarias a través de programas de educacion nutricional.

La practica de esta actividad es crucial para maximizar el impacto de las etiquetas
nutricionales entre los estudiantes universitarios. Aunque la implementacion de etiquetas
nutricionales claras y visibles es un paso importante, su efectividad depende en gran medida de la
educaciéon y la promociéon de practicas alimentarias saludables. En las universidades
nicaragiienses, combinar la introduccion de etiquetas nutricionales con campafias de
concienciacion y educacion puede ayudar a los estudiantes a comprender mejor la informacién
nutricional ya tomar decisiones alimentarias mas saludables, reduciendo asi el consumo de

alimentos ultraprocesados y promoviendo una mejor salud general.
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2.3. Marco legal

ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PREENVASADOS
PARA CONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD
REGLAMENTO TECNICO NTON 03 092-10/ CENTROAMERICANO RTCA 67.01.60:10
4. PRINCIPIOS GENERALES

4.1. El etiquetado nutricional debe proporcionar al consumidor informacién sobre el tipo y
cantidad de nutrientes aportados por el alimento. Dicha informacion debe ser presentada en forma
estandarizada y de acuerdo a este reglamento.

4.2. El etiquetado nutricional no debe dar a entender deliberadamente que los alimentos
presentados con tal etiquetado, tienen necesariamente alguna ventaja nutricional con respecto a
otros alimentos que no incluyen etiquetado nutricional.

5. DECLARACION DE NUTRIENTES

La informacion sobre el contenido nutricional de un alimento se presentard en forma de cuadro o
texto. La cantidad de informacion proporcionada en el mismo, depende de las caracteristicas
nutricionales que se destaquen en el producto alimenticio. El modelo del disefio basico para

presentar la informacion en forma de cuadro se presenta en el Anexo A.

(INFORMATIVO)
INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de porcion: .........g o mL o unidades (...g o mL)
Porciones por envace: .....

Cantidad por 100 g
0 100 mL o porcion

Energia (KJ)
Grasa total (g)
Grasa saturada (Q)
Carbohidratos ()
Sodio (mg)
Proteina total (g)
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5.1. Nutrientes que se deben declarar. Cuando se aplique la declaracioén de nutrientes:

Nutrientes que se deben declarar:

Valor energético

Grasa Total.

Grasa Saturada

Carbohidratos

Sodio

Proteina.

GRASA SATURADA: La declaracién del contenido de grasa saturada en la tabla nutricional
no sera obligatoria para alimentos que contienen menos de 0,5 g de grasa total por porcion, a
menos que se hagan declaraciones sobre el contenido de grasa total, acidos grasos o contenido
de colesterol. Si el contenido de grasa saturada no es declarado, debera aparecer al final de la
tabla nutricional la siguiente nota: “No es fuente significativa de grasa saturada”. Si se hace
alguna declaracion nutricional sobre el contenido de grasa total, &cidos grasos o contenido de
colesterol y el aporte de grasa es menor a 0,5 g, la cantidad sera declarada como cero.

**SODIO: Cuando el aporte de sodio en el alimento sea menor a 5 mg se declara como cero o

5.2. Presentacion del contenido de nutrientes.

5.2.1. La declaracion del contenido de nutrientes se debe hacer en forma numeérica.

5.2.2. La informacion sobre el valor energético deberd expresarse en kJ (opcionalmente se puede
declarar el valor en Kcal y Cal) por 100 g o por 100 mol, o por porcidn, si se indica el nimero de

porciones contenidas en el envase.
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5.2.3. La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que contienen los
alimentos se debe expresar en gramos por 100 g o 100 mL o por porcion, si se indica el nimero de
porciones contenidas en el envase.

5.2.4. La informacion numérica sobre vitaminas y minerales debera expresarse en unidades del
Sistema Internacional (SI) o en porcentaje del valor de referencia del nutriente (VRN). De
referencia o en ambas, por 100 g o por 100 mL o por porcidn, si se indica el nimero de porciones
contenidas en el envase.

5.2.5. Los VRN a utilizar serdn de preferencia los establecidos por FAO/OMS que se presentan a
continuacion. Sin embargo, se permitira el uso de cualquier otra referencia de valores nutricionales
para fines de etiquetado. En todos los casos, se debe indicar al pie de la informacion nutricional,

la referencia utilizada, citando el nombre de la misma.

Proteina G 50
Vitamina A ng 800
Vitamina D ng 5
Vitamina C Mg 60

Tiamina Mg 1.4
Riboflavina Mg 1.6

Niacina Mg 18

Vitamina B6 Mg 2
Acido f6lico ug 200

Vitamina B12 ng 1
Calcio Mg 800
Magnesio Mg 300
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Hierro Mg 14

Zinc Mg 15

Yodo ug 150

5.3 Tolerancias y cumplimiento.

5.3.1. Se Acepta una tolerancia de +/- 20% respecto a los valores de macronutrientes y sodio
declarados en la etiqueta. Para los restantes micronutrientes se debe cumplir con el 80% del valor
declarado en la etiqueta y el maximo conforme a BPM.

Nota: Quedan excluidos de esta especificacion, los productos que son fortificados por ley o por
reglamentacion nacional. Para los productos que contengan micronutrientes en cantidad superior
a la tolerancia establecida en este reglamento, la empresa responsable deberd contar con los
estudios que la justifiquen.

5.3.2 Cuando el producto esté sujeto a un Reglamento Técnico Centroamericano especifico sobre
el mismo, los requisitos establecidos por la normativa para las tolerancias aplicables a la
declaracion de nutrientes en la etiqueta deben tener prioridad con respecto a este Reglamento.
5.3.3 En el Anexo C se sugieren las reglas de redondeo para la expresion de los valores en la

etiqueta
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ANEXO B. VALORES MINIMOS DE VITAMINAS Y MINERALES PARA FORMULAR

DECLARACIONES DE PROPIEDADES (NORMATIVO)

Nutriente Unidad de medida Valor miln_imlu plur 100e. ICIC! ml o
por porcion indicada en la etiqueta
Vitamina A ng 40
Vitamina D ug 0,25
Vitamina E mg 1
WVitamina K ng 4
Vitamina C mg 3
Tiamina mg 0.07
Riboflavina mg 0.06
Miacina mg 0,08
Vitamina B6 mg 0.1
Acido pantoténico mg 0.5
Acido félico ug 10
Vitamina B12 ug 0,05
Biotina ng 15
Calcio mg 40
Fosforo mg 50
Magnesio mg 15
Hierro mg 0.7
Zinc mg 0,75
Yodo ug 7.5
Cobre mg 0.1
Selenio ng 3.5
Manganeso mg 0.1
Cromo ng 6
Molibdeno ug 3,75
Cloruro mg 170
Potasio mg 175

NOTA: Estos datos fueron calculados basados el 5% del VRN de CODEX y ausencia de ellos, del

FDA.
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.XX:17 ALIMENTOS Y
BEBIDAS. ETIQUETADO FRONTAL DE ADVERTENCIA NUTRICIONAL.
REQUISITOS PARA SU APLICACION.

7. ESPECIFICACIONES

7.1 El EFAN es aplicable para los siguientes nutrientes criticos: grasas totales, grasas saturadas,
grasas trans, azucares totales y sodio; ademas de la adicion de edulcorantes.

7.2 La declaracion del EFAN consiste en la inclusion de una “etiqueta de advertencia de color
negro y mensaje en letras blancas” con el mensaje de advertencia “ALTO EN”, seguido del
nutriente critico que se encuentra en exceso, ya sea grasa total, grasa saturada, azlcares totales y
sodio. La presencia de grasas trans o edulcorantes se indica incluyendo un simbolo (por definir),
con el mensaje de advertencia “CONTIENE”, seguido de grasas trans o edulcorantes, segin
aplique. El simbolo debera presentarse sobre un fondo blanco para evitar ser confundido con otros
elementos propios del empaque del producto.

7.3 El contenido de nutrientes criticos en el producto alimenticio se evaluara utilizando el
contenido energético y nutricional del producto expresado en peso o volumen (“por 100 g”, “por
100 ml”) o por porcion (véase Cuadro 1).

7.4 Se considera que el producto alimenticio tiene una cantidad excesiva para:

7.4.1 Sodio: si la razén entre la cantidad de sodio (mg) en cualquier cantidad dada del producto y
la energia (kcal) es igual o mayor a 1:1.

7.4.2 Azlcares totales: si en cualquier cantidad dada del producto la cantidad de energia (kcal)
proveniente de los azlicares totales (gramos de azucares totales multiplicados por 4 kcal es igual o

mayor a 20% del total de energia (kcal).
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7.4.3 Grasas totales: si en cualquier cantidad dada del producto la cantidad de energia (kcal)
proveniente del total de grasas (gramos de grasas totales multiplicados por 9 kcal) es igual o mayor
a 30% del total de energia (kcal).

7.4.4 Grasas saturadas, si en cualquier cantidad dada del producto la cantidad de energia (kcal)
proveniente de grasas saturadas (gramos de grasas saturadas multiplicados por 9 kcal) es igual o
mayor a 10% del total de energia (kcal).

7.5 Se considera que el producto alimenticio debe declarar la presencia de los siguientes
componentes si:

7.5.1 Grasas trans: Cualquier cantidad dada del producto tiene presencia de cualquier cantidad de
grasas trans.

7.5.2 Edulcorantes: Presencia de cualquier cantidad de edulcorantes, si alguno de ellos esta
mencionado en el listado de ingredientes.

7.6 Si un producto alimenticio preenvasado tiene valores de grasas totales, grasas saturadas,
azlcares totales y sodio, igual o mayores a los establecidos en el Cuadro 1 debera declararlos en
el EFAN con el simbolo correspondiente. También se declara con el simbolo correspondiente la
presencia de grasas trans o edulcorantes.

Cuadro 1. Criterios para evaluar los productos alimenticios pre-envasados y determinar si

contienen una cantidad excesiva de nutrientes criticos.

Azucares Otros Total, de Grasas
Sodio Grasas trans
libres edulcorantes grasas saturadas
Mayor o | Mayor o igual Cualquier Mayor o igual | Mayor o igual | Mayor o igual
igual a al 10% del cantidad al 30% del al 10% del al 1% del total
un Img total de de otros total de total de energia de energia
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de sodio energia edulcorantes energia proveniente de | proveniente de

por 1 proveniente de proveniente grasas grasas trans
Kcal azucares libres del total de saturadas
grasas

8. ETIQUETADO FRONTAL

8.1 El o los simbolos referidos en el punto 7.2 se ubicaran en el frente del envase de los productos.
8.2 Las letras del texto dentro del simbolo deberan ser mayusculas y de color blanco. Ademas, en
el mismo simbolo, deberd inscribirse en letras blancas, la frase “Autoridad de Salud” segun la
Figura 1.

8.3 Las dimensiones de los simbolos referidos estardn determinadas de acuerdo al 4rea de la cara
frontal del envase (véase Ejemplo 1), seglin el cuadro siguiente:

Cuadro 2. Dimensiones de los simbolos dependiendo del drea de la cara frontal del empaque

Area de la cara frontal del envase Dimensiones del simbolo (alto y ancho)
Menor a 30 cm? Rotula en el envase mayor que los contenga
Entre 30 y menor a 60 cm? 1,5x1,5¢cm
Entre 60 y menor a 100 cm? 2,0x2,0cm
Entre 100 y menor a 200 cm? 2,5x25cm
Entre 200 y menor a 300 cm? 3,0x3,0cm
Mayor o igual a 300 cm? 3,5x3,5cm
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DIRECTRICES DEL CODEX SOBRE ETIQUETADO NUTRICIONAL (CAC/GL 21)

3. DECLARACION DE NUTRIENTES

3.1 Aplicacion de la declaracion de nutrientes

3.1.1 La declaracién de nutrientes deberd ser obligatoria para aquellos alimentos respecto de los
cuales se formulen declaraciones de propiedades nutricionales, tal como se ha definido.

3.1.2 La declaracion de nutrientes en la etiqueta serd voluntaria para todos los demés alimentos.
3.2 Nutrientes que han de declararse

3.2.1 Cuando se aplique la declaracion de nutrientes, sera obligatorio declarar la informacion
siguiente:

3.2.1.1 Valor energético, y

3.2.1.2 Las cantidades de proteinas, carbohidratos disponibles (es decir, carbohidratos con
exclusion de la fibra dietética) y grasas, y

3.2.1.3 La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una declaracion de
propiedades, y

3.2.1.4 La cantidad de cualquier otro nutriente que se considere importante para mantener un buen
estado nutricional, segun lo exija la legislaciéon nacional.

3.5 Tolerancias y cumplimiento

3.5.1 Deberan establecerse limites de tolerancia en relacion con las exigencias de salud publica, la
estabilidad en almacén, la precision de los analisis, el diverso grado de elaboracién y la instabilidad
y variabilidad propias del nutriente en el producto, y segun si el nutriente ha sido afiadido al
producto o se encuentra naturalmente presente en él.

3.5.2 Los valores que figuren en la declaracion de nutrientes deberan ser valores medios
ponderados derivados de los datos especificamente obtenidos de analisis de productos que son

representativos del producto que ha de ser etiquetado.
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3.5.3 Cuando el producto esté sujeto a una norma del Codex, los requisitos establecidos por la
norma para las tolerancias aplicables a la declaracion de nutrientes en la etiqueta deberan tener
prioridad con respecto a estas directrices.

4. DECLARACION DE PROPIEDADES NUTRITIVAS

4.1 Las tnicas declaraciones de propiedades nutricionales permitidas seran las que se refieran a
energia, proteinas, carbohidratos, y grasas y los derivados de las mismas, fibra, sodio y vitaminas
y vitaminas y minerales para los cuales se han establecido valores de referencia de nutrientes
(VRNSs) en las Directrices del Codex para Etiquetado Nutricional.

