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SUMMARY

This research aims to develop a chemical composition table of processed foods
based on nutritional information reported on the labels of the same. Besides it was
made the chemical analysis of four foods, in the laboratory of the Facultad de
Ingenieria en Ciencias Agropecuaria y Ambientales (FICAYA) of Técnica del Norte
university and LASA laboratory in Quito; these food, these were selected,
considering the frequency of sale of a supply center. To collect data of 394
industrialized foods; it was used a form in wich weight ration, specific characterics,
energy content of macro and micronutrients was recorded was used. It was verified
that there are varieties: dairy product, meat and sausage, oils and fats, sugar and
drinks. Food was determined with higher calories, protein, fat, carbohydrates, fiber,
cholesterol, saturated fat, vitamin A, vitamin D, vitamin E, vitamin C, thiamine,
riboflavin, niacin, cobalamin, sodium, calcium, phosphorus and iron; nutrients that
are in your order to the following foods: imperial butter (1111,11 kcal), kiosko
cheese (36,67 @), imperial butter (122,22 g), grille toast (205 g), soy milk max
(23,33 @), cheese siberia (438,64 mg), imperial butter (66,67), chocolate milk toni
(50,40 pg), alesol oil (23,08 pg), oriental multicereal milk (27 pg), fresh alone (125
mg), Deysi cookie (0,64 mg), oriental multicereal milk (10 mg), milk powder nest +1
(12 mg), primavera noodle (0,60 pg), imperial butter (1722,22 mg), svelty extra
calcium (2000 mg), milk powder nest +1 (685,71 mg), screw noodle amancay (20
mg). Chemical analysis of four foods, allowed to know the content of nutrients is
not the same as reported in the Nutrition Facts labels.

KEY WORDS: Table of chemical composition, processed foods, features,
energy, nutrients, chemical analysis.




RESUMEN

La presente investigacion, tiene como objetivo elaborar una Tabla de Composicion
Quimica de Alimentos Industrializados, basada en informacién nutricional
reportada en sus etiquetas. Ademas se realiz0 el analisis quimico de cuatro
alimentos, en el laboratorio de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Ambientales y
Agropecuarias (FICAYA) de la Universidad Técnica del Norte y en el laboratorio
LASA de la ciudad de Quito; estos alimentos fueron seleccionados, considerando
la frecuencia de expendio de un centro de abasto. Para recopilar los datos de 394
alimentos industrializados; se utilizé un formulario, en el que se registré peso de la
racion, caracteristicas especificas, contenido energético, de macro vy
micronutrientes. Se verificO que existen variedades en: lacteos y derivados, carnes
y embutidos, aceites y grasas, azucares y bebidas. Se determiné los alimentos
con mayor contenido de calorias, proteina, grasa, carbohidratos, fibra, colesterol,
grasa saturada, vitamina A, vitamina D, vitamina E, vitamina C, tiamina, riboflavina,
niacina, cobalamina, sodio, calcio, fosforo y hierro; nutrientes que corresponden en
su orden a los siguientes alimentos: mantequilla imperial (1111,11 kcal), queso
holandés kiosko (36,67 g), mantequilla imperial (122,22 g), pan tostado grillé (205
g), leche soya max (23,33 g), queso fresco siberia (438,64 mg), mantequilla
imperial (66,67), leche de chocolate toni (50,40 pg), aceite alesol (23,08 pg), leche
multicereal oriental (27 ug), fresco solo (125 mg), galleta Deysi (0,64 mg), leche
multicereal oriental (10 mg), leche en polvo nido ,1 (12 mg), fideo cabello
primavera (0,60 pg), mantequilla imperial (1722,22 mg), leche svelty extra calcio
(2000 mg), leche en polvo nido ,1 (685,71 mg), fideo tornillo amancay (20 mg). El
analisis quimico de los alimentos, permiti6 conocer que el contenido de los
nutrientes no es igual al reportado en las etiquetas de informacion nutricional.

PALABRAS CLAVE: Tabla de composicién quimica, alimentos industrializados,
caracteristicas, energia, nutrientes, analisis quimico.

Introduccion

Disponer de una Tabla de Composicion Quimica de Alimentos Industrializados
(TCQAI), propicia el fortalecimiento del Comercio Internacional y la Proteccion de
los Consumidores, esto se definié en la Conferencia Internacional sobre Nutricion
de 1992, donde los gobiernos se comprometieron a preparar planes nacionales de
accion para la nutricion, en los que deberian incluirse acciones para el desarrollo
de la composicion de alimentos, ademas de los acuerdos de la Cumbre Mundial
de Alimentacion de 1996, especificamente en lo relacionado a asegurar el acceso
a alimentos nutricionalmente adecuados (Giuntini, 2012). Actualmente en el
mercado alimenticio, existe una creciente oferta de alimentos tanto naturales
como industrializados, generando incremento en la demanda, especialmente de
alimentos procesados, estos Ultimos son consumidos por varias personas con



mayor frecuencia; ya que tienen amplia aceptacion, debido a la influencia que
causa la publicidad en los consumidores, motivando incluso a modificar habitos
alimenticios y ocasionando en muchos casos un desequilibrio en la relacion
alimentacion, nutricion y/o salud, ya sea por desconocimiento del contenido
nutricional de los alimentos industrializados debido a la escasa informacion
disponible para el consumidor, o por falta de concientizacion de las consecuencias
en desmedro de la salud, desencadenando problemas de salud como: sobrepeso,
obesidad, hipertension, diabetes, entre otros. Por lo expuesto, se hace
imprescindible la elaboracién y difusion de una herramienta que proporcione
referencias actualizadas y confiables sobre el contenido nutricional de gran parte
de los alimentos industrializados. La presente investigacion tiene como propdésito,
elaborar una Tabla de Composicion Quimica de Alimentos Industrializados
(TCQAI), mediante la compilacion de la informacion nutricional publicada en las
etiquetas de alimentos procesados, asi como también incluir sus caracteristicas,
mismas que son de caracter publico. Contando asi con un instrumento de apoyo
en general para personas interesadas y sobre todo para profesionales
Nutricionistas. Esta informacion podria influir en mejorar los habitos alimenticios,
mediante la seleccion de alimentos en funcion del aporte nutricional.

Sujetos y métodos

La presente investigacion es observacional, descriptivo y de corte transversal.

En la presente investigacion se trabajo con los alimentos industrializados de los
supermercados Gran aki, Aki, Santa maria y Supermaxi un total de 394.

Las variables investigadas fueron:

Caracteristicas de los alimentos

» Contenido de energia.

Contenido de macro y micronutrientes.
» Analisis quimico de alimentos.

Métodos y técnicas de recoleccidon de informacion

Para determinar el numero de alimentos industrializados, se consideraron los
registros de ventas de los alimentos de consumo masivo del centro de expendio
Daule. Se definieron los siguientes grupos y presentaciones, de alimentos
industrializados: aceites y grasas, azlcares y bebidas, carnes y embutidos,
derivados de cereales, sopas y cremas, lacteos y derivados; los mismos que se
incluyen en la Tabla de Composicion Quimica de Alimentos Industrializados.
Ademas se realizé el analisis quimico de tres alimentos industrializados por una
sola ocasion, en el laboratorio de la Universidad Técnica del Norte en la Facultad
de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales (FICAYA) y uno en la
ciudad de Quito en el laboratorio LASA; se seleccionaron los alimentos que se
expenden con mayor frecuencia en el supermercado Gran Aki, segun informacién
gue se obtuvo de la persona encargada de la adquisicion, pues estos se compran
en relacion al desabastecimiento de productos. Estos alimentos son: aceite
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vegetal “La Favorita”, salchichas de pollo “Juris”, jugo de naranja “Natura” y leche
pasteurizada UHT La Floral.

Procesamiento y analisis de la informacion
Una vez recolectada la informacion se procedié a elaborar la base de datos en

Excel, para posteriormente elaborar la tabla de composicion quimica de alimentos
industrializados.

