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RESUMEN

Los productos ultra procesados llaman la atencion de los estudiantes
porque hay una gran variedad de ellos y son faciles de preparar o consumir,
son mas apetitosos. Este trabajo tiene como objetivo determinar el consumo
de alimentos ultra procesados e identificar el comportamiento alimentario de
los estudiantes de Nutricién, Dietética y Estética de la Universidad Catdlica
de Santiago de Guayaquil, se realizé un estudio de tipo descriptivo,
observacional, de corte transversal. Las herramientas utilizadas fueron el
cuestionario de comportamiento alimentario y frecuencia de consumo segun
la tabla de clasificacion NOVA. En la encuesta de comportamientos
alimentarios se observO que el 96% de los estudiantes si tienen
comportamientos saludables y el 4% no. La encuesta tiene la capacidad de
medir 4 factores que influyen en el comportamiento alimentario, de los
cuales el factor de estado de salud fue el que obtuvo mayor comportamiento
no saludable mientras que el de preferencia alimentaria fue donde hubo
mayor comportamiento saludable. En frecuencia de consumo encontramos
gue la comida chatarra es consumida por un 69% de los estudiantes, el
segundo grupo de alimento mas consumido son los lacteos de clasificacion
NOVA 3 con un 56% vy el tercero las comidas de mar representado por un
52%.La mayor parte de la muestra tienen una buena nocion de como
alimentarse adecuadamente, sin embargo , el consumo de bebidas y
alimentos ultra procesados es alto, lo cual es preocupante ya que estos

alimentos tienen la caracteristica de ser dafiinos para la salud.

Palabras Claves: Ultra procesados, Universitarios, Frecuencia de
consumo, Clasificacion Nova, Comportamientos alimentarios, Factores

que influyen en el consumo de alimentos, Alimentacién



ABSTRACT

Ultra-processed foods attract the attention of young students because
of the vast variety of products offered and because they are easy to prepare,
less time-consuming, more appetizing, and cheaper. The objective of this
study is to determine the consumption of ultra-processed foods and to
identify the eating behaviors of the students that study Nutrition, Dietetics and
Aesthetics at the Catholic University of Santiago de Guayaquil, this is a
descriptive, observational, cross-sectional study. The tools used in this study
were the eating behavior questionnaire and a frequency of consumption
according to the NOVA classification tables. In the survey, we found that 96%
of the students do have healthy behaviors while the remaining 4% do not.
This survey also has the ability to measure four factors that have influence
overeating behaviors, of which the health status factor was the one with the
highest unhealthy behaviors, while the food preference factor had the highest
healthy behaviors. In the frequency of consumption, we observe that junk
food is consumed by 69% of the students, the second most consumed food
group is dairy of the NOVA 3 classification with 56% and the third food group
is seafood represented by 52%. Most of the students have a good judgment
of how to eat properly, but the consumption of ultra-processed foods and
beverages is alarming, which is worrying since these foods have the

characteristic of being harmful to health



INTRODUCCION

La gran mayoria de personas desde que comienzan su ciclo de vida,
necesitan tener un estilo de vida integra y completa, pero al momento de
hacer las compras para la semana existe una gran variedad de productos
gue llama la atencién del consumidor: como son los productos ultra
procesados elaborados, que son faciles de preparar al momento de
alimentarse. Los alimentos ultra procesados son formulaciones industriales
gue principalmente estan hechos a base de sustancias extraidas o derivadas
de alimentos, ademas de aditivos que dan color, sabor o textura para
intentar imitar a los sabores de los alimentos. Estos productos estan
nutricionalmente desequilibrados, tienen un elevado contenido de azucar
libre, grasa total, grasa saturada, sodio, un bajo contenido en proteina y fibra
alimentaria, minerales y vitaminas, en comparaciéon con los productos, platos

y comidas sin procesar o minimamente procesados. (OPS, 2019).

Los productos ultra procesados pueden ser adquiridos por casi todas
las personas. Ya que en el mundo no existen restricciones para este tipo de
productos, el precio de ellos es muy accesible al bolsillo de todas clases
sociales por esta raz6n son muy consumidos por casi todos los ciudadanos a
nivel mundial. Entre las sustancias usadas para la elaboracion de esta clase
de productos estan aceites, almidones y azUcares, que provienen de otros
alimentos. Otras se obtienen mediante el procesamiento adicional de ciertos
componentes alimentarios, como la hidrogenacion de los aceites, la hidrélisis
de las proteinas y la “purificacion” de los almidones. Numéricamente, la gran
mayoria de los ingredientes en la mayor parte de los productos ultra
procesados son aditivos: aglutinantes, cohesionantes, colorantes,
edulcorantes, emulsificantes, espesantes, espumantes, estabilizadores,
mejoradores sensoriales como aromatizantes y saborizantes, conservadores
y solventes. A los productos ultra procesados a menudo se les da mayor
volumen con aire 0 agua. Se les puede agregar micronutrientes sintéticos

para fortalecerlos (Salud, 2015).



Cuando la persona basa su alimentacion en esta clase de productos y
lo convierte en un habito puede traer una larga lista de patologias a largo
plazo entre las cuales se encuentran diabetes, hipertension arterial,
obesidad, caries dentales, higado graso, dislipidemias, etc. (Cabezas-Zabala
et al., 2016). Estas enfermedades cronicas no trasmisibles son consecuencia
de los habitos alimentarios inadecuados y cultura adquirida o impuesta por
una sociedad que buscan alimentos con alto nivel calérico proveniente de las

grasas saturadas o azucares.

En un estudio realizado en la ciudad de Buenos Aires (Argentina), se
pudo encontrar que los estudiantes en la UBA (institucion de educacion
superior) consumen cerca de 59,22% de las calorias totales de la dieta en
alimentos ultra procesados, también se observo una escasez de consumo de
alimentos que no han pasado por ningun tipo de procesamiento (Archain et
al., 2017). Lo cual revela que estos grupos sociales estan ingiriendo mas
calorias provenientes de alimentos ultra procesados, por ello no es saludable
porque el abuso de este grupo de alimentos se ha convertido en un

problema de salud publica.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El consumo de alimentos ultra procesados se ha convertido en un
serio problema que impacta mundialmente la salud de millones de personas
ya gue estan relacionadas con comorbilidades (Macias, 2018a),
actualmente investigaciones han confirmado que el consumo de alimentos
ultra procesados incrementa el riesgo de padecer diferentes enfermedades

como cancer, diabetes y enfermedades cardiovasculares.

Actualmente no existen estudios que cuantifiguen el consumo mundial
de alimentos ultra procesados, sin embargo hay algunos puntos de
referencia como sefala Monteiro et al.,, (2018), que publico un articulo
cubriendo varios paises de Europa, donde encontré6 que el 19.6% de
alimentos en las casas eran alimentos procesados, mientras que el 26.4 %
eran alimentos ultra procesados. Se observd mayor consumo de alimentos
ultra procesado en ltalia con un 46.2% y Alemania con un 50.4%. El
consumo en la actualidad de este tipo de alimentos cada dia es mayor, como
se observo de otra investigacion realizada por Moubarac et al., (2017), quien
también encontr6 en Canada que el 47.7% de las calorias que consumen

diariamente provienen de alimentos ultra procesados.

En Latinoamérica existen 3 paises que han indagado sobre el tema,
siendo ellos Brasil, Chile y Ecuador. En Brasil se observo que el consumo de
los ultraprocesados representaban un 20.4% de las calorias totales
consumidas diariamente (Da Costa Louzada et al., 2018). Otro estudio
llevado a cabo en Chile manifiesta que los chilenos consumen un 28.6% de

alimentos ultra procesados (Cediel et al., 2018).

En Ecuador se realiz6 una investigacion donde se tratd de medir y
explicar los conocimientos sobre los alimentos que consumen los
ecuatorianos. Este articulo demostrd que los participantes de 15 a 19 afios
de edad, tenian una actitud indiferente al momento de comprar productos
procesados y tomaban en cuenta otros factores de los alimentos (Freire et
al., 2017) mientras que en otro reporte se hall6 que el 81.5% de jévenes en
la edad de 10 a 19 afos consumen alimentos procesados (FAO, 2018). Al

momento de revisar la prevalencia de obesidad encontramos que Freire et



al. (2014) indica que uno de cada tres adolescentes de la edad de 15 a 19
afos presenta obesidad y Guayaquil seria una de las zonas con mayor
prevalencia de obesidad y sobrepeso habiendo el 26.3%. No se encontro

datos sobre el consumo de alimentos ultra procesados en Ecuador.

Por esto es importante la obtencion de datos actualizados sobre la
frecuencia de consumo de los alimentos ultra procesados en los estudiantes

de la Universidad Catolica Santiago de Guayaquil.



1.1Formulacién Del Problema

¢Cual es la frecuencia de consumo de alimentos ultra procesados en los
estudiantes de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil en la

Carrera de Nutricion, Dietética y Estética?



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo General

e Determinar el consumo de los alimentos ultra procesados en los
estudiantes de la Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, en
la Carrera de Nutricidn, Dietética y Estética.

2.2 Objetivos Especificos

e Identificar el comportamiento alimentario de la poblacion de
estudio.

e Valorar la frecuencia de consumo de alimentos y bebidas ultra

procesados con la clasificacion NOVA

e Determinar los factores que influyen en el consumo de alimentos

ultra procesados

e Elaborar recomendaciones para la poblacion de estudio



3. JUSTIFICACION

Actualmente vivimos en una sociedad consumista donde cada dia se
crean nuevas marcas de comida y nuevos productos en la industria de los
alimentos. Estos productos normalmente son modificados o alterados para
gue tengan un tiempo de vida Uutil extendido, pero al ser modificados
guimicamente pierden valor nutricional y contienen sustancias perjudiciales
para la salud, como es el caso de los alimentos ultra procesados (Macias,
2018).

Este tipo de alimentos cada dia tienen mayor consumo y uso en la
sociedad, ya que la industria alimentaria en el Ecuador se ha vuelto mas
agresiva con estrategias de publicidad que promueven el consumo de los
alimentos ultra procesados, los cuales contienen altas cantidades de grasas
afadidas, sal, azUcar y sustancias quimicas que alteran las cualidades
sensoriales de los alimentos (Freire et al., 2018). Segun Freire et al. (2018),
todo esto lleva a un incremento de enfermedades no transmisibles como la
hipertension, diabetes mellitus, enfermedades cardiovasculares e incluso

hasta cancer.