5. DECLARACIONES DE PROPIEDADES RELATIVAS AL CONTENIDO DE
NUTRIENTES

5.1 Cuando se haga una declaracion de contenido nutricional que esté incluida en la Tabla de estas
Directrices o se haga otra declaracion sindonima, seran de aplicacion las condiciones especificadas
en la Tabla para tal declaracion.

5.2 Cuando se trata de un alimento que, por su naturaleza, posee un bajo contenido o esta exento
del nutriente al que se refiere la declaracion de propiedades, los términos que describen el nivel
del nutriente no deberan preceder el nombre del alimento, sino que deberd utilizarse la forma:
“alimento de bajo contenido de (nombre del nutriente)” o: alimento exento de (nombre del
nutriente)”.

6. DECLARACIONES DE PROPIEDADES COMPARATIVAS.

6.2.2 La identidad del alimento o alimentos con los cuales se compara el alimento en cuestion. El
alimento o alimentos deberan describirse de modo que el consumidor pueda identificarlos

facilmente.
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6.3 La comparacion deberd basarse en una diferencia relativa de al menos 25% en el valor
energético o contenido de nutrientes entre los alimentos comparados, excepto para los
micronutrientes para los cuales seria aceptable una diferencia en el valor de referencia de nutrientes
(VRN) del 10%, y una diferencia absoluta minima en el valor energético o contenido de nutrientes
equivalente a la cifra que se define como “de bajo contenido” o “fuente de” en el Cuadro de estas
Directrices.

8. DECLARACIONES DE PROPIEDADES RELACIONADAS CON DIRECTRICES
DIETETICAS O REGIMENES SALUDABLES

Se permitiran las declaraciones de propiedades relacionadas con directrices dietéticas o “regimenes
saludables”, con sujecion a las condiciones siguientes:

8.1 Deberan emplearse solamente declaraciones de propiedades relacionadas con el régimen de
alimentacion contenido en directrices dietéticas reconocidas oficialmente por las autoridades

nacionales competentes.
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CUADRO DE CONDICIONES PARA LA DECLARACION DE PROPIEDADES

Componente Propiedad declarada ~ Condiciones
No més de:
) Bajo contenido 40 kcal (1,70.kJ) por 100 g (s6lidos) o 20 kcal (80 Kj) por
Energia 100 ml (liquidos)
Exento 4 kcal por 100 ml (liquidos)
Grasas Bajo contenido 3 g por 100 g (s6lidos) 1,5 g por 100 ml (liquidos)
Exento 0,5 g por 100 g (sélidos) o 100 ml (liquidos)
. . 1,5 g por 100 g (sélidos, 0,75 g por 100 ml
Grasa saturada Bajo contenido (quSit?os) y 1(?0/5 de ene)rgia o
Exento 0,1 g por 100 g (sélidos) 0,1 g por 100 ml (liquidos)
Bajo contenido® 0.02 g por 100 g (s6lidos) 0.01 g por 100 ml (liquidos)
0.005 g por 100 g (sélidos) 0.005 g por 100 ml
Colesterol Exento (s6lidos) y, para ambas declaraciones menos de:
1,5 g de grasa saturada por 100 g (s6lidos) 0,.75 g de grasa
saturada por 100 ml (liquidos) y 10% de energia de grasa saturada
Azlcares Exento 0,5 g por 100 g (sélidos) 0,5 g por 100 ml (liquidos)
Bajo contenido[26] 0,12 g por 100 g
Sodio Contenido muy bajo 0,04 g por 100 g
Exento 0.005 g por 100 g
NO MENOS DE:
10% de VRN por 100 g (s6lidos)
Proteina Contenido bésico 5% de VRN por 100 ml (liquidos)
6 5% de VRN por 100 kcal (12% de VRN por 1 MJ)
Contenido alto 6 10% de VRN por porcion de alimento dos veces los valores del “contenido basico”
15% de VRN por 100 g (sélidos)
Vitamines y minerales Contenido basico ?,5% de VRN por 100 ml (liquidos)
6 5% de VRN por 100 kcal (12% de VRN por 1 MJ)
Contenido alto 6 15% de VRN por porcion de alimento dos veces los valores del “contenido béasico”

POLITICAS ALIMENTARIAS RELACIONADAS CON EL ETIQUETADO FRONTAL Y
REGULACIONES DE ALIMENTOS PROCESADOS Y ULTRAPROCESADOS EN LOS
QUE INCLUYE A NICARAGUA

De acuerdo con Lobos, y otros, (2023) afiaden que el Reglamento Técnico Centro
Americano (RTCA) de “Etiquetado nutricional y productos alimenticios pre-envasados para
consumo humano para la poblacion a partir de 3 anos de edad” de la Secretaria de Integracion
Econdmica Centroamericana (SIECA), establece directrices bésicas y generales para la
presentacion del contenido de nutrientes, valores de referencia de nutrientes y lista de ingredientes,
entre otros aspectos del etiquetado (31). El RTCA para los paises centroamericanos fue aprobado
en el 2010 para facilitar los acuerdos comerciales entre los paises, sin embargo, este no tiene
caracter mandatorio. Historicamente, el RTCA ha basado sus directrices en el Codex Alimentarius,

instrumento de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
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(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), que establece buenas practicas de etiquetado
nutricional para los paises (alimentado por las mismas experiencias de los paises), sin caracter
vinculante o mandatorio (32).

De forma general Lobos, y otros, (2023), el RTCA no establece el formato en el cual los
fabricantes presentan informacion, es decir el fabricante puede o no puede utilizar tablas de
informacién nutricional para declarar nutrientes en la parte posterior del empaque. Esto trae
consigo dificultades para el consumidor para comprender y utilizar correctamente el etiquetado
nutricional. Por ejemplo, varias investigaciones realizadas por la Escuela de Nutricion de la
Universidad de Panama en una muestra de 711 adultos mayores de 18 afios, revelaron que, en la
poblacién de alto grado de educacion, pese a considerar importante el aporte nutricional de los
productos envasados, la tabla de informacidn nutricional no es til para comprender el contenido
de nutrientes asociados a ENT-RA de los productos (33-35). Asi mismo, se report6é que la tabla
de informacion nutricional no es util para identificar productos con alto contenido de grasas o
edulcorantes no caloricos (34,35).

Por otro lado, sectores que se oponen a la adopcién de un etiquetado frontal que sea fécil,
veraz y basado en evidencia han utilizado ampliamente el argumento de que los procesos
regulatorios de etiquetado frontal deben establecerse desde el RTCA o el Codex Alimentarius. Sin
embargo, desde el 2021, las directrices revisadas del Codex Alimentarius (secciones 3 y 4)
especifican de forma textual que:

“El Etiquetado nutricional en la parte frontal del envase debe ser recomendado por el
gobierno de cada pais”.

“El etiquetado nutricional en la parte frontal del envase debe aplicarse de manera

consistente con la declaracion de nutrientes correspondiente para dicho alimento”.
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“Debe alinearse con la orientacion dietética nacional o regional basada en la evidencia o
en su defecto, con las politicas de salud y nutricion. Se deben tener en cuenta los nutrientes y/o los
grupos de alimentos que son desalentados y/o alentados por estos documentos” (32).

Dado lo anterior, cualquier argumento que sefiale al RTCA o el Codex Alimentarius, no
impide que los paises de la region del SICA avancen hacia un sistema de etiquetado frontal de
advertencia nutricional. Los paises soberanos tienen el derecho de tomar las medidas necesarias
para proteger la salud publica y la nutricién de sus poblaciones (Lobos, y otros, 2023).
INICIATIVAS GUBERNAMENTALES Y NO GUBERNAMENTALES PARA LA
PROMOCION DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y el
Frente Parlamentario contra el Hambre y la Malnutricion de la Asamblea Nacional de Nicaragua
destacan la relevancia de la regulacion del etiquetado de alimentos para la proteccion de los
consumidores, y la seguridad alimentaria y nutricional de los paises (Frente Parlamentario Contra
el Hambre de Ameérica Latinay el Caribe, 2021).

Por iniciativa de la Asamblea Nacional de Nicaragua y el acompafiamiento técnico de FAO
en Nicaragua, el Frente Parlamentario contra el Hambre de América Latina y el Caribe (FPH-
ALC), la Agencia Espafiola de Cooperacién Internacional para el Desarrollo (AECID) y la
Agencia Mexicana de Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AMEXCID), se desarroll6 la
conferencia: “Experiencias Legislativas de América Latina y el Caribe, sobre etiquetado de
alimentos”.

En el encuentro se promovié el intercambio de informacion y de aprendizajes entre los
parlamentos de Nicaragua, Pert y Chile en torno al etiquetado de alimentos; asi como estudios

elaborados por la FAO y la academia que evidencian la relevancia de contar con instrumentos
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normativos a fin de que las personas tomen decisiones mejor informadas, respecto a los alimentos
que consumen (Frente Parlamentario Contra el Hambre de América Latina y el Caribe, 2021).

En definitiva, se tratd la importancia de que los paises pongan en marcha procesos de
regulacion, educativos y de sensibilizacion que contribuyan a promover sistemas alimentarios mas
sostenibles, saludables e inclusivos que puedan combatir la malnutricién y con ello, lograr la
disminucion de las enfermedades asociadas a esta condicion.

“Las leyes de etiquetado de alimentos contribuyen directamente a los objetivos de la
Agenda 2030 y de 1a Cumbre Mundial sobre los Sistemas Alimentarios de Naciones Unidas”, dijo
Luis Lobo, Oficial del Programa Espafia— FAO para América Latina y el Caribe.

El etiquetado de alimentos es considerado por la FAO como una herramienta clave para
proteger la salud de los y las consumidoras en materia de inocuidad alimentaria y nutricion. El
etiquetar los alimentos aporta informacion sobre la identidad y contenido de los productos, a la
vez que mejora la competitividad e impulsa economias locales y el desarrollo sostenible (Frente
Parlamentario Contra el Hambre de América Latinay el Caribe, 2021).

El Sr. Ivan Leon, Representante de FAO en Nicaragua, agradecid a quienes acompafiaron
larealizacion del evento y expuso que la regulacion del etiquetado es una necesidad para promover
sistemas agroalimentarios inclusivos y resilientes que permitan un desarrollo sostenible para
avanzar hacia unas sociedades mejor alimentadas y con mejores indices de subalimentacion.

En su intervencion, la diputada Arling Alonso, expreso que en Nicaragua existe un mandato
constitucional que establece que los y las nicaraguenses deben estar protegidos contra el hambre,
ademas que se cuenta con una ley de Soberania y Seguridad Alimentaria y Nutricional y una
normativa técnica sobre etiquetado general de los alimentos previamente envasados (Frente

Parlamentario Contra el Hambre de América Latina y el Caribe, 2021).
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2.4 Preguntas directrices

= ;Cual es el contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados consumidos
por los estudiantes del UNAN — CUR Matagalpa?

= /Como se compara el valor nutricional en los alimentos procesados y ultraprocesados con los
nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS?

= ;Cuadles son las razones del consumo y la percepcion de los estudiantes sobre el valor
nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados?

= ;Qué tan viable son las estrategias para la reduccion del consumo de alimentos procesados,
ultraprocesados y su incidencia en la salud de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa,

mediante un banner informativo?
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Capitulo 111

3.1. Disefio metodoldgico
3.1.1. Localizacion del estudio

Para realizar la presente investigacion sobre el analisis del valor nutricional de alimentos
procesados y ultraprocesados en comparacion con los nutrientes criticos OPS/OMS, consumidos
por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa, Il semestre 2024, se establecio la siguiente macro 'y
micro localizacion.

3.1.2. Macro Localizacion

N &= 2 h 41 min
g 131 km

Figura 1. Macro Localizacion UNAN — CUR Matagalpa (Google Maps)

La Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua CUR Matagalpa se Macro localiza a 2
h 41 min (131.0 km) de la capital Managua, por Carr. Panamericana/Panamericana Nte./CA-

1/NIC-1.
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3.1.3. Micro localizacién

Figura 2. Micro Localizacion UNAN — CUR Matagalpa (Google Maps)

El Centro Universitario Regional Matagalpa CUR MATAGALPA, (2024) de la
Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua (UNAN Managua) se Micro localiza de Radio
Stereo Yes 1 C O, 61000. La universidad es una institucion de Educacion Superior, de servicio
publico, comprometida con la formacion de profesionales en distintas areas del conocimiento,
beneficia a estudiantes provenientes principalmente de los diferentes municipios de los
departamentos de Matagalpa y Jinotega. Formas profesionales en distintas areas del conocimiento
basado en las funciones de: Docencia, Investigacion, Extension Universitaria e
Internacionalizacion.

3.1.4. Enfoque de investigacion

Hoy la investigacion cientifica cuenta con dos enfoques esenciales que durante el siglo XX
lograron su posicionamiento desde los diferentes campos del que hacer investigativo y llegado el
siglo XXI se puede asegurar que se inicia con una tercera opcién que ya venia siendo probada,

demostrada y que consiste en un enfoque mixto, un hibrido de estudios cuantitativos y cualitativos
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de la investigacion cientifica. A la nueva generacion de investigadores queda por decirles que solo
en la practica y el trabajo se logra la acumulacion de conocimiento que los puede convertir en un
investigador cientifico. (Ortega, 2018)

3.1.4.1. Enfoque cuantitativo.

Su proceso de investigacion se concentra en las mediciones numéricas. Utiliza la
observacion del proceso en forma de recoleccion de datos y los analiza para llegar a responder sus
preguntas de investigacion. Este enfoque utiliza los analisis estadisticos. Se da a partir de la
recoleccion, la medicion de parametros, la obtencion de frecuencias y estadigrafos de poblacion.
Plantea un problema de estudio delimitado y concreto. Sus preguntas de investigacion versan sobre
cuestiones especificas. Una vez planteado el problema de estudio, revisa lo que se ha investigado
anteriormente. A esta actividad se le conoce como la revision de la literatura. (Hernandez,
Fernandez y Baptista, 2010)

3.1.4.2. Enfoque cualitativo.

De este enfoque son muchas las apreciaciones que diferentes autores indican. Para
Hernandez, Fernandez y Baptista (2010), es un proceso que requiere de la recoleccion de datos sin
medicion numérica, mientras que para Blasco y Pérez (2007) esta estudia la realidad en su contexto
natural y tal como sucede, sacando e interpretando fendmenos de acuerdo con los objetos
implicados.