Resultados

El presente estudio fue realizado en las ciudades de Quito y Daule, se trabajo con
trecientos noventa y cuatro alimentos industrializados encontrandose que los
alimentos con mayor contenido calérico, como por ejemplo la mantequilla imperial
en 100 gramos de porcion tiene 1111,11 kcal; el producto que aporta mayor
cantidad de proteina es el queso holandés kiosko con (36,67 g); carbohidratos es
el pan tostado Grillé (205 g) y en grasas la mantequilla imperial (122,22 g). En
cuanto al mayor contenido de micronutrientes, se tiene la leche de chocolate Tony
con mayor cantidad de Vitamina A, en vitamina D el aceite Alesol, en vitamina E y
B2 la leche multicereal Oriental, en vitamina C el Fresco solo, en vitamina B1 la
galleta Daysi, en B3 la leche en polvo Nido +1, vitamina B12 el fideo cabello
Primavera. En lo que respecta a los minerales: sodio la mantequilla Imperial, calcio
la leche Svelty extra calcio, fosforo y hierro la leche en polvo (Nido + 1). La leche
de Soya Max es la que mas fibra aporta (23.33gr), en colesterol el queso fresco
Siberia (438,64mg), y grasa saturada la mantequilla imperial (66.67gr).

TABLA 1. EJEMPLO DE PRESENTACION DE LA TABLA DE COM POSICION
QUIMICA DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS. QUITO — DAUL E. 2014
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La presente tabla corresponde a la estructura de la Tabla de Composicién Quimica



de Alimentos Industrializados; la misma que se realizd con la informacion obtenida
de los alimentos industrializados que se expenden en las ciudades de Quito y
Daule.

TABLA 2. DESCRIPCION DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS SEGUN
PRESENTACION Y GRUPOS. QUITO Y DAULE 2014

Lacteos y derivados Aceites y grasas

Chivigurt frutilla vaso de 170 g Aceite girasol botella de 1 litro

Toni, leche entera cartén de 1 litro Aceite girasol: de oliva botella de 1 litro

Toni, leche semidescremada carton de 1 litro Los tres chanchitos: manteca vegetal tarrina de 500 g
Rey queso, queso crema tarrina de 250 g Vita: mantequilla sin sal funda de 125 g

Rey queso, queso mozzarella funda de 500 g Bonella: margarina light tarrina de 250 g

Carnes y embutidos Derivados de cereales

Salami Ya, fideo lazo funda de 500 g

Chorizo parrillero Toscana, fusile tricolore funda de 250 g

Chorizo ahumado Daysi, galleta funda de 50 gr

Hamburguesa de pollo Galleta de coco classic funda de 500 g

Nuggets de pollo Grillé, pan blanco funda de 22 rebanadas
Pechuguitas de pollo apanadas La moderna, pan integral funda de 20 rebanadas
Sopas y cremas Azlcares y bebidas

Maggi, crema de brécoli funda de 70 g AzUcar micro pulverizada funda de 500 g
Maggi, crema de champifiones funda de 70 g Miel de abeja 330 g

Maggi, crema de choclo funda de 70 g Valdez, azicar morena

Maggi, crema de esparragos funda de 70 g Del valle fresh naranja 450 ml

Maggi, crema de espinaca funda de 70 g Deli néctar mango 250 ml

Maggi, crema de pollo funda de 70 g Fioravanti fresa 410 ml

En la presente tabla, se describen la mayoria de alimentos industrializados que
ultimamente se han insertado en el mercado. Es importante mencionar que existe
gran variedad de estos, que permiten variar y complementar la dieta diaria. En el
caso del grupo lacteos y derivados, existe gran variedad, tales como yogurt
natural, con frutas y descremado; queso mozzarella, maduro y tierno; también se
ofrece sopas y cremas preparadas listas para el consumo como rapidito oriental,
maruchan, cremas de champifiones, entre otras. Los aceites se encuentran en
forma liquida como de soya, maiz, canola, girasol, oliva; en sdélidos como la
margarina, mantequilla con y sin sal. El consumo de grasas conlleva a padecer au
mento de peso asi como padecer enfermedades cardiovasculares. En cuanto
azucares, se constituye en un ingrediente presente en una gran variedad de
alimentos de consumo frecuente como bebidas gaseosas, jugos, entre otros. Los
derivados de cereales son productos que, la mayoria de ellos, son enriquecidos o
fortificados. ElI mercado ofrece pastas fortificadas, pan con fibra y adicionado con
frutas secas, entre otros. El consumo de alimentos derivados de cereales que
aporten mas nutrientes como hierro, fibra ayuda a prevenir la aparicion de
patologias como anemia, estrefiimiento respectivamente. En el caso de carnes y



embutidos, se encontr6 gran variedad de productos, como nuggets de pollo,
hamburguesa de res y pollo, salchichas de pollo, milanesa, mortadela, entre otros;
en este grupo la mayoria de alimentos estan precocidos, lo que facilitan su
preparacion. Asi mismo el producto refleja, en la informacion impresa, que su vida
atil es larga mientras dicho producto se conserve en la temperatura adecuada, es
decir, entre 0°C y 7°C, 4°C temperatura ideal del refrigerador. Antes de consumir
los alimentos es importante verificar la fecha de caducidad, asi como la
presentacion del alimento.

TABLA 3. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E
ENERGETICO EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y
DAULE. 2014

Lacteos y derivados kcal Carnes y embutidos kcal
Leche en polvo nido +3 485,71 Salami italiano 170,00
Leche en polvo el ordefio 483,87 Tocino ahumado 140,00
Leche en polvo la vaquita 468,75 Tocino ahumado 140,00
Leche multicereal oriental 466,67 Jamon serrano 130,00
Queso mozzarella floralp 325,09 Tocino curado 121,74
Derivados de cereales kcal Sopas y cremas kcal
Pan tostado grillé 1000,00 Sopa lunchys 515,63
Supan pan briollo 857,14 Sopa rapidito 509,09
Galleta vainilla Nestlé 750,00 Sopa shoods 462,50
Rosquita anisada 700,00 Sopa maruchan 222,35
Cabello de angel amancay 682,14 Crema de espinaca 71,43
Aceites y grasas kcal Azlcares y bebidas kcal
Mantequilla imperial 111111 Azucar morena Valdez 400,00
Aceite alesol 1069,23 Panela Valdez 400,00
Achiote alesol 969,23 Equal 375,00
Achiote la favorita 928,57 Sweet'n low 375,00
Aceite requisito socio solidario 928,57 Big negra 100,00

En el grupo lacteos y derivados, se observa que el alimento industrializado con
mayor contenido de energia es la leche nido +3 (485,71 kilocalorias). Los
beneficios de consumir lacteos en la dieta, se debe al contenido de calcio,
nutriente imprescindible para la formacion y crecimiento de huesos y dientes, asf
como para prevenir la osteoporosis; ademas contienen vitaminas hidrosolubles y
liposolubles, niacina, riboflavina y vitamina A respectivamente. Incluir lacteos
diariamente reduce un 60% el riesgo de sufrir fracturas. (Ruiz, 2008). En el grupo
de carnes y embutidos, el salami italiano, destaca su contenido energético (170
kilocalorias); los embutidos son alimentos de origen carnico ya procesado.
Generalmente a los embutidos se agregan almidones modificados para darle
textura y volumen, mejorando su apariencia y sabor. Contienen &cidos
y conservantes como el nitrito, el acido monocloroacético, sulfitos, entre otros,
ademas de colorantes para dar el color caracteristico de los embutidos, rosado. Al
ser alimentos con gran cantidad de conservantes se debe limitar su consumo dado
gue puede afectar a la salud provocando desde aumento de peso, como la
aparicion de enfermedades cardiovasculares (Garcés, 2014). En cuanto a
derivados de cereales, el alimento con mayor aporte de calorias es el pan tostado
grillé; su consumo, ayuda a que el organismo tenga la energia suficiente para