De la encuesta llevada a cabo en el 2012 en Ecuador. Freire et al.
(2014), se observd que Guayaquil esta entre las 3 ciudades con mayor
indice de prevalencia de obesidad y que los adolescentes reportan tener un
indice alto de obesidad. Llevandonos a creer que algo ocurre en sus habitos

alimenticios.

De tal manera que el presente trabajo ayudara a obtener una mejor
comprension de los alimentos que consumen los jovenes universitarios, sus
habitos alimenticios y factores que influyen en el consumo de alimentos ultra

procesados.



4. MARCO TEORICO
4.1 Marco Referencial

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), realizé un informe
sobre el consumo de los alimentos ultra procesados y resalta que entre el
aflo 2000 y 2013, las ventas mundiales de este tipo de alimentos se
incrementaron en un 43,7% (OPS, 2015). Este reporte cubrié varios temas
sobre el consumo de alimentos ultra procesados incluyendo cifras de
consumo de Latino América, donde se encontré6 que las ventas se han
duplicado entre los afios 2000 y 2013, terminando en un aumento de ventas
per capita del 26.7% per capita (OPS, 2015).

Gracias a un incremento en el interés del consumo de alimentos ultra
procesados, hay varios puntos de referencia como sefiala Monteiro et al.,
(2018), que publico un articulo sobre Europa desde 1991 hasta el 2008
cubriendo 19 diferentes paises, donde obtuvo como resultado que solo el
20.3 % alimentos encontrados en las casas eran alimentos no procesados,
mientras que el 19.6 % de los alimentos eran procesados y el 26.4%
alimentos ultra procesados. Pero siendo mucho mas especifico y analizando
los resultados por separados se encontraron cifras alarmantes en ltalia y
Alemania los cuales consumian 46.2% y 50.4% respectivamente. Muchos
podrian pensar que solo es un tema de cultura y de habitos alimenticios que
ya se encuentran impregnados en ciertos paises pero en realidad el
aumento del consumo de estos tipos de alimentos se encuentra en una
tendencia creciente, como podemos observar de otra investigacion realizada
por Moubarac et al., (2017) ,quien encontr6 que en Canada de los 2064 kcal
promedio que consumen diariamente los canadienses, el 47.7% de estas
calorias provienen de alimentos ultra procesados. Es decir que la mitad de
sus calorias provienen de estos alimentos lo cual es una realidad

preocupante.



Cuando se refiere a Latinoamérica aun no esta claro el consumo de
alimentos y bebidas ultra procesados en todo el continente, pero si existen 3
articulos sobre la ingesta de estos tipos de alimentos, estos estudios
atienden Brasil, Chile y Ecuador. En Brasil se observdo que de 32.898
personas el 20.4%, de las calorias totales consumidas diariamente
provenian de alimentos ultra procesados y con estos datos se relacion6 que
mientras menos consume un individuo este tipo alimentos mas afinidad tenia
por un patrén alimenticio saludable (Da Costa Louzada et al.,, 2018). Otro
estudio llevado a cabo en Chile donde se mostraba la relacion entre el
consumo de alimentos ultra procesados y el consumo de azucar agregada,
obtuvo como resultado que el 28.6% de sus dietas diarias estaban
constituidas por alimentos altamente procesados (Cediel et al., 2018). Aqui
se han establecido diferentes patrones alimenticios correctos e incorrectos, y
se ha encontrado que las personas que tenian un alto consumo de alimentos
ultra procesados tienden a asumir patrones alimenticios inadecuados junto

con una alta ingesta de azucares agregadas.

Estos alimentos ultra procesados han sido los mas consumidos por la
poblacion en Ecuador en los dltimos afos, antiguamente se estaba
acostumbrado a la comida preparada en casa, la misma que era alta en
fibora, minerales y vitaminas necesarias para el consumo humano.
Actualmente los mayores consumistas de este grupo de alimentos, son
jovenes y oficinistas con un 81.5% de la ingesta de alimentos ultra
procesados que tienen edades de diez a diecinueve afios (FAO, 2018). Ya
gue el cambio de horario en universidades, colegios y oficinas siendo que se
trabaja 0 estudia en una sola jornada que comienza a las 08:00 hasta un
aproximado de 15:00 a 16:00 horas y tratan de consumir algo que se

encuentre cerca del lugar donde laboran.
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4.2 Marco Tebrico
4.2.1 Definicibn Habitos Alimentarios

Los habitos alimentarios son aquellos conjuntos de costumbres que
influyen en la forma como las personas o grupos de personas, preparan,
seleccionan y consumen los alimentos, estas pueden tener cambios de
acuerdo a el nivel de educacién alimentaria de un individuo, la disponibilidad
de los alimentos y la asequibilidad (Ramirez & Palacios, 1981). Los habitos
alimenticios son formados y moldeados desde la infancia, pueden cambiar
dependiendo del entorno de un individuo, por la cultura de un lugar y
factores econdmicos. Durante la nifiez los patrones alimentarios dependen
puramente de la familia, mientras que los de los adolescentes obedecen las
influencias 'y grupos sociales, muchas veces adquiriendo habitos
inadecuados. En la etapa adulta estos patrones ya estan muy bien definidos
y estructurados, esto hace que cambiar habitos no saludables sea una tarea
casi imposible en esta etapa de la vida. Si los patrones alimenticios de un
individuo son adecuados durante el lapso de su vida, entonces podra gozar
de una buena salud en su edad adulta (Montero Bravo et al., 2006).

4.2.2 Habitos Alimentarios En La Poblacion Universitaria

A los universitarios se los caracteriza por el fin de la pubertad y el
comienzo de la vida adulta. Estudios consideran que los universitarios en la
actualidad ingresan con una caracteristica fisiolégica y psicologia de
adolescencia tardia. Entre los estudiantes que estan cursando el primer
semestre de universidad encontramos muchos chicos de 17, 18 y 19 afios
de edad, estos estudiantes muchas de las veces tienen adolescencia tardia,
lo cual se evidencio con los procesos anabdlicos del desarrollo y
reproduccion de nutrientes en las estructuras fisicas (Ruiz-Moreno et al.,
2013). Por esto La poblacién universitaria es uno de los grupos mas
vulnerables, desde una forma nutricional, se los categoriza asi porque los
estudiantes estan acostumbrados a saltarse las comidas, comer snacks a
diferentes horas y tienen mayor preferencia a comida rapida.(Sanchez-Ojeda
& De Luna-Bertos, 2015). Algunos estudiantes no son de la cuidad eso

implica que tienen menos tiempo para: cocinar, hacer las compras del hogar
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y cumplir con sus requisitos universitarios. Esta tabla indica los alimentos

con mayor consumo en el desayuno de los universitarios.

Alimentos con mayor consumo del desayuno de los universitarios

AzUcar blanco 16%
Cacao en polvo con azucar 14,9%
Galletas 9,8%

Jamon cocido 4,2%

Sal fina de mesa 4%
Bolleria 3,9%
Mantequilla 3,9%

Fuente: de “Estudio de habitos alimentarios y estilos de vida de los universitarios
espafioles”, Moreno, E.R., de la Calle, S. D. P., Gaspar, T. V., Torres, J. M. A., & Varela-
Moreiras, G. (2012).

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas
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4.2.3 Definicion De Nutrientes

Estos son sustancias quimicas que el organismo requiere para asi
poder llevar a cabo varias funciones biolégicas como: reparar y construir
tejido, mantener la temperatura del cuerpo, generar energia y regular
procesos vitales. Los nutrientes se encuentran comunmente en los
alimentos, sin embargo, existen algunos nutrientes que pueden ser
sintetizados en laboratorios o dentro del cuerpo por un proceso llamado
biosintesis. Estas sustancias una vez en el cuerpo se convierten en energia,
la cual es necesaria para cumplir todas las funciones biolégicas (Lagua & S.,
2007).

4.2.4 Reguerimientos Energéticos de Los Adultos Jovenes

La edad de 18 a 40 anos es considerada “adultos jovenes”, en esta
edad hay mucha emocion y exploracion en la nutricion y los habitos
alimenticios. Los requisitos caléricos antes de los 25 afios suelen ser un
poco mas elevados de lo normal y no suelen tener cambios drasticos en su
peso. Encontramos que los hombres de 19 a 24 afios tienen requerimientos
caldricos que oscilan entre 1780 kcal y 2900 kcal, mientras que las mujeres
en este rango edad tienen un requerimiento de 1350 kcal y 2200kcal.
Durante esta etapa son muy transcendentales los habitos alimenticios, ya
gue un exceso de ingesta de cualquier macronutriente puede resultar

perjudicial para la salud (Roth A. & Guadalupe, 2009).
4.2.5 Macronutrientes en los adultos jévenes

Las macronutrientes son nutrientes que se encuentran en el cuerpo
humano se dé constituye el 0.005% o mas del peso corporal. Aqui se
encuentran las proteinas, los hidratos de carbono, el agua y las grasas.
Estos son capaces de suministrar los nutrientes esenciales y energia para
un crecimiento y desarrollo 6ptimo, asi como también reparan tejidos y
regulan los procesos corporales (Lagua & S., 2007). Palafox & Ledesma
(2013) recomiendan que se consuman los siguientes porcentajes del valor
energético total: proteina 12% a 15%, hidratos de carbono de 55% a 63%,
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Lipidos de 25% a 30%, Acidos grasos saturados < 7%, Acidos grasos
monoinsaturados por diferencia, Acidos grasos poliinsaturados de 6 a 10%.