3.1.4.3. Enfoque mixto.

Surge como consecuencia de la necesidad de afrontar la complejidad de los problemas de
investigacion planteados en todas las ciencias y de enfocarlos de una manera holistica. Aqui el
investigador utiliza técnicas de los enfoques cuantitativos y cualitativos. Para Hernandez,

Fernandez y Batista (2010), la investigacion mixta no tiene como meta remplazar a la investigacion
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cuantitativa ni a la investigacion cualitativa, sino utilizar las fortalezas de ambos tipos de
indagacion combinandolas y tratando de minimizar sus debilidades potenciales.

El estudio cuenta con un enfoque mixto puesto a que el proposito de la investigacion cosiste
en el analisis de datos (nutrientes criticos de los alimentos procesados y ultraprocesados
consumidos por estudiantes de UNAN CUR Matagalpa en comparacion a los nutrientes criticos
establecidos por la OPS/OMS) mismo que nos dard un panorama mas amplio al momento de
explicar las razones y percepcion detras del consumo de estos alimentos y asi disefiar una propuesta
gue nos permita una contribucion mas completa a este fenémeno.

3.1.5. Tipo de investigacion segun la profundidad y tiempo

“El concepto de profundidad hace referencia al nivel de conocimiento que se desea
alcanzar. En este sentido, podemos diferenciar en 3 tipos: exploratoria, descriptiva y explicativa”.
(Ivaldi, 2023)

3.1.5.1. Investigacién descriptiva.

Expresa Ivaldi, (2023), “Como su nombre lo indica, el tipo de investigacion con
metodologia descriptiva busca describir un hecho u objeto de estudio a través de la indagacion y
analisis de la realidad”.

3.1.5.2. Tiempo de investigacion.

El tipo de estudio de investigacion es transversal de observacion (epistemolégica) ya que
este permitira recolectar informacion durante el periodo establecido del 11 semestre del afio 2024.

“En un estudio transversal no se aplica el concepto de eficiencia estadistica pues se mide
de forma simultanea la exposicion y el resultado”. (Cvetkovic, Maguifia, Soto, Valdivia, & Correa,

2021)
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3.1.6. Universo/poblacién

La poblacion de una investigacion estd compuesta por todos los elementos (personas,
objetos, organismos, historias clinicas) que participan del fendmeno que fue definido y delimitado
en el andlisis del problema de investigacion. Tiene la caracteristica de ser estudiada, medida y
cuantificada la cual también se conoce como universo. La poblacion debe delimitarse claramente

en torno a sus caracteristicas de contenido, lugar y tiempo. (Leon, 2016)
i

Finitas ‘ accesibles

Infinita

Tipos de poblacion ——

¥
El estudio toma como poblacion a la Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua

UNAN CUR Matagalpa, en el departamento de Matagalpa, Nicaragua. La formacion se organiza
y se ejecuta a través de 3 Departamento Académicos: Ciencias de la Educacion y Humanidades,
Ciencias Econémicas y Administrativas, Ciencia, Tecnologia y Salud, atienden 24 Carreras de
grado con nivel de Licenciaturas e ingenieria, el posgrado es atendido por el Vicedecanato,
sirviendo 5 programas en diferentes disciplinas a nivel de Maestrias y 2 doctorados. (UNAN CUR
MATAGALPA, 2024). La comunidad universitaria actualmente registra las siguientes cifras:
estudiantes de grado 5,000, estudiantes de posgrado 143, docentes de contratacion horaria 146 y
de tiempo indefinido 52, personal no docente de contratacién temporal 36.
3.1.7. Muestra

Para realizar la muestra de estudio se utiliza un muestreo no probabilistico en subgrupo por
conveniencia, “consiste en aquel en el cual elegimos a los miembros del estudio por proximidad,

sin tener en cuenta si constituyen una muestra representativa o no”. (Cimec, 2023)
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3.1.8. Criterios de inclusion
Estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa.
3.1.9. Criterios de exclusion

Estudiantes que no pertenezcan a UNAN — CUR Matagalpa.
3.1.10. Técnicas de investigacion

Las Técnicas de Investigacion son un conjunto de instrumentos que se van a emplear para
recorrer un camino al cual Illamaremos método. Por otra parte, método es el grupo de
procedimientos o el camino adecuado, el cual se sigue, con el fin de cumplir con un objetivo.
(Asisitente, 2019)

3.1.10.1. Revision documental.

La investigacion documental es aquella que se realiza a travées de la consulta de documentos
(libros, revistas, periddicos, memorias, anuarios, registros, codices, constituciones, etc.). Esta
acepcién metodoldgica de los disefios documentales adopta un formato analogo con independencia
de que hablemos de investigacion cuantitativa o cualitativa. (Portillo, Juarez , & Montoro , 2015)

La revision documental funciono como herramenta de investigacion para la optencién de
informacidn teorica de investigaciones anteriores referente al tema de estudio, ya que nos permite
tener mas conocimiento y por ende ampliar nuestra investigacion.

3.1.10.2. Recoleccion de informacion.

(QuestionPro, 2023) Expresa que “la recoleccion de datos se refiere al enfoque sistematico
de reunir y medir informacion de diversas fuentes a fin de obtener un panorama completo y preciso
de una zona de interés”.

Se utilizo para la recolectar informacion valiosa y necesaria tomando en cuenta referencias

bibliograficas para poder evaluar cada una de nuestras variables de estudio.
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3.1.11. Materiales y métodos

3.1.11.1. Observacion.

La guia de observacion es el instrumento que permite al observador situarse de manera
sistematica en aquello que realmente es objeto de estudio para la investigacion; también es el
medio que conduce la recoleccion y obtencion de datos e informacién de un hecho o fendmeno.
(Campos, 2013)

En la guia de obervacion se pudo identificar en base a pruebas cientificas solidas orientada
a la formulacidn de politicas y reglamentos establecidos por la OPS/OMS, RTCA, NTON y Codex
Alimentarius para determinar las cantidad aceptables de nutrientes criticos en forma de modelo de
perfil de nutrinetes para demostrar el cumplimiento de los alimentos consumidos por los
estudiantes del UNAN — CUR Matagalpa.

3.1.11.2. Encuesta.

La encuesta se la realiza mediante un cuestionario previamente elaborado que tiene la
finalidad de obtener informacion sobre los conocimientos, expectativas, creencias, actitudes y
comportamientos de las personas relacionadas con la investigacion. En esta técnica no se necesita
un personal especializado para desarrollarla y la misma se la puede realizar de forma anénima.
(Asisitente, 2019)

La encuesta se aplicd mediante un cuestionario de preguntas especificas de acuerdo a tema
de estudio a los estudiante del UNAN — CUR Matagalpa, obteniendo como datos los habitos y
frecuencia de consumo de alimentos procesados y ultraprocesados asi como el conocimiento y

percepcidn sobre nutrientes criticos establecidos por OPS/OMS.
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3.1.11.3. Entrevista.

Como definicion se podria indicar que es una conversacion entre el investigador y el
investigado que tiene como propdsito adquirir informacion sobre el tema de investigacion. Es una
interaccion verbal que puede estar estandarizada o ser una conversacion libre pero siempre
enfocada a obtener un conocimiento concreto. (Asisitente, 2019)

La entrevista fue aplicada a MSc. Claudia Borge especialista en enfermedades cronicas no
trasmisibles mediante preguntas preguntas antes estructuradas con el fin de fortalecer la
informacidn de la mano de especialistas.

3.1.12. Variable

En términos generales, una variable representa un atributo medible que cambia a lo largo
de un experimento comprobando los resultados. Estos atributos cuentan con diferentes medidas,
dependiendo tanto de las variables, del contexto del estudio o de los limites que los investigadores
consideren (Question Pro, 2023). El mismo afirma que una variable de investigacion o variable
de estudio, es un término que se utiliza para referirse a cualquier tipo de relacion de causa y efecto.

3.1.12.1. Variables Cuantitativas.

a. Contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados

Conocer el contenido nutricional en los alimentos procesados y ultraprocesados
consumidos por estudiantes del UNAN — CUR Matagalpa.

b. Comparacion con los nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS
Como se comparan los alimentos procesados y ultraprocesados con los nutrientes criticos

establecidos por la OPS/OMS.
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3.1.12.2. Variables Cualitativas.
c. Razones del consumo y la percepcion de los estudiantes sobre el valor nutricional

Cuales son las principales razones por las que los estudiantes eligen alimentos procesados
y ultraprocesados.
d. Estrategias para la reduccién del consumo de alimentos procesados y ultraprocesados

Proponer estrategias para la reduccion del consumo de alimentos procesados,
ultraprocesados y su incidencia en la salud de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa,
mediante un banner informativo.
3.1.13. Procesamiento de datos

La investigacion se llevo a cabo con la ayuda de programas como Microsoft Word Office
Versidn 2021 para redactar y organizar la informacion teorica , Microsoft Excel Version 2021 para
procesar los datos que se obtuvieron de las encuestas, se disefiaron diferentes graficos para tener
una mejor visualizacién al momento de dar lectura a las tabulaciones. Para finalizar se utilizo
Microsoft Power Point Version 2021 para presentar los datos que se recopilaron durante la

investigacion.

62



Capitulo IV

4.1. Anélisis y discusion de los resultados

Para identificar el contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados
consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa. Se realiz6 una encuesta donde se
detallan los alimentos procesados y ultraprocesados mediante seleccion multiple, al igual que el
valor nutricional de cada producto consumido por los jovenes universitarios del campus. Se obtuvo
un total de 250 resultados en donde participaron diversas carreras del centro de estudio. A partir
de la encuesta, se identificd que la mayoria de los estudiantes consume alimentos con un contenido
elevado en nutrientes criticos (como azlcares, grasas y sodio), en productos como galletas,
helados, papas congeladas y gomitas.

El contraste entre los valores nutricionales de 52 productos y los criterios establecidos por
la OPS permitié comparar el valor nutricional y evaluar el grado de adecuacion de los alimentos
consumidos respecto a los limites recomendados de nutrientes criticos. Los resultados muestran
que la mayoria de estos alimentos excede los niveles de grasas saturadas, azlcares y sodio, lo que
coincide con los datos obtenidos en la guia de observacion, la cual sefiala la necesidad de un
etiquetado claro que advierta sobre estos excesos.

De igual manera, la entrevista con la MSc. Claudia Borge permiti6 explicar las razones del
consumo de estos productos entre los estudiantes. Factores como el sabor, la accesibilidad y la
falta de tiempo para cocinar se identificaron como las principales razones de consumo de alimentos
ultraprocesados. Finalmente, los resultados de la encuesta y la discusion con la experta validan la
propuesta de estrategias para reducir el consumo de estos productos y mejorar la salud de los

estudiantes. Por lo antes mencionado, se presentan los resultados de cada uno de los instrumentos.
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4.1.1. ldentificar el contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados
consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa y explicar las razones del consumo y
la percepcion sobre el valor nutricional

Grafico 1. Conocimientos de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa sobre los alimentos

procesados y ultraprocesados

¢ Usted conoce que son los alimentos procesados y
ultraprocesados?

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacién con la pregunta de la encuesta: ¢Usted conoce que son los alimentos
procesados y ultraprocesados?, el grafico 1 muestra que el 89% de los estudiantes de la UNAN
— CUR Matagalpa estan familiarizados con los alimentos ultraprocesados, mientras que el 11% de
los encuestados indicaron no tener conocimeintos sobre ello.

En la entrevista con la MSc. Claudia Borge, relata que el consumo excesivo de estos
alimentos influye negativamente en la salud. A pesar de que muchos estudiantes son consientes de
estos efectos adversos, siguen consumiendolos, lo cual tienen serias consecuencias para la salud,

especialmente entre los estudiantes universitarios.
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Esta alta familiaridad contrasta con los resultados de la comparacion de alimentos respecto
al perfil de nutrientes de la OPS, donde se evidencian excesos de nutrientes criticos en productos
que los estudiantes consumen habitualmente.

Grafico 2. Alimentos a base de cereales consumidos por los estudiantes UNAN — CUR Matagalpa
(Seleccidn maltiple)

De los siguientes alimentos a base de
cereales ¢ Cuales consume?

Galleta Club Social e 69%
Pan de molde GG 65%
Galletas Oreo GG 6%

Pastas [ 55%
Corn Flakes I 50%
Pan Bimbo - [ 5%
Galleta Principe N 41%
Rapiditas clasicas [N 26%

Ninguno | 1%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% @ 80%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Con respecto a la pregunta de la encuesta: De los siguientes alimentos a base de cereales,
¢, Cuéles consume?, el grafico 2 muestra que, el 69% de los estudiantes de la UNAN — CUR
Matagalpa consumen galletas club social, siendo el producto de mayor consumo. Asimismo, las
rapiditas clasicas (tortillas de harina de trigo) son las menos consumidas, con un 26% de
preferencia entre los estudiantes. Solamente el 1% de los estudiantes no consume alimentos
procesado a base de cereales.