6



poder realizar todas las actividades diarias, de aqui radica la importancia de
agregarlos a la alimentacion, ademas que por ser un alimento industrializado, esta
fortificado con vitaminas y minerales. (Licata, 2014). En el caso de sopas Yy
cremas, la sopa instantanea “Lunchys” aporta 515,63 kilocalorias; su consumo
puede crear adiccion, sobre todo por la facilidad que se pueden adquirir y
consumir. De acuerdo con un estudio publicado en el Journal of Nutrition, las
sopas instantaneas causan enfermedades que pueden ser mortales, debido a los
altos niveles de sodio y grasas saturadas con la que estan elaboradas. (Cano,
2014). Dentro de azucares y bebidas, la panela Valdez aporta 400 kilocalorias; los
azucares estan presentes en una enorme variedad de alimentos de consumo
frecuente como bebidas gaseosas, jugos, entre otros. El endulzante de mayor uso
es el azucar obtenido por refinacion a partir de la cafia de azucar, su consumo
exagerado o desmedido puede llegar a producir alteraciones en la salud. (Villalta,
2012). Finalmente, dentro del grupo de aceites y grasas, la mantequilla imperial
contiene 1111,11 kilocalorias. La mantequilla puede ser un alimento beneficioso en
la estimulacion de las vitaminas liposolubles y en su biodisponibilidad; mas por su
alto contenido en colesterol, este alimento no es recomendable para personas que
padezcan de hipercolesterolemia. (Peréz, 2014).

TABLA 4. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E DE
PROTEINA EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE.
2014

Lacteos y derivados g Carnes y embutidos g
Queso holandés kiosko 36,67 Jamon serrano 18,00
Leche svelty extra calcio lata 32,00 Salami italiano 13,00
Leche de soya soymax 28,29 Chorizo 12,00
Queso crema rey queso 26,67 Hamburguesa de res 11,54
Queso sanduche kiosko 26,67 Milanesa de pollo 10,00
Derivados de cereales g Sopas y cremas g
Fideo tornillo amancay 26,79 Sopa sabor costilla con fideos 18,67
Galleta vainilla nestlé 26,67 Sopa Snoods 12,50
Galleta zoologia nestlé 26,67 Sopa lunchys 9,38
Rosquita anisada 26,00 Sopa rapidito 9,09
Pan tostado grillé 25,00 Sopa maruchan 5,29
AzUcares y bebidas g
Sweet'n Low 2,50
Avena casera con naranjilla 2,40
Soya sabor a chocolate 0,83
Jugo Ades 0,60
Huesitos durazno 0,56

Se observa que el alimento industrializado con mayor contenido de proteinas en el
grupo de lacteos y derivados, es el queso holandés “kiosko” (36,67 g); en el grupo
de carnes y embutidos, es el jamon serrano; en el grupo de derivados de cereales,
es el fideo tornillo amancay con 26,79 gramos; en las sopas y cremas, la sopa
sabor a costilla con fideos contiene 18,67 gramos; finalmente en el grupo de
azucares y bebidas es el edulcorante “Sweet ‘n Low” (2,50 g). Las proteinas son
importantes para el organismo ya que son responsables de la construccion de una
importante cantidad de funciones que son: estructural, reguladora, transportadora,
defensiva y enzimatica. (Lutz & Przitulski, 2011). El consumo desmedido de
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proteina se asocia directamente con enfermedades como obesidad, enfermedades
cardiovasculares, hipertension arterial y problemas renales. A su vez, una
alimentacion con alta proporcién de proteina animal provoca una disminucion en la
absorcion de calcio, situacion que si se mantiene por largo tiempo, puede derivar
en descalcificacion 6sea, con mayor riesgo de fracturas y osteoporosis (Zudaire,
2011).

TABLA 5. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E DE
GRASA EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE. 2014

Lacteos y derivados g Carnes y embutidos g
Crema de leche alpina 40,00 Chorizo 24,00
Crema de leche la lechera 33,33 Tocino ahumado 13,00
Queso cheddar floralp 33,33 Salami italiano 12,00
Crema de leche nutricrema 33,00 Tocino ahumado 11,00
Queso gouda kiosko 30,00 Tocino curado 9,57
Derivados de cereales g Sopas y cremas g
Galleta amor vainilla 31,82 Sopa lunchys 28,13
Galleta oreo duo 27,78 Sopa rapidito 27,27
Supan pan briollo 25,00 Sopa sabor costilla con fideos. 21,67
Galleta ricas 24,00 Sopa snoods 16,25
Galleta de avena granola quaker 23,33 Sopa maruchan 8,71
Aceites y grasas g Azucares y bebidas g
Mantequilla imperial 122,22 Soya sabor a chocolate 3,33
Aceite alesol 107,69 Avena casera con naranijilla 2,80
Manteca Los Tres Chanchitos 100,00 Jugo de coco 0,85
Aceite wesson 93,33 Jugo jugazzo sabor a durazno 0,75
Mantequilla sin sal vita 92,86 Jugo Nutri de durazno 0,75

En el grupo lacteos y derivados, la crema de leche “alpina” contiene mas grasa (40
g); en el grupo carnes y embutidos, esta el chorizo, en los alimentos derivados de
cereales, la galleta de avena granola “Quaker” en cuanto a sopas y cremas, la
sopa “Lunchy’s” contiene 28,13 gramos; el grupo de aceites y grasas se
caracteriza por tener altas concentraciones de lipidos, la mantequilla “Imperial”
aporta 122,22 gramos de grasas. Finalmente el grupo de azucares y bebidas, la
soya sabor a chocolate aporta 3,33 gramos de grasa; cabe recalcar que las grasas
provenientes de esta bebida a base de soya es grasa vegetal misma que es
beneficiosa para el organismo. Las grasas aportan energia y son esenciales para
el correcto funcionamiento del organismo, forman parte de la estructura de
membranas celulares, transportan vitaminas A, D, E, y K. Es importante tomar en
cuenta que las grasas contienen el doble de calorias que carbohidratos;
seleccionar alimentos que contengan aceites mono insaturados o poliinsaturados y
limitar la cantidad de toda grasa animal, contribuye a tener buena salud. (RENA,
2014).



TABLA 6. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E DE
CARBOHIDRATOS EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y
DAULE. 2014

Lacteos y derivados g Carnes y embutidos g
Colada La Vaquita 78,95 Milanesa de pollo 571
Leche multicereal Oriental 70,00 Pechuguitas de pollo apanadas 4,29
Leche en polvo de soya pifia coco 69,70 Chorizo 4,00
Leche en polvo de soya vainilla 69,70 Costillas BBQ 3,50
Leche condensada La Lechera 60,00 Cordén Bleu 2,14
Derivados de cereales g Sopas y cremas g
Pan tostado grillé 205,00 Sopa sabor costilla con fideos. 107,67
Galleta vainilla Nestlé 180,00 Sopa Snoods 66,25
Rosquita anisada 146,00 Sopa Lunchys 59,38
Galleta Zoologia Nestlé 136,67 Sopa Rapidito 56,36
Grillé sin corteza 135,00 Sopa Maruchan 30,59
Azlcares y bebidas g
Sweet ‘n Low 112,50
Stevia 100,00
Stevia Life 100,00
Stevia sweet 100,00
Vita sweet 100,00

Los alimentos industrializados con mayor contenido de carbohidratos en 100
gramos de porcion comestible son: la colada en polvo “La Vaquita”, la milanesa de
pollo, la galleta de vainilla “Nestlé”, la sopa instantanea “Snoods” y el edulcorante
“Sweet ‘N Low” que corresponden a lacteos y derivados; carnes y embutidos,
derivados de cereales, sopas y cremas, y azlcares y bebidas respectivamente.
Los carbohidratos son importantes por su potencial energético, su poder
edulcorante y su alto contenido en fibra, pero presentan algunas desventajas, el
consumo excesivo de carbohidratos refinados y azlUcares agregados genera
incremento de peso y con ello riesgo de padecer enfermedades metabolicas y
cardiovasculares. (Busch, 2010).