4.2.6 Micronutrientes

Los micronutrientes son nutrientes que estan en el cuerpo en
cantidades menores a 0.005%, entre ellas estan las vitaminas y los
oligoelementos minerales. Estos son esenciales para el funcionamiento
celular y para la supervivencia del organismo (Lagua & S., 2007). Muchas
veces los jovenes universitarios no tienen acceso a alimentos ricos en
vitaminas ya que muchas de las ocasiones las universidades no ofrecen
productos nutritivos. Los valores que los estudiantes deberian consumir para
gue mantengan un normal funcionamiento del organismo, se encuentra en la

siguiente tabla:

Recomendaciones de nutrimientos

Nutrimento/compuesto Unidad Varones Mujeres
19 a 30 19 a 30
afios afios
Acido ascorbico Mg 84 75
Acido félico ugEF 460 460
Acido pantoténico Mg 5.0 5.0
Agua ml/dia 3736 2969
Calciferol Mg 5 5
Calcio Mg 1000 1000
Cianocobalamina Mg 2.4 2.4
Cinc Mg 15 11
Cobre Mg 730 750
Colesterol mg/dia 120-130
Cromo Mg 30 22
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Flaor Mg 3.05 2.45
Fésforo Mg 700
Hierro Mg 15 21
Magnesio Mg 320 250
Niacina Mg 13 12
Piridoxina Mg 1.1 11
Retinol HMgER 730 570
Riboflavina Mg 11 0.9
Selenio Mg 48 48
Tiamina Mg 1.0 0.9
Tocoferol Mg 13 13
Ubiquinona Mg 100 75
Yodo Mg 120 125

Fuente “MANUAL DE FORMULAS Y TABLAS PARA LA INTERVENCION
NUTRIOLOGICA”, de Bourges y colaboradores, 2005-2008, p. 387, México: MCGRAW-HILL
INTERAMERICANA.

Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.
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4.2.7 Repercusion Sobre La Nutricion, Salud Y Bienestar

Uno de los estudios mas significativos sobre los alimentos ultra
procesados indica que un alto consumo de estos productos se relaciona con
una mayor prevalencia de mortalidad. Se les hizo un seguimiento a 19.899
personas con edades entre 20 a 91 afios y se observo el consumo de ultra
procesados desde 1999 hasta el 2014, aqui se encontr6 que por cada
porcion adicional que consumia un individuo de estos productos aumentaba
el riesgo de causar mortalidad y que si se consumia diariamente mas de 4
porciones de ultra procesados se incrementaba el riesgo en un 62% (Rico-
Campa et al., 2019).

Una de las primeras ideas que viene a la mente cuando se habla de
alimentos ultra procesados es la obesidad y efectivamente existen varios
estudios o0 reportes que respaldan la asociacion entre la obesidad y
productos ultra procesados. En Lima Perl se realizé un estudio en un
colegio en nifios donde se encontré que mientras mas consumian alimentos

procesados, mayor IMC tenian (Lozano Aguilar et al., 2019).

Los productos ultra procesados no solo influyen en la salud sino
también en las decisiones de los estudiantes, como se observd en un
estudio llevado a cabo en Brasil, donde se asocié el nivel de sedentarismo
con el consumo de estos productos y se encontré una relacién positiva,
mientras méas sedentario es una persona, mayor es su prevalencia por el

consumo de ultra procesados (Costa et al., 2018).

De tal manera que se puede deducir a partir de estos estudios que el
consumo de alimentos ultra procesados esta vinculado a la obesidad y el
sedentarismo y aumentan el riesgo de mortalidad, hipertension, céancer y
sindrome del intestino irritable (Rico-Campa et al.,, 2019). Teniendo en
cuenta todos estos puntos se puede concluir que estos productos no aportan

ningun beneficio a la salud o bienestar de un individuo.
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4.2.8 Definicion De Alimentos Ultra Procesado

Los alimentos ultra procesados son alimentos que estdn compuestos
por otros alimentos, es decir que en su constitucion y elaboracion se les
agrega partes de otros productos y suelen tener una larga lista de
ingredientes (Macias, 2018). Cada ingrediente que es agregado a estos
alimentos cumple con diferentes propositos desde mejorar alguna
caracteristica organoléptica hasta extender su tiempo de vida. Para mejorar
estos alimentos se ha creado la aplicacion de distintos procesos incluyendo

la hidrolisis de proteina, refinacién, e hidrogenacién (Macias, 2018).

El procesamiento de los alimentos consiste en distintos métodos para
elaborar productos alimentarios crudos a alimentos comestibles, tiene como
fin hacerlos agradables y obtener una mejor preservacion (OPS, 2015), esto
puede ser por un lado beneficioso para la salud y por otra perjudicial. En
realidad, el procesamiento de alimentos siempre ha estado presente en la

historia de la humanidad y se ha mantenido en constante evolucion.
4.2.9 Que Son Los Aditivos

Los aditivos son sustancias que provienen de diferentes ingredientes
alimentarios, una de sus funciones es gque ayudan a mejorar ciertos aspectos
de los alimentos como; espesar, emulsificar, modificar sabores y extender la
vida utii de los alimentos. Unos productos contienen aditivos que se
encuentran ya extraidos de semillas, frutas y algas marinas, o acidulantes

como el acido tartarico que contiene la fruta. (Endina, 2015).

Algunos aditivos pueden proceder de los animales, entre ellos
encontramos el E120 que proviene de la cochinilla, es un colorante natural.
El E921 conocido como L-cisteina es un agente que se usa en el tratamiento
de la harina, el fosfato 6seo se lo conoce como E542 proviene del
suplemento mineral o anti aglomerante que viene de los esqueletos de los
animales, también se encuentra en el calcio meso inositol el cual esta
comunmente en los productos como preparaciones de horno, bebidas
gaseosas Yy verduras procesadas. También el E101 — es el que contiene

riboflavina, lactoflavina y la vitamina B-2, el E153 es conocido como el
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colorante negro, viene de la incineracion incompleta de verduras y lipidos de
origen animal. El E322- es conocido como la Lecitina provine de los huevos
gue ayuda como emulsificante, también se puede encontrar una opcién mas
vegana que sea extraido de soya y girasol. El E161 mas conocido como
cantaxantina, se lo usa como colorante, para las carnes, salchichas
provenientes de origen vegetal encontramos. Otro aditivo es la luteina la cual
se la consigue en salsas y en cremas. El E430, 431, 432, 433, 434, 435y
E436 son los polioxietilenos se los encuentra en las harinas blancas que
proceden de los acidos grasos. Asimismo, el E470 que provienen del sodio,
potasio y calcio de &cidos grasos estos ayudan a estabilizar el alimento.
E470 es el magnesio de acidos grasos, sirve como un emulsionante y
estabilizantes, viene de las grasas vegetales y animales.(Veithzal Rivai,
2010).

Entre la categoria de aditivos usados por la industria alimentaria
encontramos los aromatizantes, colorantes, antioxidantes, acidulantes,
edulcorantes, espesantes, saborizantes y emulsionantes (Veithzal Rivai,
2010), lo cual es muy util al momento de crear productos procesados o ultra
procesados, esto les dara una vida util mas larga, los aditivos y sirven para

mejorar todas las caracteristicas organolépticas.
4.2.10 Problemas Derivados De Los Ultras Procesados

Se han llevado a cabo varias encuestas alimentarias a traves
de distintos paises en Latinoamérica que han indicado que los alimentos
ultra procesados estan nutricionalmente desequilibrados. Estos productos
normalmente sacian menos y son hiperglucémicos en relacién a productos
naturales o minimamente procesados (OPS & OMS, 2019). En un informe la
OPS encontré6 que las ventas de los productos ultra procesados se han
incrementado en América Latina en un 26.7% (OPS, 2015). Mientras que en
otro estudio se asocia este incremento de ventas con aumento de peso
corporal, lo cual lleva a concluir que estos productos son grandes
propulsores de la obesidad e hipertensién (Gémez-Donoso et al., 2019).

Los grupos de edad que tienen el consumo més alto de estos

productos son los adultos jévenes, nifios y adolescentes. En Brasil el ultra
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procesado representa un 20% de las calorias consumidas diariamente de los
lactantes, una cifra alarmante (leches de férmulas). Aqui se observa
claramente como una industria puede dirigir sus ventas hacia grupos de
edad wvulnerables los cuales son muy susceptibles a cualquier tipo de

informacién que se les muestre (Louzada et al., 2015a).

Verdaderamente estos alimentos tienen todas las caracteristicas para
ser productos obesogeénicos, tienen aportes muy altos de compuestos y una
alta disponibilidad asi como una fuerte publicidad que produce un
sobreconsumo de los mismos y desvian la mirada de los alimentos naturales
y frescos, cada dia que pasa aumenta la susceptibilidad y aceptaciéon de los
alimentos ultra procesados por parte de los consumidores (Piaggio, 2016).
La realidad es que las personas que aceptan estos habitos de altos
consumos de ultra procesados se van acostumbrando a este estilo de vida,
los cuales como se mencionaba anteriormente, conllevan a un sin namero
de complicaciones de la salud, y ellos con el tiempo lo inculcaran a su
familia que ya esta rodeada por un sociedad consumista que promueve la
ingesta de este tipo de alimentos, cayendo en un ciclo repetitivo de habitos

alimentarios que perjudican la salud y bienestar (Louzada et al., 2015b).

Entre los efectos adversos que tienen los ultras procesados sobre la
salud estan las enfermedades metabdlicas como: resistencia la insulina,
enfermedades cardiovasculares y la hiperinsulinemia, ya que estos
productos llevan una gran cantidad de azUcares afadidos y grasas
saturadas. Por otro lado, se sabe que estos productos tienen varias
sustancias en su lista de ingredientes que son proinflamatorios lo cual
conlleva a una inflamacion crénica dentro del organismo ligado a la actividad
de agentes carcindgenos y al aumento del riesgo de padecer algun tipo de
degeneracion celular. Por lo tanto hay una relaciéon entre la cantidad de ultra
procesados que una persona consume y su probabilidad de tener cancer
(Macias, 2018).
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4.2.11 Clasificacion Nova

Para obtener un mejor entendimiento entre los alimentos que mejoran
la salud y el bienestar, no es suficiente usar tablas de composicion
nutricional ya que estos no permiten obtener una diferenciacién de alimentos
eficaces. Pero con la Clasificacion NOVA se puede identificar cada alimento
de acuerdo al procesamiento que ha pasado y clasificarlo ya sea en
alimentos naturales, alimentos minimamente procesados, alimentos

procesados Yy ultra procesados (Freire et al., 2018).