La MSc. Claudia Borge, expresa que actualmente la mayoria de los cereales superan en
grandes cantidades los niveles de algunos componentes como azlcares afiadidas y grasas
saturadas, un ejemplo destacado es el caso particular de la galleta oreo original, estudios han
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demostrado que excede el triple de la cantidad recomendada de azucar. Al comparar estos datos
de laencuesta, es uno de los de mayor consumo con un 64.1% lo que ilustra claramente la magnitud
del problema.

Grafico 3. Alimentos enlatados consumidos por estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa
(Seleccidn maltiple)

De los siguientes alimentos enlatados
¢, Cuales consume?

Sardinas Pica Pica [ 51%
Maiz enletaco GG <5
Chicharos (Petit Pois) [ 29%
Mezcla de Vegetales [N 27%
Atin La Sirena [ 22%
Ninguno [ 16%
Nachos de Jalapefio [N 15%
Salsa de tomate [ 12%

Pifia en rodajas [l 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Respecto a la pregunta realizada en la encuesta: De los siguientes alimentos enlatados,
¢Cudles consume?, el gréafico 3 muestra que el 51% de los estudiantes de la UNAN — CUR
Matagalpa consumen sardinas pica pica, siendo el producto mas consumido. Un 16% de los
estudiantes sefiald que no consumen ningun tipo de alimentos enlatados. En contraste, las pifias en
rodajas son las menos consumidas, con solo un 3% de preferencia entre los estudiantes.

Al comparar estos resultados con los valores establecidos por la OPS, destacan algunos de
estos alimentos por su alto contenido de sodio y grasas, especialmente en productos como las

sardinas y el maiz enlatado, que tienden a contener niveles de sodio superiores a los recomendados.
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La guia de observacion también subraya la necesidad de que el etiquetado de estos productos
incluya advertencias sobre el contenido critico de sodio, que es donde suele haber excedentes.
Grafico 4. Alimentos lacteos y derivados consumidos por estudiantes de la UNAN — CUR
Matagalpa (Seleccion multiple)

De los siguientes alimentos lacteos y
derivados ¢ Cuales consumes?

P—— T
Leche Condensada [N 46%
Dulce de Leche [N 20%
S
Queso Crema [N 23%

Leche Evaporada [ 9%
Ninguno [l 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%  80%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacion con la pregunta de la encuesta; De los siguentes alimentos lacteos y derivados
¢ Cudles consume?, el grafico 4 muestra que, el 76% de los estudiantes de la UNAN — CUR
Matagalpa consumen helados, consecutivamente del yogur y la leche condensada con un 74% y
70% en el orden dado. Asimismo, las leches evaporadas son las menos consumidas con solo un
9% de preferencia entre los estudiantes. Por otra parte, el 3% de los estudiantes no consumen
ningun tipo de alimentos lacteos y sus derivados.

Estos resultados, comparados con los limites de nutrientes criticos de la OPS, resaltan la

tendencia de consumo de productos altos en azlcares y grasas saturadas. La guia de observacion

67



también recomienda que el etiquetado de estos productos incluya advertencias claras sobre los
niveles de nutrientes criticos.

Grafico 5. Alimentos congelados consumidos por estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa
(Seleccidn maltiple)

De los siguientes alimentos congelados
¢, Cuales consumes?

Papas 62%

Nuggets de Pollo 55%

Palitos de Pollo 53%

Carne Molida 46%

Wafles congelados 10%

Ninguno 10%

Palitos de Queso Mozzarella - 7%

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60%  70%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En cuanto a la pregunta de la encuesta; De los siguientes alimentos congelados ¢Cuales
consumes?, el grafico 5 muestra que, el 62% de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa
consumen papas, siendo el de mayor consumo, seguido de los nuggets y palitos de pollo con 55%
y 53% respectivamente. Del mismo modo, los palitos de queso mosarella son los menos
consumidos, con solo un 7% de preferencia entre los estudiantes. En este caso, un 10% de los
encuestados no consume alimentos congelados.

Al comparar este resultado con el perfil de nutrientes, se destaca que estos productos suelen

contener niveles elevados de grasas totales y saturadas. La MSc. Claudia Borge menciona en la
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entrevista como los alimentos congelados ultraprocesados, por su practicidad y popularidad, se
convierten en elecciones comunes a pesar de su alto contenido en grasas poco saludables.
Grafico 6. Alimentos dulces y golosinas consumidos por estudiantes de la UNAN — CUR
Matagalpa (Seleccion multiple)

De los siguientes dulces y golosinas
¢ Cudles consumes?

Goritas Dulces |G o3
Gelaines . | 5
Goma de Miéscar - GG s
Valvaviscos G 5
Chocolate (Milk) [ 47%
combones G <%
Chocolate Confitado [N 37%
Mermelada [ 14%
Ninguno [ 8%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacion con la pregunta de la encuesta: De los siguientes dulces y golosinas ¢ Cudles
consumes?, el grafico 6 muestra que, el 63% de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa
consumen gomitas dulces, seguido de las gelatinas y la goma de mascar con 58% en ambos casos.
En contraste, las mermeladas son las menos consumidas, con solo un 14% de preferencia entre los
estudiantes. Unicamente un 8% de los encuestados no consume dulces y golosinas.

En la comparacién se evidencia que estos productos destacan por su alto contenido en
azUcares, superando ampliamente los niveles recomendados. La guia de observacion sugiere que
un etiquetado claro que advierta sobre los niveles elevados de azlcares podria ayudar a los

estudiantes a tomar decisiones mas informadas y moderar el consumo de dulces y golosinas.
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Grafico 7. Bebidas consumidas por estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa (Seleccion

multiple)

De las siguientes bebidas ¢ Cuales
consumes?

Bebidas Gaseosas (Coca Cola) 75%

Té Frio 65%

Jugos 55%

Bebidas Rehidratantes 50%

Bebidas Gaseosas (Pepsi) 37%

Bebidas Energizantes 28%

Ninguno [} 4%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Fuente: Elaboracidn propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Con respecto a la pregunta de la encuesta: De las siguientes bebidas ¢ Cuales consumes?,
el grafico 7 indica que, el 75% de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa consumen bebidas
gaseosas (coca cola), siendo el producto méas consumido. A diferencia de las bebidas energizantes,
que son las menos consumidas, con solo un 28% de preferencia entre los estudiantes. De los
encuestados, solo un 4% no consume bebidas procesadas.

En entrevista con la MSc. Claudia Borge, comenta que la alimentacion de los estudiantes
se ve influenciada por la conveniencia de acceder a alimentos que satisfagan necesidades
inmediatas. Por ejemplo, si el estudiante se siente “bajo de azucar”, recurre a una bebida gaseosa
para recuperar energia de manera rapida. Esto hace énfasis con los resultados de la encuesta, donde

sefiala que las bebidas gaseosas son la de mayor consumo entre los estudiantes.
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Grafico 8. Alimentos de snack consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa
(Seleccién maltiple)

De los siguientes snacks ¢ Cuéles
consumes?

rarchies. R 5
zamvos R 57
ciotios. GGG %
custio: G
aborots R 5

Papas Pringles [N 34%

Papas Lays [ 26%
Takis [ 24%
Ninguno [N 11%

0% 10% 20% 30%  40% 50% 60% 70%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Respecto a la pregunta de la encuesta: De los siguientes snacks ¢Cudéles consumes?, el
grafico 8, revela que el 59% de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa consumen ranchitas,
siendo el de mayor consumo, seguido de los zambos con un 57%. Por otra parte, los takis son los
menos consumidos, con solo un 24% de preferencia entre los estudiantes. Del mismo modo, solo
un 11% de los encuestados no consumen ningun tipo de snacks.

La MSc. Claudia Borge, plantea el caso de los snacks en la dieta de los jovenes. Estos
productos al ser muy populares, ya sea por su sabor o por su accesibilidad, es uno de los de mayor
consumo. Sin embargo, los problemas asociados a su consumo en la salud suelen ser muy graves,

debidos a los excesos de grasas y conservantes que contienen.
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Grafico 9. Alimentos deshidratados e instantaneos consumidos por estudiantes de la UNAN —

CUR Matagalpa (Seleccion multiple)

De los siguientes alimentos deshidratados
e intantaneos ¢ Cuales consumes?

Ramen Instantaneo 75%

Sopas Maggi 54%

Café Soluble 49%

Jugos en polvo 44%

Nesquik 22%

20%

Cappuccino Soluble

Ninguno 8%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%  80%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacion con la pregunta de la encuesta: De los siguientes alimentos deshidratados e

instanténeos ¢ Cudles consumes?, el grafico 9 muestra que, el 75% de los estudiantes de la UNAN

— CUR Matagalpa consumen ramen instantaneo, siendo el producto mas consumido. A

comparacion de los cappucinos solubles, que son los menos consumidos, con solo un 20% de

preferencia entre los estudiantes. Solamente un 8% de los jovenes encuestados no consumen
alimentos deshidratados e instantaneos.

En entrevista con la MSc. Claudia, expresa que el consumo de los alimentos deshidratados

se ve influenciado principalmente por la facilidad y acesibilidad. Borge mencionaba el caso del

ramen instantaneo, que es uno de los productos, que por su facil preparacion posee ciertos

componentes que pueden llegar hacer dafiidos para la salud.
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Grafico 10. Frecuencia de consumo de alimentos ultraprocesados por los estudiantes de la UNAN

— CUR Matagalpa

¢, Con qué frecuencia consume estos
alimentos?

= Dos veces al dia
m Otra
Una vez al dia
m Dos veces a la semana

mUna vez a la semana

Fuente: Elaboracidn propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Con respecto a la pregunta de la encuesta: ¢ Con que frecuencia consume estos alimentos?,
el grafico 10 muestra que el 37% de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa consumen
estos alimentos una vez a la semena, siendo la opcion preferida. Del mismo modo, la opcion “otra”
fue seleccionada por un 15% de los estudiantes, variando el consumo desde 3 veces al dia, hasta
jévenes que no consumen este tipo de alimentos.

La MSc. Claudia Borge, describe las tendencias de consumo de los alimentos procesados
y ultraprocesados, ligados mayormente con los tiempos de clases. Los estudiante entre sus tiempos
de cambios de clases, tratan de encontrar opciones de alimentos que se adapten a las necesidades
que busca el estudiante, las cuales pueden llegar hacer las incorrectas. Esto coincide en algunos

puntos resaltados de la encuesta.
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Grafico 11. Frecuencia de consumo de bebidas procesadas, lacteos y derivados, dulces y
golosinas, alimentos a base de cereales, congelados, snack, alimentos deshidratados e instantaneos

y enlatados por los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

¢, Cual de los siguientes alimentos
consumes con mayor frecuencia?

Bebidas Procesadas e 28%
Lacteos y Derivados e 229
Dulces y Golosinas [ 14%
Alimentos a base de cereales N 12%
Congelados I 8%

Snack [ 6%
Alimentos deshidratados [ 4%

Ninguno I 4%
Enlatados I 3%

0% 5% 10%  15%  20%  25%  30%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Respecto a la pregunta de la encuesta: ¢Cudl de los siguientes alimentos consumes con
mayor frecuencia?, el grafico 11 indica, que el 28% de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa
consumen bebidas procesadas, siendo el producto de mayor consumo entre todos. En contraste a
los alimentos enlatados que son los menos consumidos, con tan solo un 3% de preferencia por lo
estudiantes. Por otra parte, un 4% de los encuestados no consume ninguno de los alimentos.

En la entrevista con la MSc. Claudia Borge, comenta acerca de las bebidas procesadas, que
contienen un alto contenido de azUcares afiadidos, lo que representa un grave riesgo para la salud
al aportar alta carga caldrica, ademas, estas opciones desplazan a alimentos mas nutritivos que

serian una mejor opcion.
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Grafico 12. Motivo por los que los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa consumen

alimentos ultraprocesados (Seleccion multiple)

¢, Cudl es el motivo por el que consumes
este tipo de alimentos?

Sabor 74%

Accesibilidad 29%

Falta de tiempo por cocinar 20%

Precio 15%

Otras l 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacion con la pregunta de la encuesta: ¢Cual es el motivo por el que consumes este

tipo de alimentos?, el grafico 12 muestra que, el 73% de los estudiantes de la UNAN — CUR

Matagalpa consume este tipo de alimento por su sabor, siendo la razén que mas eligieron.

Asimismo, la opcion “otra” fue seleccionada Unicamente por el 3% de los estudiantes.

Borge, comenta sobre la accesibilidad o disponibilidad inmediata, siendo factores clave

que influyen en la toma de decisiones alimentarias de los estudiantes, en su blsqueda de opciones

rapidas y convenientes, ya que suelen optar por alimentos procesados que se adaptan a sus

necesidades. La proximidad de estos productos en puntos de venta facilita su consumo, dejando

de un lado opciones mas saludables.
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La guia de observacién resalta la importancia de incluir advertencias sobre nutrientes
criticos en el etiquetado, lo cual podria ayudar a los estudiantes a considerar factores mas alla del
sabor y la conveniencia, fomentando elecciones alimenticias mas saludables.

Grafico 13. Lugares donde prefieren comprar alimentos ultraprocesados los estudiantes de UNAN

— CUR Matagalpa (Seleccion mdltiple)

Donde sueles comprar estos alimentos?

66%

Quioscos Universitarios _ 32%
Tiendas de Conveniencia - 15%

Tiendas Chinas l 3%
Mercado | 0.4%
0.0% 10.0% 20.0% 30.0% 40.0% 50.0% 60.0% 70.0% 80.0%
Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa
En relacion con la pregunta de la encuesta: ¢Ddnde sueles comprar estos alimentos?, el
grafico 14 muestra que el 66.8% de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa prefiere comprar
en supermercados, siendo la mas preferida. Los quiscos universitario tienen un 32% de preferencia
por parte de los encuestados. En constraste, los mercados son los menos preferidos, con solo un
0.4% de preferencia entre los estudiantes.