TABLA 7. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E DE FIBRA
EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE. 2014

Lacteos y derivados g Carnes y embutidos g
Leche de soya max 23,33 Salami 0,83
Leche multicereal oriental 20,00

Leche soya/polvo pifia coco 12,12

Leche en polvo de soya vainilla 12,12

Yogurt bonyour mini chip 8,48

Derivados de cereales g Sopas y cremas g
Galleta vainilla nestlé 10,00 Sopa rapidito 3,64
Galleta Ritz sanduche 8,82 Sopa lunchys 3,13
Rosquita anisada 8,00 Sopa maruchan 0,88
Galleta Noé saltina 7,59

Grillé sin corteza 7,50

AzUcares y bebidas g

Avena casera con naranjilla 0,40

Sunny naranja 0,40

Jugo ades 0,30

Facundo durazno 0,10

Vive soy naranja 0,04




De acuerdo a informacion obtenida del reporte de las etiquetas, en esta tabla se
aprecia que los alimentos con mayor contenido de fibra son: dentro del grupo de
lacteos y derivados, la leche de soya “Max” (23,33 g); en carnes y embutidos, el
salami aporta 0,83 gramos; derivados de cereales, la galleta vainilla “Nestlé”
contiene 10 gramos; sopas y cremas, la sopa instantanea “rapidito” contribuye con
3,64 gramos y en azucares y bebidas, la avena casera con naranijilla contiene 0,40
gramos. La fibra debe estar presente en la dieta diaria, puesto que es un
polisacarido no digerible ni absorbible, incrementa el peristaltismo y el volumen de
las heces, facilita la funcién evacuatoria; mejora la capacidad de absorber agua,
se encuentra en muchos alimentos de origen vegetal, especialmente en verduras,
cereales integrales y frutas.

TABLA 8. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E DE
COLESTEROL EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QU ITO Y
DAULE. 2014

Lacteos y derivados mg Carnes y embutidos mg
Queso fresco Siberia 438,64 Jamoén americano 65,00
Queso fresco cremoso kiosko 310,00 Tocino curado 52,17
Queso holandés kiosko 183,33 Jamoén serrano 50,00
Queso crema rey queso 176,67 Tocino ahumado 43,00
Queso cremoso la holandesa 110,00 Tocino ahumado 35,00
Derivados de cereales mg Sopas y cremas mg
Supan pan briollo 335,71 Sopa rapidito 36,36
Codito toscana 36,36 Sopa lunchys 35,94
Galleta ducales 15,38 Crema de espérragos 1,43
Lazo sumesa 12,86

Nido cabello toscana 7,27

Aceites y grasas mg Azlcares y bebidas mg
Mantequilla sin sal vita 207,14 Avena casera con naranjilla 6,80
Mantequilla con sal vita 185,71

Manteca de cerdo mama maria 178,57

Se observa que el alimento con mayor contenido de colesterol es el queso fresco
“Siberia” (438,64 mg) que pertenece al grupo lacteos y derivados, seguido del
Supan pan Briollo de los alimentos derivados de cereales. El colesterol forma
parte de todas las membranas celulares y es materia prima para la sintesis de
esteroides como los acidos biliares, hormonas sexuales y vitamina D. En general,
en la hipercolesterolemia no se producen sintomas hasta que aparece una
enfermedad vascular, puede ser un infarto de miocardio, una angina de pecho,
entre otras. (Senin, 2011).
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TABLA 9. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APORT E DE
GRASA SATURADA EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE . QUITO Y
DAULE. 2014

Lacteos y derivados g Carnes y embutidos g
Queso crema Toni 26,67 Chorizo 6,00
Crema de leche Alpina 20,00 Costillas BBQ 5,50
Queso chamembert Florap 20,00 Salami italiano 5,00
Queso cremoso La Holandesa 20,00 Tocino ahumado 5,00
Queso holandés Kiosko 20,00 Tocino ahumado 4,00
Derivados de cereales g Sopas y cremas g
Galleta oreo duo 16,67 Sopa lunchys 10,94
Galleta amor vainilla 15,91 Sopa rapidito 10,91
Galleta club social queso 11,54 Sopa maruchan 4,35
Galleta de avena granola “Quaker” 10,00 Sopa Snoods 3,75
Pan blanco grillé 10,00 Sopa sabor costilla con fideos. 2,00
Aceites y grasas g Azlcares y bebidas g
Mantequilla imperial 66,67 Soya sabor a chocolate 2,08
Manteca vegetal los tres chanchitos 64,29 Avena casera con naranjilla 1,80
Mantequilla con sal vita 57,14

Mantequilla sin sal vita 57,14

Aceite requisito socio solidario 50,00

En la tabla No 9, se evidencia que la mayor cantidad de grasas saturada se
encuentra en la mantequilla “Imperial” que pertenece aceites y grasas; seguido del
queso crema “Toni”, del grupo lacteos y derivados; luego esta el chorizo (6g) del
grupo carnes y embutidos; la galleta “oreo duo” contiene 16,67 g del grupo
derivados de cereales; la sopa lunchys que corresponde a las presentaciones de
sopas y cremas tiene 10,94 g; finalmente en cuanto a azucares y bebidas, la soya
sabor a chocolate contiene 2,08 g. Las grasas saturadas son sélidas a
temperatura ambiente. Se encuentran en carnes rojas, leche, entre otros. Un
elevado consumo de grasa se relaciona con incidencia de enfermedades
cardiovasculares. (Nufiez, 2014).

TABLA 10. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA A EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUI TO Y DAULE.
2014

L4cteos y derivados g E.R Carnes y embutidos ug E.R
Leche de chocolate Toni 50.40 Salchicha Frankfurt 8.91
Leche de frutilla Toni 50.40 Mortadela de pollo 1.00
Leche entera Parmalact 48.00

Yogurt Toni frush coco durazno 28.00

Leche en polvo nido +1 25.60

Aceites y grasas ug E.R AzUcares y bebidas ug E.R
Aceite alesol 11.50 Avena con fruta 27.50
Margarina bonella light 11.50 Jugo jugazzo sabor a durazno 27.50
Margarina girasol 10.00 Jugo natura de durazno 27.50
Margarina regia light 6.13 Jugo nutrri de durazno 27.50
Margarina miraflores 6.90 Facundo durazno 16.60

Los alimentos industrializados con mayor cantidad de vitamina A en Equivalentes
de Retinol (ug. E.R.) en 100 gramos de alimento son: en el grupo lacteos y
derivados, la leche de chocolate Toni que aporta 50,40 ug; respecto a carnes y
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embutidos, la salchicha Frankfurt tiene 8,91 ug E.R.; en el grupo aceites y grasas,
el aceite alesol es el que contiene mas equivalentes de retinol (11,50 pg);
finalmente, en azucares y bebidas, la avena con fruta contiene 27,50
microgramos. Los alimentos derivados de cereales y sopas y cremas, de los
alimentos recolectados ninguno reporta contener vitamina A. La vitamina A,
contribuye de manera significativa a la vista, previene enfermedades infecciosas,
ayuda al cuidado y mantenimiento de la piel, también contribuye al crecimiento y
desarrollo especialmente de los nifilos, madres gestantes y personas con mas
requerimientos. (Berdanier & Wolf, 2014).