El primer grupo de productos alimentarios segun la clasificacion
NOVA son los “alimentos sin procesar o0 mininamente procesados”, estos
son alimentos que provienen de arboles, plantas, animales, hongos o algas,
los cuales estan listos para consumir después de que han sido separados de
la naturaleza, entre estos estan las semillas, hojas, raices, o frutas, leche,
huevos y carnes. Mientras que los alimentos minimamente procesados son
aquellos que han sido modificados en procesos donde se deshidratan,
trituran, filtran, doran, se congelan y se remueven la parte no comestible.
Muchos de estos procesos estan disefiados para preservar los alimentos
naturales, comunmente son preparados en casa 0 en cocinas de

restaurantes (Monteiro, Cannon, et al., 2018).

En el segundo grupo es llamado “ingredientes culinarios procesados”
aqui encontramos aceites, mantequillas, azUcares y sales, los cuales son
sustancias derivadas del grupo uno que provienen de la naturaleza y que
pasan por distintos procesos como la trituracion, deshidratacién, secado y
refinacion. Todos estos procesos tienen como propésito hacerlos mas
duraderos y mejorarlos para que se usen posteriormente en las casas 0 en
restaurantes. Estos alimentos no estan diseflados para consumirlos por si
solos sino siempre en combinacion con bebidas y comidas (Drakea et al.,
2018).

En el tercer grupo encontramos a los alimentos procesados, los
cuales incluyen vegetales enlatados, pescados enlatados, mermeladas,
guesos y panes, estos alimentos son elaborados a partir de los alimentos

gue se encuentran en el grupo 1 y 2. Aqui se llevan a cabo varios procesos
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de preservacion y métodos de coccién, y en el caso de ciertos panes y
gueso, fermentacion no alcohdlica. La mayoria de estos alimentos
normalmente contienen de 2 a 3 ingredientes que provienen del grupo 1. El
proposito principal de este grupo es hacer de estos alimentos més

duraderos y mejorar aspectos sensoriales (Freire et al., 2018).

Finalmente, el 4to grupo de alimentos tiene como nombre “Alimentos
Ultra Procesados”. Estos productos no son alimentos modificados, sino son
formulaciones elaboradas mayoritaria 0 completamente de substancias
derivadas de alimentos y aditivos. Estos en su constitucion alimentaria
contienen poco o nada de alimentos que provienen el grupo 1. Normalmente
en la preparacion de este grupo de alimentos se incluyen fuentes de
nutrientes y energia que no son comunmente usados en preparaciones
alimentarias. Algunas de estas son directamente extraidas de otros
alimentos como por ejemplo la lactosa, la caseina, el gluten y la whey. Otros
son ingredientes derivados de procesamientos mas avanzados como el
hidrogenado, las proteinas hidrolizadas, malto dextrinas, proteina de soya
isolada y miel de maiz. Ademas de los productos anteriormente
mencionados también se les agrega persevantes, antioxidantes,
estabilizadores, aditivos, tintes, potenciadores de sabores, sabores,
edulcorantes, antiespumantes, antiaglomerantes, humectantes y
emulsionantes. El proposito de los alimentos ultra procesados es crear
alimentos atractivos y altamente rentables para asi tener obtener un margen
de ganancias mucho mas alto, estos alimentos tienen un empaque muy
llamativo y sus estrategias de marketing son muy agresivas (Drakea et al.,
2018).
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4.2.12 Factores Sociales Y Econdmicos

Existen varios tipos de aspectos que influyen en los habitos
alimentarios, por ejemplo: el nivel adquisitivo que tienen las personas, el
nivel educativo, conocimientos generales y el tipo de empleo que tiene. Los
Estados Miembros de la OPS estan de acuerdo que los factores sociales,
econdmicos y ambientales intervienen en el momento de elegir que
alimentos consume un individuo, creen que los principales factores son la
mercadotecnia, accesibilidad, precio y disponibilidad, estos determinan los
habitos alimentarios de una persona (OPS & OMS, 2019). Entre los
principales factores sociales y economicos tienen la urbanizacion,
desregulacion de los mercados (De Voglia et al., 2014), cambios en el sector

de ventas, aumento de ingresos y politicas de comercio (Rocha et al., 2016).

Cada dia que pasa hay mas personas mudandose a las ciudades
grandes, donde empiezan a hacer las compras de comida en
supermercados, los cuales tienen una gran variedad de seleccion, donde la
mayoria de los productos son alimentos procesados o ultra procesados. En
la ciudad es muy comun encontrar este tipo de productos ya sea en la
tienda, hospitales, escuelas, colegios y cerca del trabajo, todas las personas
gue asisten a estos lugares tienen en comudn una limitacion y es el tiempo,
por la tanto prefieren consumir snacks que no requieren preparacion. Segun
un reporte de la OPS y OMS encontré una relacion positiva que muestra que
los paises con mayor urbanizacion, tienen un mayor consumo de alimentos
ultra procesados (OPS & OMS, 2019).

Las ventas de los productos ultra procesados estan aumentado en los
paises que tienen mayores ingresos, pero al analizar los datos de paises de
menores ingresos encontramos que el consumo de estos productos tiene
una tendencia creciente, lo cual indica que en estos paises con menores
ingresos han aumentado las ventas de alimentos ultra procesados y se cree
gue a futuro se mantendran asi. (OPS & OMS, 2019).
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Otro punto para considerar es la desregulacion de los mercados, este
fendmeno se da por las politicas publicas prevalecientes, ya sea en al
aspecto politico o economico, el cual promueve: el flujo internacional de
comercio y capitales, entrada de mercados extranjeros. Por lo tanto, se tiene
como consecuencia la desregulacion de los mercados. Todo esto ha
apuntado hacia un ascenso rapido de empresas multinacionales que tienen
como su principal fuente de ingreso los alimentos ultras procesados (OMS,
2015). Se descubri6 que mientras mas alta sea la desregulacion de
mercados en un pais, mayores ventas de alimentos ultra procesados existe
(OPS & OMS, 2019).

Se puede ver hoy en dia como las cadenas nacionales vy
transnacionales de supermercados estan teniendo un incremento abismal,
como efecto de este crecimiento, las tiendas, tenderos independientes y los
minoristas han ido disminuyendo. Por el lado del mercado de los
restaurantes también se observa un desplazamiento como consecuencia de
los establecimientos de comida rapida. En Ecuador las empresas gigantes
de comida dirigen sus ventas hacia pequefios tenderos para asi distribuir sus
alimentos a la poblacion, y se encontr6 que entre el 2004 y el 2013 la
participacion de estas empresas en el mercado de los alimentos aumento en
40.3%, lo cual podria convertirse en monopolio (OPS & OMS, 2019).

Un punto clave en las ventas de alimentos es la mercadotecnia, esto
se refiere a la publicidad que se hace a los productos. Lo que las empresas
buscan es explotar las ilusiones y deseos de los individuos para asi poder
estructurar sus campafnas publicitarias, promociones y mercadotecnia de tal
manera que las personas pierdan autocontrol y no puedan tomar decisiones
racionales (OPS & OMS, 2019). Para sustentar esto se encontré varias
cifras de la cantidad de dinero que invierten algunas empresas en la
mercadotecnia, como por ejemplo el gasto de una de las principales
empresas de bebidas aumento de $1 mil millones en 1993 a un
sorprendente $2,6 mil millones en el 2006 (Asamblea General de las
Naciones Unidas, 2016).
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4.2.13 Perfil De Nutrientes

La Organizacion Mundial de la Salud ha establecido ciertas
medidas para la comercializacion de los productos ultra procesados,
donde se trata de intervenir la cantidad de sodio, azucar y lipidos,
sobre todo vigilar la propagacion de alimentos con baja carga
nutricional, muchos de estos productos atraen al consumidor, por sus
tipos de letra, colores, algunos casos pueden existir como alimentos
saludables, gluten free, veganos. etc. Todos estos componentes son

fundamentales al momento de la venta.

En algunos paises se ha incrementado una serie de logos o
simbolos, con el fin de que las compras sean rapidas y saludables. En
el 2007 Reino Unido incremento un seméforo nutricional el cual se
emplea en la frecuencia de consumo de cada producto, consiste en
tres colores, rojo, verde y amarillo el verde es que lo puede consumir
la persona sin problemas, al momento de observar el color amarillo
indica que se puede consumir de vez en cuando y el ultimo color que
es el rojo se debe consumir raramente. A nivel de Latinoamérica
Ecuador fue el primer pais en usar el semaforo nutricional en todos
sus productos procesados y ultra procesados, se excluyen productos
gue no hayan sido sometidos a ningun proceso.

Los seméforos también sirven de gran apoyo a las personas de
tercera edad, ya que los ayuda a elegir de manera mas saludable, al
momento de la eleccion de su alimento. Estos semaforos se basan en
las definiciones de alimentos procesados y ultra procesados, los
cuales fueron elaborados por la Organizacion Panamericana de la
Salud, estos son dirigidos hacia productos como galletas, bolleria,
jamones, quesos, salsa de tomate, mayonesa, cubos de alifios,
aderezos para ensaladas, salchichas, frutas enlatadas, vegetales
encurtidos, zumos, comida precocinada, caldos. etc. (Rodriguez et al.,
2017)
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4.2.14 Energia

Las calorias de los alimentos contribuyen a proporcionar la
energia para que el cuerpo humano realice todas sus funciones (FDA,
2018b). Estas dependen de la actividad fisica, sexo, edad, talla y el
peso. Los productos ultra procesados presentan la particularidad de
tener niveles muy elevados en sustancias, como sal, grasas, azucares
y calorias, y un pobre contenido vitaminas, minerales y fibra. Aparte
de tener un tamafio exageradamente grande lo cual provee también
numerosas calorias, y a una larga lista de enfermedades. Otra causa
de consumo de los productos ultra procesados proviene de su
publicidad engafiosa. Se puede encontrar en alimentos tales como
bebidas, snack tantos salados o dulces, comida previamente
elaborada, hamburguesas, panes, etc. En el caso de las bebidas se
encuentran con una elevada cantidad de azucar, en el caso de las
bebidas de una manera artificial no contienen azucar, pero las
personas se acostumbran al sabor dulce, por lo tanto, les afiaden
edulcorantes para hacerlos agradables. Por otro lado, existe un
aumento al consumo de las bebidas ultra procesados, en que las
personas creen que estan disminuyendo la ingesta de productos ultra
procesados. Un punto importante es la elevada publicidad que se les

da a esta clase de productos. (C. Monteiro & Cannon, 2012)
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4.2.15 AzUcares Libres