Esta eleccion refleja la facilidad de acceso a estos productos en lugares de conveniencia y
de alta frecuencia para los estudiantes, lo cual contribuye a su consumo habitual. La MSc. Claudia
Borge menciona que la proximidad y la disponibilidad inmediata de estos alimentos facilitan su

eleccion, desplazando opciones mas saludables que podrian estar menos accesibles. La guia de
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observacion destaca la necesidad de incluir advertencias claras sobre nutrientes criticos en el
etiquetado, especialmente en los puntos de venta méas frecuentados por los estudiantes, como los
quioscos universitarios, para que puedan tomar decisiones mejor informadas sobre su consumo.

Grafico 14. Conocimiento sobre nutrientes criticos en los alimentos por parte de los estudiantes

de UNAN — CUR Matagalpa

.Sabes lo que son los “nutrientes criticos”
(como grasas saturadas, azucares y sodio)
en los alimentos?

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Con respecto a la pregunta de la encuesta: ¢Sabes lo que son nutrientes criticos (como
grasas saturadas, azlcares y sodio) en los alimentos?, el grafico 14 sefiala que, el 84% de los
estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa estan familiarizados con los nutrientes criticos,
mientras que el 16% de los encuestados indicaron no tener conocimiento de ellos.

Este alto nivel de conocimiento, sin embargo, contrasta con los habitos de consumo de
alimentos ultraprocesados y ricos en nutrientes criticos que se evidencian en otros graficos de la

encuesta. La MSc. Claudia Borge enfatiza en la entrevista la importancia de conocer y entender
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estos nutrientes, ya que su consumo excesivo puede tener consecuencias adversas para la salud.
La guia de observacion refuerza esta idea, sugiriendo que un etiquetado claro y educativo podria
no solo informar, sino también motivar a los estudiantes a tomar decisiones alimenticias mas
conscientes y saludables, integrando su conocimiento en practicas diarias.

Grafico 15. Conocimiento sobre si los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa estan al tanto de
si los alimentos que consumen cumplen con las recomendaciones de la OPS/OMS respecto a
niveles de azlcares, grasas y sodio

¢, Crees que los alimentos que consumes cumplen

con las recomendaciones de la OMS respecto a
niveles de azUcares, grasas y sodio?

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Respecto a la pregunta de la encuesta: ¢Crees que los alimentos que sonsumes cumplen
con las recomendaciones de la OPS/OMS respecto a niveles de azucares, grasas y sodio?, el
grafico 15 sefiala que, el 67% de los estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa estan informados
con las recomendaciones de la OPS/OMS respecto a niveles de azucares, grasas y sodio, mientras

que el 33% de los encuestados indicaron no tener conocimiento sobre ellos.
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Esta percepcion refleja una posible falta de informacion precisa sobre el contenido real de
nutrientes en los productos consumidos, dado que los datos muestran que varios de los alimentos
procesados y ultraprocesados superan significativamente los niveles recomendados de nutrientes
criticos. La MSc. Claudia Borge destaca en la entrevista la importancia de una comprension
adecuada de las etiquetas nutricionales para evaluar si los productos cumplen con estos estandares.
Grafico 16. Conocimiento de las etiquetas nutricionales de alimentos que consumen los
estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

¢ Lees las etiquetas nutricionales de los
alimentos que consumes?

u Siempre
= A Veces
Rara vez

= Nunca

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacion con la pregunta de la encuesta: ¢Lees las etiquetas nutricionales de los
alimentos que consumes?, el grafico 16 muestra que, el 49% de los estudiantes de UNAN — CUR
Matagalpa leen aveces la etiqueta nutricional de los alimentos que consumen, siendo la opcion
mas seleccionada. A diferencia de la opcion “nunca”, que fue la menos seleccionada, con solo un
8% de preferencia entre los estudiantes.

En la entrevista con la MSc. Claudia Borge, relata sobre saber leer etiquetas nutricionales,

ya que es fundamental para tomar decisiones de manera segura sobre los alimentos que
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consumimos. Al conocer la composicion exacta de los productos, se puede comparar opciones,
identificar alimentos saludables y controlar las porciones. Esta habilidad permite construir una
dieta mas equilibrada y saludable, al prestar atencion a elementos como el tamafio de la porcion,
se puede seleccionar alimentos que se ajusten a nuestras necesidades nutricionales y nos ayuden a
prevenir enfermedades.

Grafico 17. Interés sobre los niveles de azucares, grasas saturadas y sodio en los alimentos por lo

estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa

¢ Te preocupan los niveles de azUcares, grasas
saturadas y sodio en los alimentos que consumes?

H Mucho

u Algo
Poco

= Nada

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Con respecto a la pregunta de la encuesta: ¢ Te preocupan los niveles de azucares, grasas
saturadas y sodio en los alimentos que consumes?, el grafico 17 sefiala que, el 44% de los
estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa sienten algo de preocupacion sobre los niveles de
azucares, grasas saturadas y sodio en los alimentos, siendo la opcion mas seleccionada. Por otro
lado, la opcion “nada” fue la menos seleccionada, con solo un 6% de preferencia entre los

estudiantes.
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La MSc. Borge, plantea como el exceder los nutrientes criticos de ciertos alimentos puede
provocar no solo problemas o trastornos en nuestro organismo, sino también secuelas parciales o
permanentes. Borge menciona el ejemplo del exceso de azucar, que puede afectar el metabolismo,
ralentizando la absorcion, digestion y eliminacion de alimentos. Con la disminuciéon de la
eficiencia del higado, la absorcion intestinal y la digestion se vuelve mas lenta, asi como la
eliminacion, lo que lleva a una mayor acumulacién de sustancias en el cuerpo.

Grafico 18. Estrategias que los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa consideran Utiles para
mejorar la alimentacion de los universitarios (Seleccién mdltiple)
¢ Qué estrategias crees que serian utiles

para mejorar la alimentacion de los
estudiantes universitarios?

m Otra
u Etiquetado més Claro
Talleres Educativos

= Mayor oferta de Alimentos
Saludables

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

En relacion con la pregunta de la encuesta: ¢Qué estrategias crees que serian utiles para
mejorar la alimentacion de los estudiantes universitarios?, el grafico 18 indica que, el 73% de los
estudiates de UNAN — CUR Matagalpa desean una mayor oferta de alimentos saludables, siendo
la mas alta. En comparacion a la opcion “otra”, que fue la menos selecionada, con solo un 2% de

preferencia entre los estudiantes.
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En la entrevista, Borge enfatiza la importancia de implementar talleres educativos como
pilar fundamental para promover habitos alimenticios saludables en los estudiantes y de
transformar el entorno alimentario escolar. La experta destaco la necesidad de reemplazar los
alimentos ofertados de los quioscos por opciones nutritivas como frutas, verduras y productos
integrales. Al combinar estas dos estrategias, es posible crear un ambiente escolar que favorezca
la adopcion de habitos saludables y contribuya al bienestar fisico y mental de los estudiantes.
Grafico 19. Interés en participar en talleres o charlas sobre nutricion por lo estudiantes de UNAN
— CUR Matagalpa

¢ Estarias interesado en participar en
talleres o charlas sobre nutricion?

Fuente: Elaboracion propia, encuesta aplicada a estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

Respecto a la pregunta de la encuesta: ¢Estarias interesado en participacion en talleres o
charlas sobre nutricion?, el grafico 19 muestra que, el 84% de los estudiantes de UNAN — CUR
Matagalpa estan interesados en participar en talleres o charlas de nutricion, mientras que el 16%
de los encuestados no estuvieron de acuerdo.

Este alto interés refleja una oportunidad para mejorar el conocimiento y las précticas

alimenticias de los estudiantes, abordando temas como la identificacién de nutrientes criticos y la
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eleccion consciente de alimentos. La MSc. Borge resalta la importancia de estos talleres educativos
como herramientas fundamentales para promover una alimentacion saludable en el entorno
universitario. La guia de observacion también apoya esta estrategia, ya que una mayor
comprension sobre el etiquetado y los riesgos asociados con el consumo elevado de nutrientes
criticos podria fomentar cambios positivos en los habitos de los estudiantes, contribuyendo a su
bienestar general.

4.1.3. Comparacion del valor nutricional en los alimentos procesados y ultraprocesados con los
nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS

Tabla 3. Nutrientes criticos en cereales segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos Nutrientes Criticos (100 ml/g)

Sodio (mg) / Azlicares (g) / Grasas Totales (g) / Grasas Saturadas (g) / ~ Grasas Trans (g) /
CEREALES Comp:ragi)én OPS Comparac(ig@]o')n OPS (%) Comparacion O(g; (%)  Comparacion OPS(g(Z%) Comparacion ((gl)DS (%) Keal
Pan Tostado 335 0.8 141 14% 7.7 17.2% 22 49% 0.03 0.1% 404
Hojuelas de Maiz 295 0.8 5.4 5.9% 3 7.3% 05 1.2% 0 0% 369
Galleta A 118 03 114 9.7% 197 37.7% 6.1 11.7% 0.14 0.3% 470.9
Galleta B 172 04 375  32% 219 42% 78 15% 0 0% 468.8
Galleta C 699 16 8.47 7.6% 16.7  33.6% 6.69 13.5% 0 0% 447
Pasta 11 0.03 364 4% 273  6.8% 0 0% 0 0% 364
Pan de Molde 375 15 5.6 8.9% 2.7 9.6% 0.7 25% 0 0% 252
Tortillas de Harinade Trigo 476 1.6 6 8.1% 8 24.2% 3 9.1% 0 0% 298
DE + Promedio +0.6 0.9 +89 11% +142 22.3% +58 7.2% +0.1 0.04% 38421 +79.8
Productos con Exceso de NC. 3 2 3 3 0
Perfil de Nutrientes OPS Razon < 1 <10% del VCT <30% del VCT < 10% del VCT < 1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla de cereales, que analiza tanto alimentos procesados como ultraprocesados, se
observa que varios productos exceden los limites de nutrientes criticos establecidos por la OPS.
Entre los mas destacados estan las Galletas B y Galletas C, que sobrepasan hasta un 32% y 33.6%
del Valor Calorico Total (VCT) en grasas totales, y aproximadamente un 15% en grasas saturadas.
En promedio, los cereales exceden el limite de sodio con 0.6 mg, aztcares en un 11% del VCT,

grasas totales en un 22.3%, y grasas saturadas en un 7.2%.
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Tabla 4. Nutrientes criticos en enlatados segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos

Nutrientes Criticos (100 ml/g)

ENLATADOS Sodio (mg) / AzUcares (g) / Grasas Totales (g) / Grasas Saturadas (g) /  Grasas Trans (g) / Keal
Comparacién OPS  Comparacién OPS (%) Comparacién OPS (%) Comparacién OPS (%) Comparacion OPS (%)
Maiz Enlatado 160 33 4 33.3% 2 37.5% 0 0% 0 0% 48
Chicharos 400 217 02 39% 0 0% 0 0% 0 0% 18.4
Sardina 546 4.3 55 17.1% 2.7 19.3% 09 6.4% 0 0% 127.4
Atln 436.8 6 3 16.5% 09 11.3% 0.9 11.3% 0 0% 72.8
Pifia en Rodajas 80 1.2 8 48.5% 0 0% 0 0% 0 0% 66
Mezcla de Vegetales 200 39 2 15.5% 0.7 12.2% 03 52% 0 0% 51.5
Nachos de Jalapefio 1060 42.4 3 48% 1 36% 0 0% 0 0% 25
Salsa de Tomate 420 7 6 40% 2 30% 0 0% 0 0% 60
DE + Promedio +14.1 11.2 +16.8 27.9% +15 18.3% +43 2.9% 0 0% 58.6 +33.6
Productos con Exceso de NC. 8 7 3 1 0
Perfil de Nutrientes OPS Razon< 1 <10% del VCT < 30% del VCT <10% del VCT < 1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia

En los alimentos enlatados, varios productos superan los limites de nutrientes criticos de la

OPS, destacando el contenido de sodio, grasas y azucares. Alimentos como los nachos de jalapefio

y la salsa de tomate presentan valores de sodio y grasas totales que alcanzan hasta el 48% y 40%

del Valor Calérico Total (VCT), respectivamente, siendo los enlatados con mayores excesos. En

promedio, los enlatados sobrepasan el limite de sodio con 14.1 mg y contienen un 27.9% de grasas

totales y un 18.3% de grasas saturadas.

Tabla 5. Nutrientes criticos en lacteos y derivados segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos

Nutrientes Criticos (100 ml/g)

Sodio (mg) /

Azlcares (g) /

Grasas Totales (g) /

Grasas Saturadas (g) /

Grasas Trans (g) /

LACTEOS Y DERIVADOS Comparacion OPS ~ Comparacion OPS (%) Comparacién OPS (%)  Comparacién OPS (%) Comparacién OPS (%) Keal
Leche Saborizada 57 0.7 14 2% 2 23.2% 0.9 10.5% 0 0% 77.5
Yogur 40 0.4 15 66.7% 2 20% 1 10% 0 0% 90
Queso Crema 4333 1.3 1 1.2% 28 77.1% 7 19.3% 0 0% 326.7
Helado 53.7 0.3 183 3% 7.7 35% 13 6% 0 0% 196.3
Leche Condensada 80 0.3 59 76.9% 5 14.7% 26 7.6% 0 0% 307
Leche Evaporada 100 0.3 106 12% 5.2 12.9% 35 9% 024 1% 364
Dulce de Leche 210 0.7 57 70.6% 7.8 21.7% 58 16.2% 0 0% 323
Flan 66 0.7 10 45.2% 2 20.3% 0 0% 0 0% 88.5
DE + Promedio +0.36 0.6 +29 48% +209 28.2% +59 10% +0.21 0.1% 221.63 +£122.6
Productos con Exceso de NC. 1 7 2 4 1

Perfil de Nutrientes OPS Razén < 1 <10% del VCT <30% del VCT <10% del VCT < 1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia
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En la comparacion de lacteos y derivados, se observan varios productos que exceden los
limites de nutrientes criticos, principalmente en azlcares y grasas saturadas. Los productos como
la leche condensada y el dulce de leche, alcanzan hasta un 76.9% y 70.6% del valor calorico total
(VCT) en azlcares. Asimismo, el Queso Crema y el Helado contienen altos niveles de grasas
saturadas, con un 77.1% y 35% del VCT, respectivamente. En promedio, los lacteos y derivados
exceden en un 48% los valores criticos en azucares y un 28.2% en grasas saturadas, reflejando una
tendencia a contener cantidades significativas de estos nutrientes.