TABLA 11. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APO RTE DE
VITAMINA D EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUI TO Y DAULE.
2014

Lacteos y derivados Ug Carnes y embutidos g
Leche en polvo la vaquita 18.75 Mortadela de pollo 0.04
Leche en polvo nido +1 17.14 Salchicha frankfurt 0.01
Leche en polvo el ordefio 16.13

Colada la vaquita 15.79

Leche svelty extra calcio lata 12.00

Derivados de cereales ug Aceites y grasas g
Fideo cabello primavera 6.00 Aceite alesol 23.08
Cereal arroz crocante chocolate 5.00 Margarina girasol 21.43
Cereal arroz crocante fresa 5.00 Margarina klark 14.29
Cereal bolitas chocolate 5.00 Mantequilla imperial 13.33
Cereal arroz crocante vainilla 5.00 Margarina denora 10.00
AzUcares y bebidas Ug

Avena con fruta 3.00

Jugo jugazzo sabor a durazno  3.00

Jugo natura de durazno 3.00

Jugo Nutri de durazno 3.00

Avena con fruta 3.00

Se observa que el alimento con mayor cantidad de vitamina D, es el aceite “Alesol”
del grupo aceites y derivados; seguido de la leche en polvo “La Vaquita” del grupo
lacteos y derivados; en cuanto a derivados de cereales, el fideo cabello
“‘Primavera” tiene 6 ug; luego en carnes y embutidos, la mortadela de pollo aporta
0,04 ug; y en azucares y bebidas, el jugo de durazno “Nutri” contribuye con 3 ug
de vitamina D. El cuerpo sintetiza vitamina D mediante la accién de los rayos
ultravioletas que es una manera de satisfacer las necesidades de esta vitamina.
Por eso, suele denominarse la vitamina de la "luz del sol'. Su presencia es
indispensable para que el calcio sanguineo se deposite en los huesos; su déficit
puede provocar raquitismo, osteomalacia, osteoporosis. Alimentos como el aceite
de diversos pescados contiene la mayor cantidad de vitamina D, por ejemplo el
bagre o pez gato; 85 gramos de estos pescados proporcionan 425 Ul, un 112,5%
de la cantidad diaria recomendada de vitamina D en un adulto. La vitamina D
también se puede encontrar en otros alimentos de origen animal que lo contienen
en menor medida como: huevo, higado de res, aceite de higado de bacalao.
Existen alimentos que han sido fortificados con vitamina D como quesos, leche de
Soja, yogures, entre otros. (Berdanier & Wolf, 2014).
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TABLA 12. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA E EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUI TO Y DAULE.
2014

L4cteos y derivados ug AzUcares y bebidas Lg
Leche multicereal oriental 27.00 Sunny naranja 3.60
Leche en polvo nido +1 12.86

Leche svelty extra calcio lata 10.80

Leche en polvo nido +3 2.57

Leche svelty total digest 1.31

Aceites y grasas Hg

Aceite de aguacate extra virgen mira 17.07

Aceite alesol 10.38

Aceite la favorita DHA 10.38

Aceite maisol 10.38

Achiote alesol 10.38

Segun reporte de informacion nutricional de los alimentos industrializados, se
evidencia que en lacteos y derivados, el alimento con mayor contenido de vitamina
E es la leche multicereal “Oriental”; en aceites y grasas, el aceite de aguacate
extra virgen contiene mas vitamina E (17,07 pug); y en azucares y bebidas, el jugo
de naranja “Sunny” tiene 3,60 microgramos de vitamina E en 100 gramos de
porcion comestible. La vitamina E actia como antioxidante en el organismo,
evitando la formacion y proliferacion de moléculas toxicas, también participa en la
prevencion y tratamiento de enfermedades cardiovasculares, ya que favorece la
absorcion de grasa insaturada. (Berdanier & Wolf, 2014).

TABLA 13. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA C EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUI TO Y DAULE.
2014

Lacteos y derivados mg Derivados de cereales mg
Leche en polvo nido +1 65,71 Pan blanco grillé 1,00
Leche svelty extra calcio lata 58,00

Leche en polvo nido +3 32,86

Leche en polvo la vaquita 32,81

Leche multicereal oriental 25,00

AzUcares y bebidas mg

Fresco solo 125,00

Limonadaya 66,67

Naranya 50,00

Sunny naranja 30,00

Jugazzo manzana 25,00

En el grupo lacteos y derivados, la leche en polvo “Nido +1”, por ser un alimento
enriquecido, contiene mas cantidad de vitamina C (65,71 mg); en cereales y
derivados, el pan blanco “Grillé” aporta 1 miligramo de esta vitamina; y en
azucares y bebidas, la mezcla en polvo para preparar jugo “Fresco Solo” es el
alimento con mayor contenido de vitamina C. La vitamina C, es un nutriente
esencial para algunas reacciones metabdlicas de plantas y animales, se necesita
para el crecimiento y reparacion de tejidos en todas las partes del cuerpo. Se utiliz
a para formar proteinas importantes utilizadas para los tendones, los ligamentos y

13



los vasos sanguineos, sanar heridas y formar tejido cicatricial, reparar y mantener
el cartilago, los huesos y dientes. El cuerpo no puede producir vitamina C por si
solo, ni tampoco almacena. Por tanto, es importante incluir alimentos que
contengan esta vitamina; los efectos secundarios serios a causa de demasiada
vitamina C son muy infrecuentes porque el cuerpo no puede almacenar dicha
vitamina. Sin embargo, no se recomiendan cantidades superiores a 2,000 mg/dia,
dado que tales dosis pueden llevar a malestar estomacal y diarrea. (Escott &
Sarubin, 2014).

TABLA 14. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA B1 EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QU ITO Y DAULE.
2014

Lacteos y derivados mg Carnes y embutidos mg
Leche multicereal oriental 0.27 Salchicha frankfurt 0.01
Leche en polvo nido +3 0.23

Leche de chocolate Toni 0.20

Leche de frutilla Toni 0.20

Leche descremada Toni 0.11

Derivados de cereales mg AzUcares y bebidas mg
Galleta Daysi 0.64 Fresco solo 0.40
Rosquitas coctel 0.60 Pony malta 0.11
Galleta vainilla nestlé 0.53

Grillé light extra fibra 0.40

Galleta amor vainilla 0.36

Los alimentos industrializados con notable contenido de Tiamina (vitamina B1) son
la leche multicereal “Oriental”, la salchicha Frankfurt, la galleta “Daysi” que
corresponde en su orden a lacteos y derivados, carnes y embutidos y derivados de
cereales. La tiamina, también conocida como vitamina Bl, participa en el
metabolismo de hidratos de carbono para la generacion de energia, ademas
contribuye con el crecimiento y el mantenimiento de la piel. Existen situaciones,
donde la vitamina B1 debe tomarse como suplemento teniendo en cuenta que su
absorcion serd Optima siempre que vaya acompafiada de otras vitaminas del
complejo B. Las personas que sufren depresion presentan deficiencia de tiamina,
por lo tanto el suplemento vitaminico reduce los efectos negativos de la depresion
estabilizando, y equilibrando emocionalmente a la persona. (Licata, 2014).
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TABLA 15. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA B2 EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QU ITO Y DAULE.
2014

L4cteos y derivados mg Carnes y embutidos mg
Leche multicereal oriental 10,00 Salchicha Frankfurt 0,01
Leche de chocolate Toni 0,25

Leche de frutilla Toni 0,25

Leche descremada Toni 0,21

Leche semidescremada Toni 0,21

Derivados de cereales mg Azlcares y bebidas mg
Galleta vainilla nestlé 0,67 Fresco solo 0,50
Grillé light extra fibra 0,67 Pony malta 0,09
Supan reypan 0,64

Galleta Daysi 0,60

Galleta amor vainilla 0,45

En la presente tabla, se puede apreciar que dentro de lacteos, la leche multicereal
“Oriental” esta enriquecida con esta vitamina y brinda 10 miligramos de la misma.
Al igual a que la tiamina, actia como coenzima, es decir, debe combinarse con
una porcion de otra enzima para ser efectiva en el metabolismo de los hidratos de
carbono, grasas y especialmente en el metabolismo de las proteinas que
participan en el transporte de oxigeno. También actia en el mantenimiento de las
membranas mucosas. Esta vitamina es sensible a la luz solar y a ciertos
tratamientos como la pasteurizacion, proceso que hace perder 20% de su
contenido, la exposicién a la luz solar de un vaso de leche por dos horas hace
perder un 50% del contenido de vitamina B2. (Licata, 2014). Dentro de carnes y
embutidos la salchicha Frankfurt tiene 0,01 mg de riboflavina; en derivados de
cereales, las tostadas con extra fibra “Grillé” aportan 0,67 mg; dentro de azucares
y bebidas se observa a la mezcla en polvo para preparar jugo “Fresco Solo”
contiene 0,50 mg de riboflavina.