El azlUcar proviene de los carbohidratos, tiene un sabor dulce, una de
las funciones de ellos es suministrar energia al organismo, como ejemplo el
cerebro de una persona adulta utiliza alrededor de 140 gramos de glucosa
por dia, siendo el del 50% de los carbohidratos totales ya consumidos.
(Quiles i Izquierdo, 2013)

Existen diferentes formas de azucares, que se los puede hallar en
frutas, hortalizas y lacteos donde se encuentran de una forma natural, no
tiene ningun tipo de proceso y su distribucion se halla intacta, los azlUcares
libres son monosacaridos, disacaridos y oligosacaridos simples, se los

incluye en bebidas y alimentos. (Morillo, 2016)

En los grupos de los carbohidratos hay una clasificaciéon segun su
composicion quimica, los cuales son monosacaridos, disacaridos y
polisacaridos. El primero, los monosacaridos o azUcares sencillos son
aldehidos o cetonas polihidroxilados. (Trudy Mckee, 2013) se encuentran en

tres clases que son: glucosa, galactosa y fructosa. (Morillo, 2016)

En el otro grupo de disacaridos donde se encuentran la maltosa,
(unién de glucosa mas glucosa), la sacarosa constituida por glucosa mas
fructosa y por ultimo la lactosa, compuesta por glucosa y galactosa. (Morillo,
2016).

En cuanto a la glucosa se la encuentra en elevadas cantidades en el
organismo y forma parte de todos los seres vivos, es la principal fuente de
energia para las células cerebrales. (Trudy Mckee, 2013) se la puede
encontrar en una gran variedad de alimentos como son miel, azucar, jarabe

de maiz, jarabe de arce, etc.

Galactosa es importante para sintetizar  diferentes
biomoléculas, proviene de la lactosa. La sintesis de la galactosa no se
disminuye por un consumo bajo en galactosa, (Trudy Mckee, 2013) los

alimentos ricos son yogures, leches, helados, etc.
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4.2.16 Grasas Saturadas

Las grasas en general son macronutrientes que forman fuentes de
energia para el organismo. Aparte ayuda a absorber vitaminas como son: A,
D, E, K. las grasas le dan sabor, consistencia y saciedad, como todo
macronutriente hay que consumirlo con moderacion, el consumo excesivo de
grasas nos puede llevar a padecer de enfermedades cardiacas, colesterol
elevado, cancer colon rectal, obesidad, hipertension arterial y diabetes tipo
dos. Las grasas mejores para nuestro organismo son las monoinsaturadas y
polinsaturadas, se las encuentra en alimentos como aguacate, frutos secos,
aceite de oliva, pescado, canola. Etc., hay el otro tipo de grasas que no son
recomendables son las saturadas y trans. Este tipo de grasas pueden
aumentar los niveles de colesterol o tener un riesgo cardiaco. Se las
encuentra en alimentos como mantequilla, coco, aceite de palma, quesos,
aceite de soya, etc. (FDA, 2018a). Hoy en dia se ha vuelto una moda el
aceite de coco, porque se vende como si fuera un producto saludable, lo que
no saben es que al momento de leer la etiqueta es una grasa saturada; seria
aconsejable que las personas no lo consuman diariamente. Ya que una

caloria de lipidos aporta 9 gramos de grasa en el organismo.
4.2.17 Sodio

El sodio es un mineral importantisimo en la dieta de las personas,
como parte de sus funciones, el sodio se soporta como catién extracelular
con cargas positivas al plasma vy al liquido intersticial, por esto participa en la
presion osmdética es la fuerza que tiene los electrolitos, para conservar el
agua en una determinada divisién fisico, el sodio también ayuda en la
presion arterial. Su concentracion intracelular es escasa ya que al interior de
la célula predomina el potasio. Su simbologia es el Na. Peralta, C. A. (2016).

La sal

Existen dos grandes diferencias entre la sal y el sodio, la sal o su otro
nombre quimico que es cloruro de sodio, es una composicion de la
estructura cristalina que predomina en el entorno. En cambio, el sodio es un
mineral y es uno de los componentes que tiene la sal (Food and drug
administration (FDA), 2020).
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En las recomendaciones por la Organizacion Mundial de la Salud ,
establecieron que el consumo de sodio en una ingesta es menor de 2.000mg
por dia para todos los adultos, esto se ha semeja a 5.000 mg por dia de

cloruro de sodio (Urtasun & Cafas, 2017).

Un alto contenido de sodio puede llegar a desarrollar problemas a la
salud, como son la hipertension arterial, esta es la primera causa de tener
accidentes cerebrovasculares y enfermedades cardiovasculares. (Food and
drug administration (FDA), 2020). Actualmente es comun encontrar dentro
de la poblacién este tipo de patologias, ya que hay dos grandes problemas:
el primero es que las personas no leen las etiquetas, puede ser por falta de
tiempo o simplemente porque no saben como interpretarlas, el segundo
inconveniente de las personas es que usa para cocinar sazonadores, Yy

aparte les agregan mas sal a las comidas.
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4.3 Marco Legal

4.3.1 Reglamento sanitario de etiquetado de alimentos

procesados para el consumo humano

Art. 1.- Este Reglamento tiene como objetivo controlar y regular el
etiguetado de alimentos procesados para asi poder responder al derecho
constitucional de que las personas obtengan la informacién precisa,
oportuna, clara y no engafiosa en cuanto al contenido y caracteristicas de
estos alimentos, para que de esta manera las personas puedan tener una

correcta eleccion de alimentos.

Art. 5.- Indica que todos los alimentos procesados deben tener un
etiquetado que refleje su verdadera naturaleza, su calidad, origen,
composicion y cantidad del alimento envasado, para que no exista un

concepto erroneo de sus beneficios o cualidades.

Art. 7.- establece que en el etiquetado de los alimentos procesados

gue son para el consumo humano; se prohibe:

a) Afirmar que consumo de un producto, es capaz de cubrir los

requerimientos nutricionales de una persona.

b) No se puede colocar sellos y/o certificaciones de sociedades,
fundaciones, asociaciones, grupos colegiados o federaciones, que

tengan relacion a la composicién del producto y a su calidad

d) indicar que el producto cuenta con propiedades o ingredientes de
las cuales no posee o atribuir algun valor nutritivo distinto al que se

declare en el Registro Sanitario.

e) indicar que contiene propiedades nutricionales, incumpliendo los
valores de referencia previamente establecidos en los reglamentos

técnicos y normas sobre el etiquetado nutricional.

f) Realizar comparaciones con otros productos.
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g) Indicar que el producto tiene propiedades saludables, que no se
pueden comprobarse.

h) declarara que los alimentos tienen acciones terapéuticas o

preventivas para aliviar o tratar una enfermedad

j) mostrar imagenes que no tengan relacion con las caracteristicas del

producto.
k) Indicar una frecuencia de consumo.

m) Usar imagenes de personas famosas en productos con contenido

alto o medio definidos en la TABLA no. 1.

Art. 8.- “En los casos que los componentes no tengan valor de
referencia en la Norma Técnica Ecuatoriana se los reflexionaran con los
valores de referencia establecidos por el Codex Alimentaruis o en la

herramienta que lo reemplace la FAO o la OMS

Art.9.-Para la evaluacion del alimento procesado se hace referencia a
los mecanismos y concentraciones legales de grasas, azUcares y sal se

debe representar a la siguiente tabla: Para poder identificarle valor de:

Contenido de componentes y concentraciones permitidas

Nivel/Compo | CONCENTRACION | CONCENTRACION “ | CONCENTRACION ¢

nentes “BAJA” MEDIA” ALTA”

Grasas Menor oiguala 3 Mayor a 3 y menor a | Igual o mayor a 20

Totales gramos en 100 20 gramos en 100 gramos en 100
gramos gramos gramos

Menoroiguala 1,5 | Mayora 1,5y menor | Igual o mayora 10

gramos en 100 a 10 gramosen 100 | gramosen 100
mililitros mililitros mililitros

Azlcares Menoroiguala 5 Mayor a5y menora | Igual o mayor a 15
gramos en 100 15 gramos en 100 gramos en 100
gramos gramos
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Menor o iguala 2,5
gramos en 100

Mayor a 2,5y menor
a7,5gramos en 100

Ilgual o mayora 7,5
gramos en 100

mililitros mililitros mililitros
Sal (Sodio) Menor oiguala 120 | Mayor a 120y menor | Igual o mayor a 600
(Sustituido miligramos de sodio | a 600 miligramos de | miligramos de sodio
por el Art. 3 en 100 gramos sodio en 100 gramos | en 100 gramos
del Acdo.

Menor o iguala 120 | Mayor a120y menor | Igual o mayor a 600
00004832, _ N B _

miligramos de sodio | a 600 miligramos de | miligramos de sodio
R.O. 237-S, _ -

en 100 mililitros sodio en 100 en 100 mililitros
2-V-2014)

mililitros

Fuente: “REGLAMENTO SANITARIO DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PROCESADOS
PARA EL CONSUMO HUMANO?”. (2013). Acuerdo No. 00004522, Ecuador: Ediciones
Legales.

Art.13.- Todas las personas tienen derecho a una entrada seguros y
alimentos sanos y llenos de nutrientes; en perfecto estado que se produciran
a nivel local y en correspondencia con sus varias identidades y tradiciones

culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria”.
4.3.2 Ley Orgéanica de Salud

Art.-151: Los recipientes de los productos donde vengan alimentos ya
transformados genéticamente, tanto importados como exportados deberan
incluir de forma obligatoria en un modo claro sus etiquetas, y se tendran que
establecer en la soberania sanitaria nativa de la aprobacion con la ley y sus

normas legalizadas para que se impongan para el efecto.