Alimentos ultraprocesados

Tabla 6. Nutrientes criticos en congelados segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos Nutrientes Criticos (100 ml/g)

Sodio (mg) / Azlcares (g) / Grasas Totales (g) / Grasas Saturadas (g) / ~ Grasas Trans (g) /
CONGELADOS Compefragi)én OPS Comparac(i?ﬁ)n OPS (%) Comparacién O(Ig)S (%)  Comparacién OPS(g()%) Comparacién (gls (%) Keel
Nuggets de Pollo 380 16 15  2.6% 10 38.3% 25  9.6% 0 0% 235
Papas Fritas % 04 0 0% 103 41.5% 133 5.4% 0 0% 2233
Carne Molida 73 0.2 0 0% 15 44.1% 75 221% 0 0% 306
Palitos de Pollo 3784 16 0 0% 108 40.9% 27 10.2% 0 0% 237.8
Wiaffles Congelados 485.7 1.7 2.8 3.9% 10 31.5% 14 4.4% 0.8 2.5% 285.7
Palitos de Queso Mozzarella 794 2.4 2 2.4% 19 52% 6 16.4% 0 0% 329
DE + Promedio +08 13 +17 15% £6.7  414% +6.7 11.3% 1 0.4% 2695 £435
Productos con Exceso de NC. 1 7 2 4 1
Perfil de Nutrientes OPS Razén< 1 <10% del VCT < 30% del VCT <10% del VCT <1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia

En la categoria de Congelados dentro de los ultraprocesados, se identifican particularmente
un exceso en grasas saturadas y totales, que sobrepasan las recomendaciones. Los palitos de queso
mozzarella y los waffles Congelados son los mas altos en grasas saturadas, alcanzando el 52% y
31.5% del Valor Caldrico Total (VCT). Las papas fritas y palitos de pollo registran niveles
significativos en grasas totales, excediendo el 40% del VCT. En promedio, los congelados

muestran un contenido de grasas saturadas de 11.3% Yy de grasas totales de 41.4%.
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Tabla 7. Nutrientes criticos en dulces y golosinas segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos Nutrientes Criticos (100 ml/g)

DULCES Y GOLOSINAS Sodio (mg-) / Azlcares (-g) / Grasas Tot_ales (9)/ Grasas Sat-uradas (g)/  Grasas TreTns (9)/ Keal
Comparacion OPS ~ Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%)  Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%)
Gomitas Dulces 0 0 55 68% 0 0% 0 0% 0 0% 325
Chocolate Confitado 507 01 51 40.2% 264 47% 15 21% 0 0% 507.1
Bombones 200 01 875 93.3% 0 0% 0 0% 0 0% 375
Chocolate (Milk) 92 0.2 56 43% 30 52% 18 31% 0.1 0.2% 518
Mermelada 100 04 62 87.3% 0.1 0.3% 01 03% 0 0% 284
Goma de Mascar 55 0.2 614  92% 19 6.4% 17 6% 0 0% 267.9
Gelatina 466 1.2 82 86.1% 0 0% 0 0% 0 0% 381
Malvavisco 80 0.3 576 725% 0.8 2.3% 04 1% 0 0% 318
DE + Promedio +0.39 03 +21.1 73% +224 13.5% +13 8% +0.06 0.02% 372 +95.1
Productos con Exceso de NC. 1 8 2 2 0
Perfil de Nutrientes OPS Razén < 1 <10% del VCT < 30% del VCT < 10% del VCT < 1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia

En la categoria de dulces y golosinas, el analisis destaca un marcado exceso de azUcares y
grasas saturadas, con varios productos superando los limites permitido. Las gomitas dulces,
bombones, y chocolate confitado son particularmente altos en azlcares, alcanzando hasta el 93.3%
del VCT en algunos casos, lo que los coloca muy por encima de los niveles recomendados. Por
otro lado, el chocolate con leche y la goma de mascar presentan altos contenidos de grasas
saturadas, representando un riesgo adicional cuando se consumen en exceso. En promedio, los
dulces y golosinas contienen un 73% del VCT en azucares y un 13.5% en grasas saturadas.

Tabla 8. Nutrientes criticos en bebidas segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos Nutrientes Criticos (100 ml/g)

BEBIDAS Sodio (mg) / AzUcares (g) / Grasas Totales (g) / Grasas Saturadas (g) /  Grasas Trans (g) / Keal
Comparacion OPS ~ Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%)
Bebida Gaseosa A 4 0.1 9 95% 0 0% 0 0% 0 0% 38
Bebida Gaseosa B 5 0.2 6 81.4% 0 0% 0 0% 0 0% 29.5
Bebida Energizante 301 0.7 8.1 73.6% 0 0% 0 0% 0 0% 44
Bebida Rehidratante 28 11 53 85% 0 0% 0 0% 0 0% 25
Jugo 15 0.3 116 96.7% 0 0% 0 0% 0 0% 48
Té Frio 16 0.3 105 82% 0 0% 0 0% 0 0% 51
DE * Promedio +0.38 05 +8.7 86% +0 0.0% +0 0% +0 0.00% 39 +10.4
Productos con Exceso de NC. 1 6 0 0 0
Perfil de Nutrientes OPS Razén < 1 <10% del VCT <30% del VCT <10% del VCT <1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia
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En la categoria de bebidas, el jugo destaca por tener el porcentaje mas alto de exceso en
azucares, alcanzando un 96.7%, seguido de cerca por las bebidas gaseosas A y B, con 95% y
81.4%, respectivamente. Las bebidas energizantes y rehidratantes también presentan valores altos,
con 73.6% y 85% de su limite de azucar, mientras que el té frio alcanza un 82%. Solamente el 4%
de los estudiantes no consume ningun tipo de éstas bebidas

Tabla 9. Nutrientes criticos en snacks segun el perfil de nutrientes de la OPS/OMS

Grupo de Alimentos Nutrientes Criticos (100 ml/g)
SNACKS Sodio (mg) / AzUcares (g) / Grasas Totales (g) / Grasas Saturadas (g) /  Grasas Trans (g) / kel
Comparacién OPS ~ Comparacion OPS (%)  Comparacion OPS (%)  Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%)
Snacks de Maiz A 245 09 08 1% 216 78% 125 45% 0 0% 250
Papas Fritas A 566.6 1.1 09 0.7% 26.6  48% 8.33 15% 0 0% 500
Chips de Platanos 3740 07 0 0.0% 256  43% 16 27% 0 0% 535
Papas Fritas B 607 11 05 04% 357 56% 6.5 10% 0 0% 571
Bocadillo de Maiz A 1528 3.2 34 2.8% 27.6 51.4% 6 11.2% 03 1% 483
Puffs de Maiz 821 14 36 3% 355  56.1% 179 28% 0 0% 570
Snacks de Maiz B 642 14 0 0.0% 162 31% 6.35 12% 0 0% 464
Bocadillo de Maiz B 357 11 42 51.2% 107 29.4% 35 10% 0 0% 328
DE + Promedio +0.77 14 +178 7% +154 49.2% +12 20% +02 0.07% 463 +115.7
Productos con Exceso de NC. 6 1 8 8 1
Perfil de Nutrientes OPS Razon< 1 <10% del VCT <30% del VCT <10% del VCT < 1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia

En la seccion de snacks, los andlisis revelan un patrdn claro de excesos en sodio y grasas.
Los puffs de Maiz y las papas fritas B sobresalen con altos niveles de grasas totales y saturadas,
que alcanzan hasta el 56% del Valor Calérico Total (VCT) en grasas totales y un 15% en grasas
saturadas. Los bocadillos de maiz A presentan un contenido de sodio significativamente elevado,
con mas de 1500 mg por cada 100 gramos. En promedio, los snacks contienen un 49.2% del VCT
en grasas totales y un 20% en grasas saturadas, mientras que los niveles de sodio también tienden

a ser altos.
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Tabla 10. Nutrientes criticos en deshidratados e instantaneos segun el perfil de nutrientes de la

OPS/OMS

Grupo de Alimentos Nutrientes Criticos (100 ml/g)

DESHIDRATADOS E Sodio (mg) / Az(cares (g) / Grasas Totales (g) / Grasas Saturadas (g) /  Grasas Trans (g) / Keal
INSTANTANEOS Comparacion OPS ~ Comparacion OPS (%) Comparacion OPS (%)  Comparacién OPS (%) Comparacién OPS (%)

Jugo en Polvo 190 04 67 61% 48 10% 24 5% 0 0% 441
Sopa de Fideos Deshidratado 3056  11.2 04  0.6% 0 0% 0 0% 0 0% 272
Rémen Instantaneo 299.0 3.9 044  23% 33 39% 17 20% 0.2 2% i
Café Soluble 60 0.2 05 1% 0.2 1% 01 03% 0 0% 276
Cacao Soluble 15 0.3 116 96.7% 0 0% 0 0% 0 0% 43
Cappuccino Soluble 180 05 30 31% 207 47.9% 121 28% 1 2% 389
DE + Promedio +43 28 +39.6 32% +215 16.2% 12 9% 12 0.8% 251 +159.8
Productos con Exceso de NC. 2 3 2 2 2

Perfil de Nutrientes OPS Razén < 1 <10% del VCT <30% del VCT <10% del VCT < 1% del VCT

Fuente: Elaboracion propia

En el grupo de alimentos deshidratados e instantaneos, los resultados reflejan una elevada
presencia de azUcares y sodio, especialmente en productos como el Jugo en Polvo y el Cacao
Soluble, que destacan con un 61% y 96.7% del Valor Calorico Total (VCT) en azlcares,
respectivamente, muy por encima de los limites establecidos por la OPS. Por otro lado, la Sopa de
Fideos Deshidratada se caracteriza por su contenido de sodio extremadamente alto, con mas de
3000 mg por cada 100 gramos, lo que representa un claro exceso respecto a los niveles
recomendados. En promedio, los alimentos deshidratados muestran un contenido de azucares de
32% y de sodio que supera considerablemente los valores criticos. Esta composicién indica que el
consumo de estos productos deshidratados puede representar un riesgo para la salud cuando se
ingieren con frecuencia, debido a su alto contenido de sodio y azlcares, que puede favorecer el

desarrollo de enfermedades cronicas asociadas a una dieta alta en estos componentes.
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4.1.4. Propuesta sobre estrategias para la reduccion del consumo de alimentos procesados,
ultraprocesados y su incidencia en la salud de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa,
mediante un banner informativo

4.1.3.1. Criterios usados en el modelo de perfil de nutrientes de la OPS.

En vista de la concordancia del modelo con las metas de la OMS de ingesta de nutrientes
de la poblacion, y sobre la base de un examen de las etiquetas de alimentos o fuentes equivalentes
de informacion, en el modelo de perfil de nutrientes de (OPS/OMS, 2016), los productos
procesados y ultraprocesados se clasifican de la siguiente manera:

= Con una cantidad excesiva de sodio, si la razon entre la cantidad de sodio (mg) en
cualquier cantidad dada del producto y la energia (kcal) es igual o mayor a 1:1.

Para los adultos, la OMS recomienda una ingesta inferior a 2000 mg/dia de sodio (el
equivalente a menos de 5 g/dia de sal: poco menos de una cucharadita). En el caso de los nifios de
2 a 15 afios, la OMS recomienda ajustar la dosis del adulto a la baja en funcion de las necesidades
energéticas de aquellos. (World Health Organization: WHO, 2023)
= Conunacantidad excesiva de azucares libres, si en cualquier cantidad dada del producto

la cantidad de energia (kcal) proveniente de los azUcares libres (gramos de azucares
libres x 4 kcal) es igual o mayor a 10% del total de energia (kcal).

Segun explica el Dr. Francesco Branca (2024), director del Departamento de Nutricion
para la Salud y el Desarrollo de la OMS, «el azUcar no es necesario desde el punto de vista
nutricional. La OMS recomienda que, si se ingieren azlcares libres, aporten menos del 10% de las
necesidades energéticas totales; ademas, se pueden observar mejoras en la salud si se reducen a
menos del 5%. Esta proporcion equivale a menos de un vaso de 250 ml de bebida azucarada al

dia».
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= Contiene otros edulcorantes, si la lista de ingredientes incluye edulcorantes artificiales o
naturales no caldricos o edulcorantes caldricos (polialcoholes).

La sustitucion de azucares libres por edulcorantes no ayuda a controlar el peso a largo
plazo. Las personas deben considerar otras formas de reducir la ingesta de aztcares libres, como
consumir alimentos con azucares naturales, como la fruta, o alimentos y bebidas no azucarados”,
dijo Francesco Branca (2023), director de Nutricion e Inocuidad de los Alimentos de la OMS. "Los
edulcorantes sin azucar no son factores dietéticos esenciales y carecen de valor nutricional. Las
personas deberian reducir totalmente el dulzor de la dieta, desde una edad temprana, para mejorar
su salud”, agrego. La recomendacion se aplica a todas las personas, excepto a las que padecen
diabetes preexistente, e incluye todos los edulcorantes no nutritivos sintéticos y naturales o
modificados que no estan clasificados como azucares y se encuentran en alimentos y bebidas
manufacturados, o que se venden solos para que los consumidores los afiadan a alimentos y bebidas
sostiene.
= Con una cantidad excesiva de grasas totales, si en cualquier cantidad dada del producto

la cantidad de energia (kcal) proveniente del total de grasas (gramos de grasas totales x
9 kcal) es igual o mayor a 30% del total de energia (kcal).