TABLA 16. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA B3 EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QU ITO Y DAULE.
2014

L&cteos y derivados mg Carnes y embutidos Mg
Leche en polvo nido +1 12.00 Mortadela de pollo 0.10
Leche multicereal oriental 6.00

Leche de chocolate Toni 3.02

Leche de frutilla Toni 3.02

Leche de vainilla Parmalact 1.50

Derivados de cereales mg Azlcares y bebidas Mg
Galleta vainilla nestlé 8.00 Jugo Ades 0.19
Galleta Daysi 7.20 Del valle fresh naranja 0.80
Galleta amor vainilla 5.45 Jugo del valle 1.44
Pan integral la moderna 4.80 Ponny malta 1.92
Supan pan redondo 4.80 Fresco solo 6.00

Segun lo reportado, los alimentos con mayor cantidad de niacina son: la leche en
polvo “Nido + 1” (12 mg); la mortadela de pollo (0,10 mg); las galletas con sabor a
vainilla Nestlé (8 mg); jugo “Ades” (0.19 mg) que pertenecen respectivamente a
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lacteos, carnes y embutidos, derivados de cereales, azUcares y bebidas. Tanto
sopas y cremas, como aceites y grasas, no contienen o estan fortificados con
vitamina B3. La niaciana funciona como coenzima para liberar la energia de los
nutrientes. La deficiencia severa de niacina, se manifiesta en la condicion clinica
llamada pelagra, que se caracteriza por lesiones tipicas en la piel, reaccion
inflamatoria de las mucosas, diarrea y pérdida de apetito.

TABLA 17. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
VITAMINA B12 EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. Q UITO Y
DAULE. 2014

Lacteos y derivados Hg Carnes y embutidos Hg
Leche De Chocolate Toni 0.50 Mortadela de pollo 0.01
Leche De Frutilla Toni 0.50

Leche Descremada Toni 0.37

Leche Semidescremada Toni 0.36

Leche Entera Toni 0.32

Derivados de cereales Hg Azucares y bebidas Hg
Cabello Primavera 0.60 Fresco solo 1.00
Cereal Arroz Crocante Vainilla 0.50 Jugo del valle 0.40
Cereal Arroz Crocante Chocolate 0.50 Del valle Fresh naranja 0.22
Cereal Arroz Crocante Fresa 0.50 Gelatina bebible 0.20
Cereal Bolitas Chocolate 0.50 Pulp de durazno 0.20

Dentro de lacteos y derivados, la leche saborizada de chocolate “Toni” aporta 0,50
Mg de vitamina B12; en carnes y embutidos, la mortadela de pollo aporta con 0,01
Mg de esta vitamina; en los alimentos derivados de cereales, el fideo cabello
“Primavera” tiene 0,6 pg. Al igual que otros alimentos, han sido fortificados con
este micronutriente y dentro del grupo de azucares y bebidas, se observa que el
jugo “Fresco Solo” aporta con 1 pg de cianocobalamina segun lo reportado.
(Escott & Sarubin, 2014). La cobalamina es necesaria en cantidades infimas para
la formacion de nucleoproteinas, proteinas, glébulos rojos y para el
funcionamiento del sistema nervioso. Este nutriente sélo se puede conseguir en
cantidad suficiente y de forma natural en alimentos de origen animal, de este
modo, al ser un alimento procesado se pierde gran cantidad de la misma. Los
alimentos vegetales no son fuente de cianocobalamina. (Escott & Sarubin, 2014).
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TABLA 18. ALIMENTOS

INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
SODIO EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE. 2014

Lacteos y derivados mg Carnes y embutidos mg
Queso Cremoso La Holandesa 1066.67 Chorizo 900.00
Queso Parmesano Alpina 1000.00 Tocino curado 765.22
Queso Cheddar Javierano Kiosko 833.33 Jamon serrano 650.00
Queso Fresco Cremoso Kiosko 766.67 Salami Milan 586.67
Queso Cheddar Florap 680.00 Salami italiano 550.00
Derivados de cereales mg Sopas y cremas mg
Galleta Club Social Original 1269.23 Sopa sabor costilla con fideos 1256.67
Galleta Club Social Queso 1115.38 Sopa de pollo con fideos 1221.67
Cereal Corn Flakes Hojuelas De Maiz 1000.00 Sopa pollo letras 1221.67
Galleta Amor Chocolate 1000.00 Sopa de arroz de cebada 1200.00
Galleta Amor Vainilla 954.55 Sopa de pollo con arroz 1127.14
Aceites y grasas mg Azlcares y bebidas mg
Mantequilla Imperial 1722.22 Cligth 100.00
Margarina Girasol 1142.86 Avena casera con naranjilla 68.00
Margarina Regia 1071.43 Tang durazno 60.00
Margarina Miraflores 1000.00 Haian Lunch 42.23
Margarina Dorina 964.29 Jugo del valle 28.00

El alimento con mayor aporte de sodio es la mantequilla “Imperial” (1722,22 mg).
Este valor, el mas alto encontrado en todos los grupos, se debe a un alto
contenido de sal. (Buckman, 2014). En el grupo derivados de cereales, la galleta
“Club Social Original” tiene 1269,23 mg de sodio; esto se debe a que la galleta
contiene sal espolvoreada como ingrediente. Las sopas y cremas, son alimentos
gue contienen sodio como conservante por lo que, dentro de los 5 alimentos con
mayor aporte esta: la sopa con sabor a costillas con fideos brinda 1256.67 mg de s
odio. (Stein, 2014). Dentro de lacteos, el queso cremoso “La Holandesa” tiene mas
cantidad de sodio. (1066,67). En carnes y embutidos, el chorizo contiene 900
gramos de sodio. El sodio presente en carnes y embutido ayuda a la disminucién
de la actividad de agua. Este descenso de la actividad de agua influye en
reacciones bioquimicas y enzimaticas que ocurren durante la maduracion del
fiambre. Finalmente, dentro del grupo de azucares y bebidas, el jugo en polvo
“Clight” posee 100 mg. El sodio representa el 2% del contenido mineral de todo el
cuerpo, encontrandose principalmente en los liquidos extracelulares; la funcién
principal, es de controlar el equilibrio acido basico en las células, fluidos tisulares y
sangre. Su consumo excesivo puede producir enfermedades crénicas
degenerativas como la hipertension arterial.
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TABLA 19. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
CALCIO EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE. 2014

Lacteos y derivados mg Carnes y embutidos mg
Leche svelty extra calcio lata 2000.00 Mortadela de pollo 118.24
Leche en polvo nido +1 1428.57 Salchicha Frankfurt 114.74
Leche en polvo la vaquita 1375.00 Hamburguesa de res 92.31
Queso cheddar Florap 1200.00 Hamburguesa de pollo 84.62
Leche en polvo el ordefio 1096.77 Salami italiano 80.00
Derivados de cereales mg Azlcares y bebidas mg
Tornillo amancay 1000.00 Panela orgénica 200.00
Cabello de angel amancay 964.29 Fresco solo 100.00
Fideo lazo ya 545.45 Avena casera con naranjilla 68.00
Pan blanco grillé 200.00 Huesitos pera 55.56
Galleta oreo duo 111.11 Jugo huesitos uva 55.56
Aceites y grasas mg