Existen varios reglamentos, normas y leyes a nivel del Pais, que protegen
y regulan la produccion hasta el producto final de un alimento, a pesar de
esto se pueden observar irregularidades y modificaciones en el etiquetado y
el semaforo nutricional de alimentos procesado y ultra procesado. Muchas
de las veces los andlisis quimicos de los productos pueden ser alterados
para cumplir ciertos pardmetros. El “Reglamento De Etiquetado De
Alimentos Procesados Para Consumo Humano” es fundamental para el

correcto etiquetado de los alimentos y nos ofrece una excelente guia para un
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mejor entendimiento de las cantidades de azucares, sodio, grasa que

contiene los productos procesados y ultra procesados.
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5 FORMULACION DE LA HIPOTESIS

La frecuencia de Consumo de alimentos ultra procesados es elevada
en los estudiantes de la Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil en la

Carrera de Nutricion, Dietética y Estética.

33



6 IDENTIFICACIONY CLASIFICACION DE LAS VARIABLES

Variables Indicadores/Dimension | Valor Final Tipo De Variable
Segun Segun Su
Naturaleza | Escala De
Medicion
Edad Fecha De Nacimiento Afios Cuantitativa | Ordinal
Politdmica
Género Caracteristicas Fisicas | Femenino Y | Cualitativa | Ordinal
Masculino Dicotémica
Comportamiento | Cuestionario para Saludable, Cualitativa Nominal
alimentario evaluar el no saludable Dicotémica.
comportamiento
alimentario (Marquez-
Sandoval et al., 2014)
Frecuencia de Frecuencia de consumo | -Casinunca | Cualitativa | Nominal
consumo de segun clasificacion Dicotémica
alimentosy NOVA de Freire -la 3veces
bebidas ultra al mes
procesados con 1vezala
la clasificacion
NOVA semana
-2 a 4 veces
ala semana
-lvez al dia
-2 a 3veces
al dia
Factores que Cuestionario para Factor 1 Cualitativa | Nominal
influyen en el evaluar el o
consumo de comportamiento Factor 2 Politomica
alimentos ultra alimentario (Marquez- F 3
procesados Sandoval et al., 2014) actor
Factor 4

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricidn,
Dietética y Estética, UCSG.
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
6.1 JUSTIFICACION DE LA ELECCION DEL DISENO

Este trabajo es de caracter observacional en cuanto al analisis de los
resultados es de tipo descriptivo y de corte transversal. Evaluamos los
habitos alimentarios de cada estudiante y el consumo de alimentos y
bebidas segun la clasificacion NOVA, asi como también determinamos los
factores que influyen en el consumo de alimentos ultra procesados para

poder elaborar recomendaciones alimentarias para la poblacion de estudio.

6.2 POBLACION Y MUESTRA
La poblacion estd compuesta por todos los estudiantes de La Carrera
de Nutricion, Dietética y Estética de la Universidad Catodlica de Santiago
Guayaquil, actualmente estan inscritos 135 alumnos en dicha malla de la
Carrera, se hizo un muestreo no probabilistico por convivencia y la misma
fue delimitada por los criterios de inclusion y exclusion, por lo tanto, para el

presente estudio se tomo en cuenta 45 participantes.

6.2.1 Criterios De Inclusién

e Estudiantes de la Carrera de Nutricion, Dietética y Estética de los
ciclos VI, VIl y VI

e Estudiantes matriculados en semestre A 2020.

6.2.2 Criterios De Exclusion
¢ Estudiantes que no deseen participar en la encuesta.
e Estudiantes que estén enfermos al momento de la recogida de datos.
e Estudiantes que hayan resiliado al momento de la recogida de datos.
6.3 Técnicas E Instrumentos De Recogida De Datos

6.3.1 Técnicas

¢ Encuesta
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Observacion

Documentacion

6.3.2 Instrumentos
Google Forms

Clasificacion Nova de alimentos Segun (Freire et al., 2017) se uso
para poder identificar a los alimentos como procesado y ultra
procesado utilizamos el numero y 3, 4 correspondientes a la

clasificacion NOVA.

Frecuencia de consumo de alimentos aplicada en la encuesta de
ENSANUT 2016.

Programa de Microsoft Excel 2013

Cuestionario para evaluar el comportamiento alimentario (Marquez-
Sandoval et al.,, 2014), este cuestionario sigue los siguientes
lineamientos para valorar los comportamientos alimentarios de
estudiantes:
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Respuestas saludables y no saludables

# Respuesta # Respuesta # Respuesta # Respuesta
Pregunta saludable Preg | saludable | Pregunta | saludable | Pregunta | saludable
unta
1 E 12 a/b 23 B 25.10 A
2 E 13 a/b 24 b 25.11 B
3 B 14 a/b 25.1 b 25.12 A
4 b/c 15 a/b 25.2 a/b 26 flg
) A 16 a/b 25.3 a 27 flg
6 A 17 a/b 25.4 a 28 D
7 a/b 18 d/e 25.5 a/b 29 F
8 d/e 19 a/b 25.6 a 30 A
9 Al menos 3 20 a/b 25.7 a/b 31 dle
tiempos de
comida al dia
10 Al menos 3 21 d/e 25.8 b
tiempos de
comida al dia
11 a/b 22 d/e 25.9 a

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Encuesta de comportamiento alimentario de Sandoval

Por cada pregunta contestada con un comportamiento
saludable se le otorga un punto, el maximo de puntos que un alumno
puede obtener es de 31. Se considera que, si se obtiene un puntaje
inferior a 12, el individuo tiene comportamientos no saludables,
mientras si existe un puntaje mayor a este se lo clasifica como una
persona que si tiene comportamientos alimentarios saludables. Este
cuestionario también es capaz de medir 4 factores que influyen en el
consumo de alimentos, la siguiente tabla nos muestra las preguntas

gque son indicadores de cada uno de los 4 factores:
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Factores del comportamiento alimentario

Factores del comportamiento
alimentario Preguntas/ indicadores
Preferencia 7,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20,21,
1 Factor | alimentaria 22
Consumo de
2 Factor | alimentos 45,9, 10,23,24,25,26
Necesidades
3 Factor | nutrimentales 1,2,6,8,30
4 Factor | Estado de salud 3,27,28,29,31

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricién,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Encuesta de comportamiento alimentario de Sandoval
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7 PRESENTACION DE RESULTADOS

7.1 Andlisis e interpretacion de resultados

Tabla 1. Datos generales de la encuesta de consumo de ultra
procesados
Edad N=45
Min Max Media Moda Mediana
20 35 23 21 23
Rango de edades N=45 %
20-22 22 49
23-25 16 36
26-28 5 11
29-31 1 2
32-35 1 2
Género N=45
Masculino n=2 4% Femenino n=43 96%
Estado civil N=45
Casado/a Soltero/a Unién libre
n=6 13% n=38 85% n=1 2%

Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.

Andlisis e interpretacion de resultados

En la muestra de los estudiantes de la Carrera de Nutricion, Dietética y

Estética, de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil que
pertenecen a los ciclos superiores es decir VI, VIl y VI, se observa que la
mayoria se encuentra en un rango de edad de 20 a 22 afios representado
por un 49%, corresponden al sexo femenino en un 96%, podria ser porque
las mujeres se inclinan méas por la Carrera de Nutricion, Dietética y Estética,
probablemente el componente estético al grupo masculino no le llame la
atencion. El estado civil de los estudiantes en su mayoria es solteros en el

85%, y esperan terminar sus estudios y para poder casarse.
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Tabla 2: Frecuencia de consumo de ultra procesado segun la

clasificacion NOVA

Clasificacion Grupo de 2a3 | 1lvezal 2a4 lvezala la3 Casinunca
nova alimento veces dia veces a semana veces al
al dia la % mes %
% semana
% %
%
Lacteos 1 8 14 12 21 44
Grasas 0 1 8 12 26 53
3 Otros alimentos 1 0 1 6 8 84
procesados
Bebidas 1 3 6 11 11 68
Confiteria 2 4 2 9 28 55
Lacteos 2 4 9 12 18 54
Carnes 0 3 7 9 19 63
procesadas
Comida de mar 0 2 12 23 14 48
Grasas y aceites 1 1 15 4 24 48
Snack dulces y 0 2 2 12 19 66
4 salados
Azlcares y 0 5 3 7 13 73
derivados
Preparaciones 0 0 9 16 44 31
listas para comer
Alimentos en 3 7 3 10 16 61
conserva
Aderezos y 2 5 9 9 20 55
especies
Alimentos en polvo 1 7 10 10 13 59
Cervezas y vino 0 0 9 4 18 69

Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricién,
Dietéticay Estética, UCSG.

Fuente: Clasificacion NOVA
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Gréfico 1: Frecuencia de consumo alimentos NOVA 3y 4
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Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Clasificacion NOVA
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Analisis e interpretacion de resultados

En este grafico se puede observar que efectivamente existe un consumo
importante de alimentos ultra procesados y procesados en los estudiantes.
Segun la encuesta realizada los productos que mas impactaron fueron las
preparaciones listas para comer, en este grupo de alimentos se encuentran
las comidas chatarra, solo un 31% de la muestra casi nunca lo consume
mientras que un 69% si lo hace, se cree que esto se debe al periodo de
educacioén online en el cual no se dan el tiempo para preparar sus alimentos
y mantienen la costumbre desarrollada durante la etapa universitaria por la
gue estan pasando actualmente (fiestas y reuniones donde la mayoria de los
alimentos son hot-dogs, pizzas o hamburguesas). Este dato es sorprendente
porgue aun durante la pandemia esta cifra sigue siendo alta. El segundo
grupo de alimentos mas consumidos son los lacteos de la clasificacion
NOVA 3 (diferentes a los lacteos de clasificacion NOVA 4) que estan
constituidos por diferentes tipos de quesos entre ellos el queso fresco y
mozzarella, se observa que 56% es decir mas de la mitad de la muestra si
los consumen, esto se puede deber a que en Ecuador se ve que muchos de
los platos tipicos llevan algun tipo de queso. Por ultimo, el tercer grupo de
alimentos ultra procesados mas consumidos son las comidas de mar:
sardinas y atun, dichos alimentos en un porcentaje del 52% de toda la
muestra de estudio, esto es un poco preocupante ya que se encuentran en
la costa donde la mayoria de los mariscos son frescos y a precios
econdémicos, tal vez sea por lo practico que abrir un enlatado, las diferentes
preparaciones que se pueden realizar con ellos y la durabilidad. Este
producto corresponde a la clasificacion NOVA con un puntaje de 4
(considerar que el abuso del consumo de los alimentos NOVA tipo 3 o 4

pueden ser dafiinos para nuestra salud).
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Grafico 2: Resultados e Interpretacion de la encuesta de
comportamientos alimentarios

SALUDABLE

NO SALUDABLE

Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Encuesta de comportamiento alimentario de Sandoval

Andlisis e interpretacién de resultados

El cuestionario consta de 31 preguntas realizadas a la muestra de
estudio, el maximo de respuestas saludables fue de 29 preguntas con
comportamiento saludable y una persona llego a responder 11 preguntas
con un comportamiento alimentario no saludable. De la muestra total se
observd que solo el 4% de estudiantes tienen comportamientos no
saludables, mientras que el 96% si tienen, estos resultados se pueden deber
al hecho de que son estudiantes de la Carrera de Nutricion, Dietética y
Estética y tienen una buena nocidon sobre comportamientos alimentarios

saludables.
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Tabla 3: En relacidon con las preguntas de la encuesta

¢Qué consideras que te hace falta para mejorar tu alimentacion?