Reducir el consumo total de grasa a menos del 30% de la ingesta calérica diaria contribuye
a prevenir el aumento insalubre de peso entre la poblacion adulta.

Ademas, para reducir el riesgo de desarrollar enfermedades no transmisibles es preciso:
sustituir las grasas saturadas y las grasas trans por grasas no saturadas en particular grasas

poliinsaturadas. (World Health Organization: WHO, 2020)
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= Con una cantidad excesiva de grasas saturadas, si en cualquier cantidad dada del
producto la cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas saturadas (gramos de
grasas saturadas x 9 kcal) es igual o mayor a 10% del total de energia (kcal).
“limitar el consumo de grasas saturadas a menos del 10% de la ingesta calorica diaria;”
(World Health Organization: WHO, 2020)
= Con una cantidad excesiva de grasas trans, si en cualquier cantidad dada del producto
la cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas trans (gramos de grasas trans x 9
kcal) es igual o mayor a 1% del total de energia (kcal).
“limitar el consumo de grasas trans a menos del 1%; y” (World Health Organization: WHO,
2020)
Para reducir la ingesta de grasas, especialmente las grasas saturadas y las grasas trans de

produccién industrial se puede:

cocinar al vapor o hervir, en vez de freir;

= reemplazar la mantequilla, la manteca de cerdo y la mantequilla clarificada por aceites ricos
en grasas poliinsaturadas, por ejemplo, los de soja, canola (colza), maiz, cartamo y girasol;

= ingerir productos lacteos desnatados y carnes magras, o quitar la grasa visible de la carne; y

= limitar el consumo de alimentos horneados o fritos, asi como de aperitivos y alimentos

envasados (por ejemplo, rosquillas, tortas, tartas, galletas, bizcochos y barquillos) que

contengan grasas trans de produccion industrial.
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Capitulo V

5.1. Conclusiones
Habiendo analizado el valor nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados en
comparacion con los nutrientes criticos OPS/OMS, consumidos por estudiantes de UNAN — CUR

Matagalpa, Il semestre 2024 se llegaron a las siguientes conclusiones:

1. Se logro identificar el contenido nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados
consumidos por los estudiantes del UNAN — CUR Matagalpa, revelando que, en varias
categorias, como alimentos a base de cereales (69% galletas), enlatados (51% sardinas Pica
Pica), lacteos y derivados (76% helado), congelados (62% papas), dulces y golosinas (63%
gomitas), bebidas (75% Coca Cola), snacks (59% Ranchitas) y deshidratados e instantaneos
(75% ramen instantaneo) predominan productos con altos contenidos de azlcares, grasas y
sodio. Estos resultados muestran una inclinacion hacia productos que contienen nutrientes
criticos en exceso y representan riesgos potenciales para la salud si se consumen regularmente.

2. Al comparar el valor nutricional en los alimentos procesados y ultraprocesados con los
nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS, se observé que, en todos los grupos de
alimentos analizados, los productos frecuentemente exceden los limites recomendados. En los
alimentos a base de cereales, el promedio de azlcares alcanz6 un 11% del VVCT, y las grasas
totales excedieron debido a su desviacion estdndar. En las bebidas, los aztcares promediaron
un 86% del VVCT, representando el nutriente critico mas destacado. Los lacteos presentaron
un exceso en grasas saturadas, con un promedio del 15%, mientras que, en los snacks, las
grasas totales y las grasas saturadas fueron los nutrientes méas criticos con 49.2% y 20%
respectivamente, con desviaciones estandar que reflejan valores elevados en ciertos productos.

En los enlatados se evidencio un exceso significativo en sodio debido a su razén elevada de
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11.2 y su amplia desviacion estandar. En dulces y golosinas, los azlcares representaron el
nutriente mas critico, superando ampliamente los limites con un promedio del 95% del VCT.
Por su parte, los congelados y deshidratados mostraron una alta variabilidad en grasas totales
y sodio, superando en ciertos casos los valores establecidos. Este analisis evidencia que el
consumo de estos productos podria contribuir a niveles elevados de nutrientes criticos en la
dieta de los estudiantes, haciendo necesario promover una mayor consciencia sobre los riesgos
asociados a estos alimentos.

En cuanto a las razones del consumo y la percepcion de los estudiantes sobre el valor
nutricional de los alimentos procesados y ultraprocesados, el 74% de los estudiantes indico
gue consume estos productos principalmente por su sabor, seguido de la accesibilidad (29%),
lo que refleja una alta dependencia de estos factores sobre consideraciones nutricionales.
Ademas, aunque el 84% conoce los nutrientes criticos, muchos no parecen evaluar su impacto
al elegir alimentos.

La viabilidad de proponer estrategias para reducir el consumo de alimentos procesados,
ultraprocesados y su incidencia en la salud de los estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa,
mediante un banner informativo que sintetice y visualice la informacidn de manera efectiva,
es alta, ya que el 83% de los estudiantes mostro interés en participar en talleres o charlas sobre
nutricion. Esto indica una disposicion favorable hacia la educacion nutricional y sugiere que
un banner informativo en espacios estratégicos del campus podria apoyar cambios positivos

en sus decisiones alimentarias.
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5.2. Recomendaciones

Recomendaciones dirigidas a las autoridades de la UNAN — CUR Matagalpa

Se recomienda continuar y ampliar el analisis del valor nutricional; de los alimentos
procesados y ultraprocesados consumidos por los jovenes ya que los hallazgos evidencian que
solo el 49% de los estudiantes leen el etiquetado nutricional, siendo solo la mitad. Recae a la
importancia de fomentar programas educativos como talleres y charlas de mejora y
comprencion de etiquetado, asi como promover una nutricion y alimentacion mas saludable
dado a que el 73% de los estudiantes desean mayor oferta de estos alimentos.

Mantener actualizados los datos comparativos con el modelo de perfil de nutrientes
criticos OPS/OMS u otras organizaciones; para brindar una informacién mas precisa a los
jovenes. Dado que el 89% de los estudiantes estan familiarizados con los alimentos
ultraprocesados y el 84% con los nutrientes criticos.

Realizar diferentes técnicas de investigacion; para tener mayor profundidad en las razones
de consumo y percepcidn de los jovenes, ya que el 74% de los estudiantes consumen estos
alimentos por su sabor y 68% prefieren comprarlos en supermercados.

La creacion y actualizacion de banners informativos; en los lugares estrategicos del
campus de la UNAN — CUR Matagalpa, sobre nutricion critica y riesgos de los alimentos
procesados y ultraprocesados. Al igual la colaboracion de autoridades universitarias para
implementar politicas que favorezcan la disponibilidad y acceso a alimentos mas saludables

en la universidad.
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Anexo 1. Operacionalizacién de variables

Objetivos Variable Dimensiones Indicador Técnicas de Preguntas
Investigacion

Identificar el Contenido Macronutrientes, Grasas totales (g) 1. Encuesta ¢Cudles son los

contenido nutricional de Micronutrientes, Sodio (mg) 2. Guia de principales

nutricional de los  los alimentos Componentes . Azucares (g) Observacion componentes

alimentos procesados y criticos Grasas saturadas 3. Entrevista nutricionales

procesados y ultraprocesados (2) presentes en los

ultraprocesados
consumidos por
estudiantes del
UNAN - CUR

Matagalpa.

Grasas trans (g)

alimentos procesados
y ultraprocesados
consumidos por los
estudiantes de UNAN

CUR - Matagalpa?




Comparar el valor
nutricional en los
alimentos
procesados y ultra
procesados con los
nutrientes criticos
establecidos por la

OPS/OMS.

Explicar las
razones del
consumoy la
percepcion de los
estudiantes sobre
el valor

nutricional de los

Comparacion Niveles criticos

con los OPS/OMS
nutrientes
criticos

establecidos por

la OPS/OMS

Razones del 1. Razones de

consumo y la consumo
percepcion de 2. Percepcion
los estudiantes del valor
sobre el valor nutricional

nutricional

Comparacién de
macronutrientes y
micronutrientes
segun estandares
OPS/OMS
Recomendaciones
nutricionales de la

OPS/OMS

Preferencias
personales
Influencia de la
publicidad
Nivel de
conocimiento
nutricional
Percepcion de
riesgo
Habitos de
consumo

1. Guia de
observacion
2. Investigacion

documental

1. Entrevista
2. Investigacion

documental

¢COmo se comparan
los alimentos
procesados y
ultraprocesados con
los nutrientes criticos
establecidos por la

OPS/OMS?

¢Cuales son las
principales razones
por las que los
estudiantes eligen
alimentos procesados

y ultraprocesados?




alimentos
procesados y

ultraprocesados.

Proponer
estrategias para la
reduccion del
consumo de
alimentos
procesados,
ultraprocesados y
su incidenciaen la
salud de los
estudiantes de
UNAN - CUR

Matagalpa,

Estrategias para  Comprension del

la reduccion del  etiquetado
consumo de frontal
alimentos

procesados y

ultraprocesados

Nivel de 1. Entrevistas
entendimiento del

etiquetado 2. Investigacion
nutricional

Capacidad para documental
identificar

nutrientes criticos
Impacto en la
decision de
compra

¢Como perciben los
estudiantes el valor
nutricional de estos

alimentos?

1. (Qué estrategias
pueden ser
viables para
reducir el
consumo de
alimentos
procesados,
ultraprocesados y
su incidencia en
la salud de los
estudiantes

universitarios?




mediante un

banner

informativo.

(Como puede el
etiquetado influir
en la decision de
compra de los

consumidores?

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 2. Instrumentos

2.1. Guia de observacion

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA
CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIA, TECNOLOGICO Y DE SALUD
Formato de Guia de Observacion para la Identificacion de Valores Nutricionales de Alimentos
Procesados y Ultra Procesados Consumidos por los Estudiantes de la UNAN — CUR Matagalpa
Fundamento Legal y Técnico: Esta guia estd disefiada de acuerdo con los siguientes marcos

regulatorios y normativos:

Normativa Técnica Obligatoria Nicaraglense (NTON): Sobre el etiquetado de

alimentos procesados y ultra procesados en el pais.

= Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA): Sobre los requisitos de etiquetado y

contenido nutricional de alimentos.

= Codex Alimentarius: Referente internacional para la seguridad alimentaria y estandares

de etiquetado nutricional.

= Modelo de Perfil Nutricional de la OPS/OMS: Instrumento clave para la evaluacién del
contenido de nutrientes criticos (sodio, azucares, grasas saturadas y trans) en alimentos

procesados y ultra procesados.



Parametros de Observacion:

1. Informacién General del Producto

Nombre del Producto:

Marca:

Clasificacion del Producto:

Tamario de la porcién (g/ml):

Fecha de Observacion:

2. Etiquetado Nutricional

Indicadores

Si

No

2.1. El producto presenta un etiquetado nutricional claro y legible

2.2. El etiquetado cumple con la normativa de informacion nutricional

obligatoria (Calorias, proteinas, carbohidratos, grasas, sodio, etc.)

2.3. Se incluyen advertencias sobre contenido elevado de nutrientes

criticos segln las normativas OPS/OMS (Azucares, grasas trans, sodio)

3. Nutrientes Criticos Segun Modelo de Perfil de la OPS/OMS

Indicadores

Si

No

3.1. El contenido de sodio supera la recomendacion del modelo de perfil

de la OPS/OMS (>1mg por kcal)

3.2. El porcentaje de calorias provenientes de azlcares afiadidos supera

el 10% del total de kcal permitidas segn la OPS/OMS

3.3. El porcentaje de calorias provenientes de grasas totales supera el

30% del total permitido por la OPS/OMS

3.4. El porcentaje de calorias provenientes de grasas saturadas supera

el 10% del total permitido por la OPS/OMS




3.5. El porcentaje de calorias provenientes de grasas trans supera el

1% permitido por la OPS/OMS

4. Aspectos Adicionales de las Normativas

Indicadores Si No

4.1. El etiquetado informa sobre alérgenos de manera clara y visible

4.2. Se observan recomendaciones de consumo saludable o limitaciones

de ingesta segun la normativa vigente

Conclusiones del Observador

El producto analizado cumple con las normativas OPS/OMS, NTON/RTCA y Codex Alimentarius

Cumple completamente

Cumple parcialmente

No cumple




2.2. Encuesta

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA
CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIA, TECNOLOGICO Y DE SALUD
Estimados estudiantes, la presente encuesta tiene como objetivo comparar el valor nutricional de
alimentos procesados y ultraprocesados consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa

con los nutrientes criticos establecidos por la OPS/OMS

Informacion general
"] Edad
1 Sexo

[1 Carrera

SECCION 1: CONSUMO DE ALIMENTOS PROCESADOS

(Usted conoce que son los alimentos procesados y ultraprocesados?
0 Si

1 No

De los siguientes alimentos a base de cereales, cudles consumes: (Puede seleccionar varias

opciones)

(1 Pan Bimbo



1 Corn Flakes

1 Galleta Principe

] Pastas

1 Rapiditas Clasica

1 Galletas Oreo

1 Pan de Molde

1 Galletas Club social
De los siguientes alimentos enlatados, cuales consumes: (Puede seleccionar varias opciones)

1 Maiz Enlatado

1 Chicharos (Petit Pois)

] Sardinas Pica Pica

] Atin la sirena

] Pina en rodajas

1 Mezcla de vegetales

"] Nachos de Jalapefios

[1 Salsa de Tomate

De los siguientes alimentos lacteos y derivados, cuales consumes: (Puede seleccionar varias

opciones)