Mantequilla con sal vita 214.29

Mantequilla sin sal vita 214.29

Los alimentos con mayor contenido de calcio son: leche “Svelty Extra Calcio”,
fideos tornillos “Amancay”, mantequilla con sal “Vita”, panela organica y mortadela
de pollo. Todos los alimentos pertenecen, es su orden, a: lacteos y derivados,
derivados de cereales, aceites y grasas, azucares y bebidas, carnes y embutidos
respectivamente. Este macro mineral es el micronutriente con mayor presencia en
el organismo y el cuarto componente del cuerpo después del agua, las proteinas y
las grasas. El calcio corporal total, se aproxima a los 1200 gramos, lo que es
equivalente a decir 1,5 a 2% de nuestro peso corporal. De esto, casi un 99% se
concentran en los huesos y dientes, el 1% restante se distribuye en el torrente
sanguineo, los liquidos intersticiales y las células musculares. (Licata, 2014). El
calcio es necesario para el desarrollo y formacion de huesos y dientes, participa
en la formacién de membranas celulares; la deficiencia de calcio en la mujer
produce osteomalacia (reblandecimiento del hueso por desmineralizacién); su
consumo excesivo puede producir hipercalcemia, originando una calcificacion
excesiva de los tejidos blandos, sobre todo el rifion, lo cual puede ser letal. Este
mineral se utiliza como conservante en una gran variedad de productos, entre los
gue se encuentran los productos de panaderia y bolleria, la carne procesada, el
suero de leche y otros lacteos. (Buckman, 2014).

TABLA 20. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
FOSFORO EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE.
2014

Lacteos y derivados mg
Leche en polvo nido +1 685.71
Leche svelty extra calcio lata 640.00
Colada la vaquita 210.53
Leche multicereal oriental 106.67
Yogurt yogu yogu mora 56.00

En la presente tabla, se observa que la leche en polvo “Nido +1” contiene 685.71
mg de fosforo. Los lacteos son los Unicos alimentos con aporte de fosforo segun lo
reportado. Después del calcio, el fosforo es el segundo mineral mas abundante
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del cuerpo, cumple una funcion estructural en relacién al sistema éseo, esta
involucrado en gran numero de funciones celulares, principalmente como
fosfolipidos a nivel de la membrana, donde juega un papel regulador de la
permeabilidad celular. Su déficit causa debilidad muscular, raquitismo y
osteomalacia.

TABLA 21. ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CON MAYOR APOR TE DE
HIERRO EN 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIBLE. QUITO Y DAULE.
2014

Lacteos y derivados mg Carnes y embutidos mg
Leche en polvo nido +1 20,00 Hamburguesa de res 1,11
Leche multicereal oriental 16,67 Hamburguesa de pollo 1,02
Leche svelty extra calcio lata 13,60 Milanesa de pollo 0,86
Leche en polvo la vaquita 8,13 Jamon serrano 0,72
Colada la vaquita 6,32
Derivados de cereales mg Sopas y cremas mg
Tornillo amancay 20,00 Sopa lunchys 3,75
Cabello de angel amancay 18,57 Sopa rapidito 3,64
Galleta vainilla Nestlé 13,33 Sopa maruchan 2,59
Grillé light extra fibra 13,33
Fideo lazo ya 10,91
Aceites y grasas mg Azucares y bebidas mg
Mantequilla con sal vita 1,43 Tang durazno 8,00
Mantequilla sin sal vita 1,43 Panela orgéanica 4,00
Pulp de durazno 0,27
Schullo miel de abeja 0,24
Sunny naranja 0,24

Dentro de lacteos y derivados, la leche en polvo “Nido +1” aporta la mayor
cantidad de hierro (20 mg); en carnes y embutidos, esta la hamburguesa de res
(1,11 mg); en derivados de cereales, el fideo tornillo amancay contiene 20
miligramos; en las presentaciones de sopas y cremas, la sopa lunchys posee 3,75
mg; en aceites y grasas, la mantequilla tanto con sal como si sal “Vita” tienen 1,43
mg; finalmente en el grupo de azucares y bebidas, la mezcla en polvo para
preparar jugo “Tang” sabor durazno aporta 8 miligramos de hierro. El hierro es
esencial para la formacion de hemoglobina, el componente de los glébulos rojos
gue transportan alrededor de 98,5% del oxigeno en la sangre, también esta
presente en enzimas que participan en el metabolismo energético y en la sintesis
y catabolismo de los neurotransmisores. Pueden identificarse dos tipos de hierro
corporal: el hierro funcional y el de reserva. El hierro funcional es el componente
gue se encuentra en mayor cantidad en el organismo, se encuentra en la
hemoglobina de los gldbulos rojos de la sangre y en la mioglobina del musculo. La
deficiencia de hierro puede producir anemia.
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TABLA 22. COMPARACION DEL VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS OBTENIDO EN EL ANALISIS QUIMICO Y REPORTADO
EN LAS ETIQUETAS

VALOR NUTRICIONAL
%‘ME N | ESPECIFICACIONES
© =2} » © =] [= =
R c o g o o k=l o o
©_ 12 |8§|o|¥ |8 |s|2 |8 2 £ |g®
28| || 8|3 | |c2|8o|s
uﬁ Clad o 6 O 8 o) E S| L Uo) o 8 o g_ e li El= o
Leche U |Analizado g4'9 ‘3‘*1 2'1 o o |o |o |o |o |o o o
TH la Flo Reportado en la etiquet 36
ralp A P Quetiag |8 |8 |11 |0 |0 |o |260 % |0 0 0
Jugo nat | Analizado a2 o |o [2% 1220 fo |0 |o o 0
ura de na Reportado en la etiquet
ranja A\ P €l 104 |<1 |0 |25 |o |o |o |14 |o o 0 0
. . 481. |25, |16, |57, |3,4 |56, 63, 85,7
Salchich | Analizado 55 92 |43 |7 8 35 0 1781 6 633 145 6
a de poll Reportado en la etiquet
ojuris | P Ueso 13 4 |1 |o o |o |270 |0 o o o

En la presente tabla, se observa que el contenido nutricional de los alimentos
industrializados sometidos al analisis quimico es diferente con el reportado en las
etiquetas. Se evidencia en la leche UTH “La Floralp” segun analisis quimico el
contenido de energia es de 44.96 kcal, mientras que de acuerdo al reporte de la
etiqueta es de 148 kcal. En el caso del jugo de naranja “Natura”, segun analisis
quimico el contenido de energia es de 42 kcal, mientras que el reporte de la
etiqueta es de 104 kcal. Otro ejemplo es la salchicha de pollo “Juris” segun
analisis quimico el contenido de proteina es de 25.92 g, en tanto que el reporte de
la etiqueta es de 3 g. La leche UTH segun analisis quimico contiene 4,13 g de
proteina, mientras que el reporte de la etiqueta es de 8 g. La salchicha de pollo,
segun analisis quimico el contenido de sodio es de 1781 mg, en tanto que de
acuerdo al reporte de la etiqueta es de 270 mg. El jugo de naranja, de acuerdo a la
informacion nutricional reportada en la etiqueta es 14 mg de sodio y segun analisis
quimico el contenido de sodio es 0 g.
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TABLA 23. COMPARACION DEL VALOR NUTRICIONAL DEL ACE ITE LA
FAVORITA OBTENIDO EN EL ANALISIS QUIMICO Y REPORTAD O EN LAS
ETIQUETAS

VALOR NUTRICIONAL
ALIMENTO ESPECIFICACIONES
0 © [0 0n Cc w =
S 5 S99 s-38 2
] § [ONN3) 5 O g IS g
S 3] E § ) S % <
<oov O <oc o0 <o unO OwO
Analizado muestra en 100 ml 60,31 42,73 31,81 134.38
éﬁgte La Fav Analizado muestra en 14 ml 8,44 5,98 4,45 18.87
Reportado en la etiqueta 2 4 8 14

En la tabla, se observa que el contenido nutricional del alimento industrializado
sometido al andlisis quimico es diferente con lo reportado en las etiquetas. Se
evidencia que el aceite la favorita, segun andlisis quimico el contenido de acidos
grasos saturados es de 8.44 g, mientras que de acuerdo al reporte de la etiqueta
es de 2 g; el contenido de acidos grasos mono insaturados segun analisis quimico
es de 5.98 g, en tanto que lo reportado en la etiqueta es de 4 g; segun analisis
guimico el contenido de &cidos grasos poli insaturados es de 4.45 g, mientras que
lo reportado en la etiqueta es de 8 g; finalmente segun analisis quimico, el
contenido de grasa total es de 18.87 g, en tanto que lo reportado en la etiqueta es
de 14 g.