N=45
b. Seguir
mi
tiempo d. f. Nada, creo g. Nome
de Compromiso que mi interesa
a. Mas régimen c. 0 motivacién e. alimentaciéon | mejorar mi
informacién | temporal | Dinero personal Tiempo | essaludable | alimentacién
1% 1% 7% 53% 20% 11% 0%
n=2 n=2 n=3 n=24 n=9 n=5 n=0

é¢Qué haces normalmente cuando te sientes satisfecho?

N=45

b. Dejo de comer,
pero me cuesta

d. Sigo comiendo, pero

a. Dejo de comer c. Sigo comiendo sin me siento mal de

sin problema hacerlo problema hacerlo
n=42 n=2 n=0 n=1
93% 4% 0% 2%

Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricidn,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Encuesta de comportamiento alimentario de Sandoval

Analisis e interpretaciéon de resultados

De las preguntas realizadas en la encuesta de Comportamiento Alimentario
en la muestra de estudio ( 31 preguntas) , estas fueron las que llamaron la
atencion: ¢Qué haces normalmente cuando te sientes satisfecho?, obtuvo
un mayor porcentaje de respuestas saludables con un 93% de
contestaciones correctas, puesto que la mayoria de los estudiantes marco la
respuesta “dejo de comer sin problema”, mientras que la pregunta menos
contestada correctamente fue: ¢(Qué consideras que te hace falta para
mejorar tu alimentacion?, con un 89% de comportamientos no saludables,
aqui la mayor parte de la muestra respondié que les hace falta compromiso
0 motivacion personal para mejorar su alimentacion, un hecho que indica
gue hace falta disciplina y autocontrol al momento de mejorar los habitos

alimenticios.

44




Gréfico 3: Factores que influyen en el consumo de alimentos ultra
procesados

Factores que influyen en el consumo de alimentos Ultra Procesados

FACTOR 4 Estado de salud

FACTOR 3 Necesidades nutrimentales

FACTOR 2 Consumo de alimentos

FACTOR 1 Preferencia alimentaria

10 20 30 40 50 60 70 80

[==)

B COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO NO SALUDABLE B COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO SALUDABLE

Elaborado por Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Encuesta de comportamiento alimentario de Sandoval

Andlisis e interpretacion de resultados

En los factores que influyen en el consumo de alimentos se puede observar
gue los estudiantes tienen comportamientos saludables en lo referente a los
factores de necesidades nutrimentales, consumo de alimentos y preferencia
alimentaria, mientras que en el factor de estado de salud se ve que hay un
mayor comportamiento no saludable de parte de los estudiantes, este factor
resalta las preguntas 3, 27, 28, 29, 31 los cuales reflejan comportamientos

de como cuidan su salud o cuerpo.



8 CONCLUSIONES

La investigacion se llevd acabo en una muestra 45 estudiantes de la
Carrera de Nutricion, Dietética y Estética, con un rango de edad de 20 a 35
afos. La encuesta de comportamientos alimentarios mostré que 96% de los
estudiantes si tiene comportamientos saludables y solo el 4% de ellos no.
Indicando que la mayoria tienen una buena nocion de que alimentos o
comportamientos inadecuados les puede perjudicar su salud. La mayoria de
los alumnos indic6 que les hace falta compromiso o motivaciéon personal, Un
hecho muy preocupante ya que este se considera un pilar fundamental al

momento de cambiar los habitos alimentarios.

Este cuestionario tiene la capacidad de medir factores que influyen en
el consumo de alimentos, el factor que tiene mayor comportamiento no
saludable fue el estado de salud, por lo tanto los estudiantes no tienen un
equilibrio en el bienestar general y salud, segin la encuesta de
comportamientos alimentarios realizada, la mayoria de los estudiantes no
consumen ciertos alimentos solo por el hecho de que no les agrada, es decir
si ellos saben que un alimento les aportara en cuanto a su estado de salud
pero no les gusta, no lo consumiran. Esto deja mucho que pensar ya que
como futuros profesionales de la Carrera de Nutricion, Dietética y Estética

tendran que poner el ejemplo para sus pacientes.
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9 RECOMENDACIONES

Es primordial tener una alimentacion sana para evitar enfermedades
crénicas no transmisibles a largo plazo como son diabetes, hipertension
arterial, dislipidemias, etc. Es importante el consumo de frutas y verduras, ya
gue ellas nos aportan minerales, vitaminas, carbohidratos y fibra. Se debe
evitar el consumo de frutas y verduras enlatadas los cuales tiene una gran
cantidad de azlcares afadidas, sal y aditivos lo cual no es sano en el

organismo.

Los estudiantes que no tienen tiempo para organizarse con Sus
almuerzos o0 no pueden comer en la casa, se les recomienda cocinarse la
noche anterior y guardar las comida en envases para que lo puedan llevar
para consumir en la universidad y asi evitar el consumo de preparaciones

rapidas.

En los snacks se puede buscar opciones mas sanas como son las
frutas naturales o elaborar nuestros propios snacks, entre las opciones
saludables se encuentran el puré de garbanzos, chips caseros de papa o

camote hecho al horno.

Otra idea para evitar el consumo de bebidas gaseosas es el agua
mineral, se les agrega gotas de limon y es una buena forma de reemplazar
las bebidas. En el caso de jugos industrializados seria hacer el jugo de la
fruta natural y por Ultimo se podria hacer aguas aromaticas y tenerlas frias

de esta manera se evitaria la tentacion de caer en TE industrializados.
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12. ANEXOS

Anexo 1: Clasificacion NOVA de los alimentos en grupo de alimentos

Clasificacién
NOVA Grupo de alimentos Alimentos
Queso fresco
Queso mozzarella
Queso ricota
Queso cheddar

Lacteos Queso holandés
Mani tostado
Grasas Pistachos
Otros Hummus preparado
. Turrones
alimentos
procesados Frutas en almibar

Bebidas gaseosas
Bebidas energizantes
Jugo Natural de frutas( Sunny, Deli Y
Pulp)
Bebidas Aguas saborizadas

Caramelos(surtidos, bombones)

Helados
Confiteria Tortas heladas

Leche en polvo
Leche vegetal
Leche saborizada
Leche evaporada
Leche condesada
Yogurt natural
Yogurt Light
Yogurt griego descremado
Lacteos Queso crema

Carne salada
Chuleta BQQ
Carne ahumada
Chuleta ahumada

Carnes Embutidos
procesadas Carne de soya
Promedio
Salmén ahumado
Comida de Mariscos enlatados
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mar

Promedio

Promedio

Papas fritas, tostitos, chetos, etc.
Canguil procesado
Snacks dulces Compotas de frutas
Yy salados Gelatina preparadas
Promedio
Azlcar dietéticas
Azucares y Mermelada
derivados Miel de maple
Promedio

Promedio
Alimentos en Vegetales en conserva
conserva Frutas congeladas
Promedio
Aji nomoto

Aderezos para Ensaladas
Esencias (Almendra, Coco, Vainilla)
Salsas (Mayonesa, Mostaza, Tomate,

Inglesa, Soya )
Aderez?s y Sazonadores (Cubos liquidos y
especies Polvos)

Promedio

Promedio

Cerv.ezas y Ron,Tequila, Wihsky, Vodka, Agua
vino Tonica
Promedio

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricion,
Dietética y Estética, UCSG.
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Anexo 2: Clasifiacion Nova

Lista de alimentos, preparaciones y bebidas gue se consuman en Ecuador. NOVA - 2017

LISTA DE ALIMENTOS, PREPARACIONES Y BEBIDAS QUE SE CONSUMEN EN ECUADOR,
SEGUN LA CLASIFICACION NOVA 2017

Fuente: de “Lista de alimentos, preparaciones y bebidas que se consumen en Ecuador
seguln la clasificacion NOVA 2017.”, Freire, W. B., Guerrén, P. B., Jiménez, E., Roman, D.,
& Burgos, E. (2018).