(1 Leche Saborizada
1 Yogur
"] Queso Crema

[1 Helado



[1 Leche Condensada
1 Leche Evaporada
(1 Dulce de Leche

1 Flan

SECCION 2: CONSUMO DE ALIMENTOS ULTRA PROCESADOS
De los siguientes alimentos congelados, cuales consumes: (Puede seleccionar varias opciones)
1 Nuggets de Pollo

(] Papas

1 Carne Molida

1 Palitos de Pollo

1 Wafles Congelados

] Palitos de Queso Mozzarella
De los siguientes dulces y golosinas, cudles consumes: (Puede seleccionar varias opciones)
1 Gomitas Dulces

"1 Chocolate Confitado

"1 bombones

"1 Chocolate (Milk)

] Mermelada

1 Goma de mascar

1 Gelatinas

1 Malvaviscos

De las siguientes bebidas, cuales consumes: (Puede seleccionar varias opciones)

] Bebidas Gaseosas (Coca Cola)



'] Bebidas Gaseosas (Pepsi)
1 Bebidas Energizantes

1 Bebidas Rehidratantes

] Jugos

1 Te frio

De los siguientes snacks, cuales consumes: (Puede seleccionar varias opciones)
1 Ranchitas

1 Papas Pringles

1 Zambos

] Papas Lays

1 Takis

1 Gustitos

1 Elotitos

1 Alboroto

De los siguientes alimentos deshidratados e instantaneos, cudles consumes: (Puede seleccionar

varias opciones)

1 Jugos en Polvo

1 Sopas Maggi

"] Ramen Instantaneo
1 Café Soluble

1 Nesquik

1 Cappuccino Soluble



(Con qué frecuencia consume alimentos estos alimentos?
1 Una vez al dia

1 Dos veces al dia

1 Una vez a la semana

1 Dos veces a la semana

1 Otra

(Cual de los siguientes alimentos consumes con mayor frecuencia?
1 Alimentos a base de cereales

71 Enlatados

1 Lécteos y derivados

1 Congelados

1 Dulces y golosinas

1 Bebidas procesadas

1 Snacks

[1  Alimentos deshidratados e instantaneos

(Cuadl es el motivo por el que consumes este tipo de alimentos? (Puede seleccionar varias
opciones)

1 Sabor

] Precio

1 Accesibilidad

] Falta de tiempo para cocinar

(1 Otra



Donde sueles comprar estos alimentos? (Puede seleccionar varias opciones)
Supermercados

] Tiendas de Conveniencia

1 Pulperias

] Quioscos Universitarios

1 Tiendas Chinas

[1 Otra

SECCION 3: VALOR NUTRICIONAL Y PERCEPCION

(Sabes lo que son los “nutrientes criticos” (como grasas saturadas, azlcares y sodio) en los

alimentos?
0 Si
1 No

(Crees que los alimentos que consumes cumplen con las recomendaciones de la OMS respecto a

niveles de azucares, grasas y sodio?

(Lees las etiquetas nutricionales de los alimentos que consumes?
Siempre

1 Aveces

'] Raravez

"] Nunca

(Te preocupan los niveles de azlicares, grasas saturadas y sodio en los alimentos que consumes?



[0 Mucho
1 Algo
(1 Poco

(] Nada

(Qué estrategias crees que serian utiles para mejorar la alimentacién de los estudiantes

universitarios? (Puede seleccionar varias opciones)

1 Talleres Educativos
] Etiquetado mas claro

1 Mayor oferta de alimentos saludables

1 Otra

¢Estarias interesado en participar en talleres o charlas sobre nutricion?

] Si
7 No

¢Alguna sugerencia o comentario adicional sobre tu alimentacién o los alimentos procesados/ultra

procesados?



2..3. Entrevista

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA
CUR MATAGALPA
DEPARTAMENTO DE CIENCIA, TECNOLOGICO Y DE SALUD
FORMATO DE ENTREVISTA
Tema de Investigacion:
Valor nutricional de alimentos procesados y ultraprocesados en comparacion con los nutrientes
criticos OPS/OMS, consumidos por estudiantes de UNAN — CUR Matagalpa, Il semestre 2024.

Entrevistador:

Fecha:

Entrevistada: MSc. Claudia Borge, Nutricionista, especialista en Neuropsicologia

Muchas gracias por su tiempo y disposicion para esta entrevista. El objetivo de esta conversacion
es obtener informacion experta sobre los habitos de consumo de alimentos procesados y ultra
procesados en los estudiantes y su relacién con la nutricidén. Su perspectiva sera invaluable para
abordar los ultimos dos objetivos de nuestra investigacion, relacionados con la percepcion de los

consumidores y las estrategias para mejorar la comprension sobre el consumo de estos productos.



Preguntas:

10.

Con base en su experiencia, ¢cuales cree que son los principales factores que influyen en el
consumo de alimentos procesados Yy ultraprocesados entre los jovenes universitarios?

¢ Qué percepcidn cree que tienen los estudiantes en relacion con el valor nutricional de los
alimentos procesados y ultraprocesados? ¢Considera que esta percepcion es precisa?

En su experiencia clinica, ¢ha observado alguna tendencia en el impacto de estos productos
en la salud a largo plazo? Si es asi, ¢cuales son los efectos mas comunes?

Desde una perspectiva nutricional, ;como cree que los alimentos procesados y ultraprocesados
influyen en los niveles de energia y concentracion de los estudiantes en sus actividades
académicas?

¢Qué nutrientes criticos (como sodio, azUcares afiadidos, grasas saturadas y trans) cree que
son mas problematicos en los alimentos que consumen los estudiantes en Nicaragua?
¢Considera que los niveles estipulados por la OPS/OMS para estos nutrientes criticos son
adecuados para la poblacion nicaragliense o deberian adaptarse a las condiciones locales?
¢Qué estrategias considera efectivas para reducir el consumo de alimentos procesados y
ultraprocesados entre los jovenes universitarios?

¢Qué herramientas de educacion nutricional han sido més efectivas en su experiencia para
cambiar la conducta alimentaria de los jévenes hacia opciones mas saludables?

En cuanto a las politicas alimentarias, ;cree que deberian existir mas regulaciones en
Nicaragua sobre el etiquetado de alimentos procesados y ultraprocesados? ¢Qué cambios
sugeriria?

¢ Qué rol cree que tienen las universidades en la promocién de habitos alimenticios saludables

entre sus estudiantes?



11. ;Podria sugerir alguna estrategia tangible (como un manual o material educativo) que
podamos implementar para mejorar la comprension de los estudiantes sobre la importancia de
una buena alimentacion sin afectar negativamente a las empresas que producen estos
alimentos?

12. Finalmente, ;/qué mensaje clave les daria a los estudiantes universitarios sobre la importancia

de revisar la informacion nutricional de los alimentos que consumen?



Anexo 3. Fichas de contenido

3.1. Ficha textual (Alimentos procesados)

Alimentos ultraprocesados Tema

Revisidn critica, limitaciones del concepto y posible uso en la salud publica Subtema

Definicion alimentos procesados: La alimentacion en general, esta constituida en
gran medida por alimentos procesados, tanto en el ambito de la industria de la
alimentacion, el hogar, la restauracion y la alta cocina, entre otros. Los alimentos
procesados son aquellos alimentos crudos que se transforman en ingredientes o

Contenido
alimentos después de haber sido sometidos a uno o0 mas procesos fisicos, quimicos
0 microbioldgicos. Los objetivos del procesamiento de alimentos incluyen

aumentar la vida util, mantener o mejorar la seguridad y la calidad de los nutrientes,

abordar los requisitos nutricionales especificos y agregar variedad o conveniencia.

(Babio, Casas, & Salas, 2020) Referencia

3.2. Ficha de resumen (Alimentos ultraprocesados)

Alimentos ultraprocesados Tema

Revisidn critica, limitaciones del concepto y posible uso en la salud publica Subtema

“Aquellos que incluyen frecuentemente en su formulacion uno o mas de los

siguientes nutrientes: azucares, sal, aceites y/o grasas, almidones, etc.; u otros

Contenido

ingredientes derivados de procesos industriales, tales como la hidrogenacion de las

grasas o la hidrolisis de proteinas”.

(Babio, Casas, & Salas, 2020) Referencia




3.3. Ficha de textual (Nutrientes criticos en los alimentos estipulados por OPS/OMS)

Modelo de perfil de nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud Tema

No aplica Subtema

Si los azUcares libres no se declaran en las etiquetas alimentarias, deben calcularse. J®egiclpi[e[o]
Hay varios algoritmos para calcular los azucares libres (o, a veces, los azlcares
afiadidos) que permiten efectuar calculos confiables (30-32). EI grupo de consulta
de expertos consider6 que estos algoritmos eran apropiados, pero elaboré un
método mas sencillo para calcular la cantidad de azucares libres en un producto

alimenticio sobre la base de la informacién suministrada sobre el total de azUcares.

(OPS/OMS, 2016) Referencia

3.4. Ficha de textual (valor nutricional)

Valor nutricional en los alimentos Tema

Valor nutricional ¢ Qué es? Subtema

El valor nutricional se determina en funcion de las necesidades nutricionales del S@ajicillsfo)
consumidor. Por lo tanto, una persona debe tener una proporcion equilibrada entre
carbohidratos, proteinas y grasas. Estos valores nutricionales dependen de la
composicion quimica del alimento, el proceso de elaboracién, el uso de productos
fitosanitarios, la conservacién, etc. El valor nutricional se compone de
macronutrientes esenciales: proteinas, grasas e hidratos de carbono, de
micronutrientes como vitaminas y minerales y de los valores energéticos que nos

aporta el alimento.

(Fernandez, 2024) Referencia




3.5. Ficha de Resumen (Impacto en la salud)

Consumo de Alimentos Procesados y Ultraprocesados, y su Relacién con la

Actividad Fisica en Adolescentes

No aplica Subtema

“El consumo excesivo ocasiona un desequilibrio en el aporte de nutrientes y un [R@elpie=Igi{efo)
aporte calorico excesivo, lo que favorece al incremento del peso corporal,
ocasionando sobrepeso, obesidad, hipertension, dislipidemias, entre otras

enfermedades”.

(Choque, Arriola, & Valdivia , 2023) Referencia

3.6. Ficha textual (Factores que influyen en la eleccion de alimentos procesados y

ultraprocesados)

Los alimentos y bebidas ultraprocesados que ingresan a Latinoamérica por el

tratado de libre comercio

No aplica Subtema

En la industria alimentaria, ingresan quimicos como el tripolifosfato de sodio E@elicillsfe

(emulsificante), 4&cido benzoico (conservante), glutamato monosddico
(potenciador de sabor), azlcares quimicamente puros, vitaminas y colorantes que
agudizan mas la transicion alimentaria y los cambios en la canasta familiar, dado
que se estimula directa e indirectamente el consumo de los productos

ultraprocesados, mas cuando ya se tiene un comportamiento de compra y consumo

(Bejerano, Gamboa Delgado, & Barquero, 2017) Referencia




3.7. Ficha de resumen (Conocimiento y actitudes hacia el valor nutricional)

Nutricién para Educadores

No aplica

“la actitud de los consumidores esta evolucionando, siendo cada vez mayor la [R&elgie=Igi[efo]
inaceptabilidad social de los riesgos relacionados con los alimentos. Sin embargo,
los consumidores exigen de modo creciente acceso a productos que no contribuyan

a una alimentacion nutritiva.”

(Garrett, 2017) Referencia

3.8. Ficha de resumen (Oferta de alimentos mas saludables en el mercado)

Causas y consecuencias del consumo de alimentos procesados Tema

No aplica Subtema

“es fundamental conocer que la buena alimentacion debe ser equilibrada y [EeeJgit=IpIle[o}
completa, es decir debemos consumir alimentos variados, que nos ayuden a evitar
consecuencias relacionadas a enfermedades como la obesidad, a consecuencia del

exceso de grasas, aceites y azucares.”

(Duarte & Vargas, 2015) Referencia

3.9. Ficha textual (Comprension del Etiquetado Nutricional)

Etiqueta nutricional de alimentos procesados: estudio cualitativo sobre

conocimientos

No aplica Subtema

Las personas que acuden a tiendas donde compran cantidades limitadas segun la [N@{eJai=la[{e (o]

necesidad diaria 0 al momento, especialmente en lo que se referia a snacks y




bebidas azucaradas, no prestan mayor atencion a la etiqueta nutricional por lo que

ésta no afectaba en su decision de compra y consumo.

(Freire, Waters, & Rivas, 2017) Referencia




Anexo 4. Banner informativo

1. Las personas deben considerar otras formas de reducir la ingesta de
azicares libres, como consumir alimentos con azicares naturales, como
la fruta, o alimentos y bebidas no azucarados”

2. Para los adultos, la OMS recomienda una ingesta inferior a 2000
mg/dia de sodio. En el caso de los nifios de 2 a 15 afios, la OMS

recomienda ajustar la dosis del adulto a la baja en funcién de las
necesidades energéticas de aquellos

PERFIL DE NUTRIE CRITICOS OPS/OMS | 3 E| azicar no es necesario desde el punto de vista nutricional

REDUCE EI_ CUNSUMU DE ALIMENTUS 4. “limitar el consumo de grasas saturadas a menos del

10% de la ingesta calérica diaria;”

ULTRAPROCESADDS Bttt

iCuida tu salud y la de los tuyos! Reducir el consumo de prevenir el aumento insalubre de peso entre la § 4
alimentos ultraprocesados puede mejorar tu bienestar blacitn odul \

5 T poblacion adulta
general. Opta por alimentos frescos y naturales. iHazlo

por tiy por un futuro mis saludable! 8@ 6. “limitar el consumo de grasas trans a menos del 1%”

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Martinez, (2023)
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