Discusién

Existe una amplia variedad de alimentos industrializados de diferentes
caracteristicas, tales como lacteos, carnicos, cereales, aceites, sopas, cremas,
azucares y bebidas, todos en marcas, caracteristicas y composicién diferentes.

Esta compilacion sobre el contenido nutricional de los alimentos industrializados,
permitié identificar a los alimentos con mayor contenido cal6érico, como por
ejemplo la mantequilla imperial en 100 gramos de porcion tiene 1111,11 kcal; el
producto que aporta mayor cantidad de proteina es el queso holandés kiosko con
(36,67 g); carbohidratos es el pan tostado Grillé (205 g) y en grasas la mantequilla
imperial (122,22 g). En cuanto al mayor contenido de micronutrientes, se tiene la
leche de chocolate Tony con mayor cantidad de Vitamina A, en vitamina D el
aceite Alesol, en vitamina E y B2 la leche multicereal Oriental, en vitamina C el
Fresco solo, en vitamina B1 la galleta Daysi, en B3 la leche en polvo Nido +1,
vitamina B12 el fideo cabello Primavera. En lo que respecta a los minerales: sodio
la mantequilla Imperial, calcio la leche Svelty extra calcio, fésforo y hierro la leche
en polvo (Nido + 1). La leche de Soya Max es la que mas fibra aporta (23.33gr), en
colesterol el queso fresco Siberia (438,64mg), y grasa saturada la mantequilla
imperial (66.67gr). La informacion nutricional recopilada en la Tabla de
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Composicion Quimica de Alimentos Industrializados que se expenden en las
ciudades de Quito y Daule, difiere con la informacion reportada en la Tabla de
Composicion de Alimentos Industrializados del Perd, obteniendo los siguientes
datos: la mantequilla sin sal contiene 737 kcal, el queso gouda contiene 26 g de
proteina, la mantequilla sin sal 83,4 g de grasa; en cuanto a carbohidratos la tabla
peruana no contiene informacion nutricional del pan tostado. (Bejarano, Bravo,
Huaman, Huapaya, Roca, & Rojas, 2002). Es importante mencionar que en la
Tabla de Composicion de Alimentos Industrializados del Per( se analiza energia,
macronutrientes (proteina, grasa, carbohidratos), agua, fibra y ceniza. Los datos
gue se presentan, corresponden al compendio de la informacion nutricional,
recolectada del reporte de las etiquetas de los diferentes alimentos
industrializados, que servird como referente para evaluar el consumo dietético.

Conclusiones

* En el mercado existe gran variedad de alimentos industrializados en
diferentes presentaciones, esto propicia que la dieta diaria sea variada,
pero se debe tener precaucién en cuanto a la cantidad y a la frecuencia de
Su consumo.

» Entre los alimentos con mayor contenido de calorias se encuentra el queso
mozzarella “Floralp” con 1365 kcal en 100 g de porcién comestible. Por su
elaboracion e ingredientes, este tipo de queso contiene mucha grasa, por lo
gue se debe moderar su consumo ya que puede causar efectos negativos
para la salud, como: sobrepeso, obesidad, enfermedades del corazon, entre
otros.

* Los alimentos con mayor contenido de macronutrientes en 100 gramos de
porcion comestible estan: el queso holandés kiosko contiene 36,67 g de
proteina, la mantequilla “Imperial” con 122,22 g de grasa y el pan tostado
“Grillé” con 205 g de carbohidratos.

» El contenido de fibra, segun datos obtenidos de los alimentos, esta en la
leche de soya “Max” con 23,33 g.

» Entre los lacteos y derivados se encontré que el queso fresco “Siberia”
contiene mayor cantidad de colesterol con 438,64 mg.

» El alimento industrializado que contiene mayor aporte de grasa saturada en
100 g es la mantequilla “Imperial” con 66,67 g.

 El alimento que aporta mayor cantidad de vitamina A es la leche de
chocolate Toni que contiene 50,4 pg.

» El aceite “Alesol” contiene 23,04 mg de vitamina D, siendo el alimento con
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mayor contenido de esta vitamina.

El alimento que aporta mayor cantidad de vitamina E, es la leche
multicereal “Oriental” con 27 mg.

El fresco solo contiene 125 mg. de vitamina C, siendo el alimento con
mayor contenido de esta vitamina, estos alimentos tienen antioxidantes.

Los alimentos industrializados con mayor contenido de vitaminas del
complejo B son: la galleta Daysi con 0,64 pg de vitamina Bs, la galleta light
extra fibra contiene 0,67 pg de vitamina B, y la leche el polvo nido +1 con
12 pg de vitamina Bs.

El fideo cabello primavera contiene 0,60 mg vitamina Bj,, esta es
importante para el metabolismo y el mantenimiento del sistema nervioso
central.

El alimento con mayor contenido de sodio es la mantequilla “Imperial” con
1722,22 mg, alimento que debe ser consumido con moderacion ya que su
consumo frecuente puede ocasionar problemas de salud como
hipertension.

La leche svelty extra calcio es uno de los alimentos industrializados con
mayor contenido de calcio con 2000 mg, este micro nutriente ayuda al
fortalecimiento de huesos, dientes.

La leche en polvo nido +1 aporta 685,71 mg, es el alimento que mayor
cantidad de fosforo contiene, este mineral al unirse con el calcio son
esenciales para construir huesos y dientes.

El alimento que aporta mayor cantidad de hierro es el tornillo “Amancay”
con 20 mg.

Los resultados obtenidos en el andlisis quimico de los alimentos
industrializados realizado en el laboratorio de FICAYA y del laboratorio
LASA de las ciudades de Ibarra y Quito respectivamente, difieren con la
informacion nutricional reportada en las etiquetas de los alimentos
industrializados.

La informacion de la Tabla de Composicion Quimica de Alimentos

Industrializados se constituye en un referente que permitira realizar analisis
de las dietas consumidas por la poblacién en general.
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Recomendaciones

Los alimentos industrializados son productos que facilitan la compra, el
consumo de los mismos, contribuye a tener una dieta variada sin embargo,
Su consumo excesivo propicia el desarrollo de enfermedades metabdlicas,
vasculares, entre otras.

Se recomienda usar la tabla de composicion quimica de alimentos
industrializados, en forma complementaria a la actual tabla de composicion
de alimentos ecuatorianos.

Se sugiere que los alimentos que sean expendidos en supermercados y
diferentes tiendas del pais cuenten con informacion mas concreta, dado
gue el andlisis difiere con lo reportado en las etiquetas.

Los consumidores deben observar el semaforo de cada alimento para
seleccionar de forma adecuada un alimento saludable para su consumo.

Es importante mencionar que el consumo excesivo de sal y de alimentos
gue contienen sodio son perjudiciales para la salud, ya que pueden
ocasionar hipertension, enfermedades cardiovasculares, edemas (retencion
de liquidos e inflamaciones).

Se recomienda que los andlisis quimicos de los alimentos industrializados
gue se expenden, sean elaborados en un laboratorio y no solamente con
las referencias de tablas de composicion.

Se sugiere solicitar al Ministerio de Salud Publica gestionar y promover la
elaboracion de tablas de alimentos ecuatorianos.
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