Anexo 3: Cuestionario de comportamiento alimentario

Anexo 1
Cuestionario de comportamiento alimentario validado

CUESTIONARIO DE COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO
Por favor mangue una dnica opcion

1. Qué factor consideras mas importante al elegin un alimento para su consumo?
U a. Susabor
b, Su precio
e, Que sea agradable a la vista
I d. Su caducidad
e, Sucontenido nutrimental

2. Me es dilficil leer las eliquetas nutrimentales:
I3, Por Talta de tiempo
b, Porgue no me interesa
IJ 5 ¢. Porque no las entiendo
1. Por pereza
e, 51 l1as leo y las entiendo

3. Sievilas algan alimenio, ; Por qué motivo lo haces?
L a. Porgue no me gusta
I b. Por cuidarme
Id¢. Porque me hace sentir mal
. No suelo evitar ningdn alimenio

4, ;Cudles la preparacion méds habitual de tus alimenios?
1 a. Fritos (Incluye empanizados y capeados)
b, Alvapor o hervidos
1. Asados o a la plancha
d. Horneados
e, Guisados o salteados

5. Quién prepara s alimentos con mayor frecuencia durante la semana?
da Yo
I b, Mi mamg
I c. Los compro ya preparados
dd. Otro:

6. ; Qué haces normalmenie cuando te sientes salisfecho?
IJa. Dejo de comer sin problema
I b. Dejo de comer pero me cuesia hacerlo
. Sigo comiendo sin problema
L d. Sigo comiendo pero me siento mal de hacerlo

7. jQué haces con la grasa visible de la came?
IJa. Laquito toda
b, Quito la mayoria
e, Quito un poco
A d. No quite nada

§. Habitualmente mastico cada bocado mds de 25 veces:
U a. Tolalmente en desacuerdo
I b. En desacuerdo
e, Ni de acuerdo ni en desacuerdo
L d. De acuerdo
e, Totalmente de acuerdo

; Registra las horas y personas con las que habitualmente ingieres alimentos durante el dia?
9. Enire semana 10, ElTin de semana
Hora Con quién Hora Con quién

bl ol oh ol ol
PR -

Disefio y validacion de un cuestionario Nutr Hosp. 2014;30(1):153-164 157
paraevaluar el comporiamiento
alimentario en estudiantes mexicanos. .
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Anexo Ul {eoni_)
Cuestionario de comportamiento alimentario validado

Marca la opeidn correspondiente de scoerdo a tn agrado para comer los siguientes alimentos
a. Me agrada c. Nime agrada ni

mucho b. Me agrada me desagrada  d Me desagrada e, Me desagrada mucho
11. Frutas
12. Verduras
13. Cames y pollo
14, Pescados ¥ mariscos
15, Lécteos
16, Pan, toftillas, papa, pasta, cereales
17. Frijoles, garbanzos, lenlejas
18, Alimentos dulces
19. Huevo
0. Almendras, nueces, pistaches,

semillas, etc.

21. Bebidas alcohdlicas
22 Alimentos empaquetados

OO0 OoOOoCOoCcOoo
0D COPCOCpDC
oL CcooCcodocoCo
(mj mif iy my il o mf
oD copcooDbc

23, ;Qué sueles beber en mayor cantidad durante el dia?
Ja. Agua fresca
b, Aguanatural
e Refresco, jugos o 1és industrializados
d. Leche
Qe Oro:

24, ; Qué sueles ingerir habitualmente entre comidas?
. Dulees
I b. Fruta o verdura
. Galletas o pan dulee (holleria)
d. Yogurt
e, Papitas, churrilos, Triluras, ele,
L. Cacahuates u otras semillas.
g Nada

25

WA

- ¢ Qué incluyes habitualmente en wtiempo de comida principal durante el dia?
a

25.1. Bolana (aperilivo) sild nold
25.2. Sopa o caldo u otro eniranie sl nold
25.3. Plato fuere sl nold
25.4. Came, pescado, pollo o mariscos sild nold
25.5. Arroz, pasta o frijoles sila no'd
25.6. Verduras o ensalada sil nold
25.7. Tortillas, pan “salado”, bolillo o tostadas sild nold
25.8. Postre sila nold
25.9. Fruta sild nold
25.10. Bebida sild nold
25.11. Bebida endulzada sl nold
25.12. Bebida sin endulzar sl nold

26, jCon que frecuencia comes alimentos fuera de casa?
D a. Todos los dias
A b.5 a6 veces alasemana
e, 3 a4 veces ala semana
. 1 a2 veces alasemana
e Unavez cada 15 dfas
LA f. Una ver al mes
g, Menos de una vez al mes

27. ;Con qué frecuencia crees que comes alimentos en exceso?
a. Todos los dizs
b, 5 a6 veces alasemana
e 3 ad veces alasemana
I d. 1 a2 veces alasemana
Ide. Una vez cada 15 dias
131, Una vez al mes
g, Menos de una vez al mes

158 Nutr Hosp. 2014;3001):153-164 Yolanda Fabiola Mirquez-Sandoval y cols.

Fuente: de “Disefio y validacion de un cuestionario para evaluar el comportamiento
alimentario en estudiantes mexicanos del area de la salud”’, Marquez-Sandoval, Y. F.,
Salazar-Ruiz, E. N., Macedo-Ojeda, G., Altamirano-Martinez, M. B., Bernal-Orozco, M. F.,
Salas-Salvado, J., & Vizmanos-Lamotte, B. (2014).
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Anexo 4: Cuestionario de comportamientos alimentarios en Google

Forms

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAOQUIL

Consumo de alimentos y bebidas ultra
procesados en estudiantes de la Carrera de
Nutricion, Dietéetica y Estetica de la Universidad
Catolica de Santiago de Guayaquil durante el
periodo de mayo a septiembre del 2020.

La siguiente encuasta tiene como objetivo determinar el consumo de los alimentos ultra procesados en los
estudizntes de la Universidad Catdlica de Santiago d2 Guayaguil, 2n |z Carrera de Mutricidn, Distétice v Estetica.

Edad *

Texto de respuesta largo

Genero
Femening

Masculing

Estado Civil *

Soltero
Casado
Uni&n Libre

Divorciado
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L 7Cweé factor considerss mas Importants al alegir un allmento para su corsumo? ™

& S0 sabar

b Swpraclo

o Ous ssas agradabls & la vista
d Sw caduckiad

& 5w contenldo nutrimanial

2. ke eo dificll leer los etiguetss nutrimentaler ™
& Porfaita de Hampa

& Porgues: no ma interass

o Porgua no las antlamdo

o Porgareza

5 57 las lag ¥ las antiando

E. 51 evitme algun allmento. ; Por gue maotivo ko haoes? ™

& Porgus no ma gesta
& Par culdams
o« Porus ma hacs Gent mal

a Mo sugke svitar ningdn alimento

4. ;Cual &5 la preparacion mas habttual de tus almentos? *
& Fritos (Incisye empaniZacos ¥ capeados)
oo Al vapar o hervldos
o ARECD0E 0 & plancha
d Homeados

a Gulseoos oo setaadoe

&. pOulen prepara tue alimentos oon mayor frecwsnals durarts | semana? ©
& o
B M mamd

o Los SOMDg ya prepansdas

&. pOus haoes normalmente cuando te shentes satisfecho? *
& Dajo de comar sin problama

oo Dajo da comar paro ma cussta haoerks

= Elgo comlanda sin profdsms
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5. pOulén prepara tus allmento: oon mayor frecusnals duramts s semana? ©

&
o M mama
< LO& SOmpne e preperadas

Qe

4. ¢ 3us hacss normalmente cuando ta shsntes extiefeaha? ©

& Dajo de camar sln groblama
= Do o COmar pard Mie cussta haserks
< Sigo comianda sin prosisms:

o Siga comisnde pero ma skento mal o6 haseria

7. {0us haoes oon |a grasa vislble da la came? ©

& La gquiotoda
B Quito I8 mayoris
o QuHo un poco

d Mo it Radis

4. Habrtualmente mastico cada booado mas de 26 waose: *

& Totmenta an dasatuendo

o Em desatuenda

c Ml da @cuendo nl an desacuardo
d Da etuerdo

w Totelmente de aooerda

9. Registra las horss y personas oon las que habitualmernts ingleres abmantos durante el dia? [ ¥
Erire zamana )

Taxto da respuEtE largs

0. Reglstra los horas y personas con las que habitualments Inglerss allmemntos durante el dia?{ ~
Eni fin de semana )

Taxto da respuesta langs

Miaroa la opalon correspondiente de acuerdo o tu agrada para oome—© los siguientes allmentos ™

e Meagradam_. B Msagrada o Mimaaegrad.. d.Madesagreds < Ma desagna.
11 Frutas

12 Werduras
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Maroa la opalon correzpandlsnte de scusrdo atu sgrado para ooma— los slgulentes. alimentoe *

& Maagrada m. o Meagrads o MImE agred..  d. Madesagrada & Ma desagra.

11. Frutas

12 Varduras

15 Camasy pol
14 Pascadosy -
15 Lactsos

16 Fan, tortillas.
17. Frijclas, gar-
12 Almiantios d.
T8, Hugwo

20 Almandras,
1. Bankdas aln.

ZZ Almenios s

23, ;Ous suales bebar en mayor cantkdad durants o dia? *
& Agua frasca
B Agus natural
& Refrases, |ugos o b Industialzados
d Lacha

24, ;Cweé sueles ingerir habitualmante sntre oomidas? ™

& Dulzss

= Fruta o verdura

o Galatas o pan dukcs (oilara)
T

& Pagdtas, churritos, fitwas, e,
. Cacahuates o otras samllas

o Maga

ZE. ;Cué Incluyes habiualmente en tu tempo de comida principal durante ol dia? *

- b. na

Z570. Aparttivo

252 Sopa o caldo u otro entrants

Z5Z Platn fuerta
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252 Saps o calds U ot entrants

E52 Plado fuerta

254 Cams, pescada, pollo o mar.

235 Aroz pasta o frjolas

[
I
w

Warduras o ercalada

Z5T. Tortlllas, pan o Watadas

5% Poslre

Z50.Fruta

Z510 Bablda

Z5.71. Babbda andulzads

251Z Bablda sIn endulzar

2&. ;Con que frecusncia oomes allmeentos fusra de oasa? ™

e Tooos los das

oS e welas & la semana
D E S VEDEE & e sRmana
LT E Iwetas @ la sEmana
e Una vaz cada 15 das

T, Ura vez &l mes

@ Manoe di oma vz &l mas

27 jCon qué fracuencia aress que oomes allmentos en exosen? *

& Todios las oias
cfaEveles s la aesmana
e dveles @ e sRmans
a7 E 2vetes & la asmana
e Wna vez cada 15 daa

T, Ura vez &l mes

@ Manoe di oma vz &l mas

2E. ;Cue haces o astanas dispuesto a hacer para culdar tu cusrpo?

& Cukdar ml almantacian

B Sagelr o régimen digt&tico tempora

o Hacer ajeroicia

o Culdar mi almantacion v hacar alerckio

& Tomar suplamantos distétioas o productos Rerbolarios
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ZE. ;Cue haces o estarias dispuesto a haoer para culdar tu cusrpo? ™

& Cukdar ml almentaciin

o Sagrdr om régimean distdtico temporal

o Hazar ajeroicla

d Culdar ml almartacidn y hacar ajercicio

< Tomar suplamantos dietdticos o productos Rerbolarios

1. Mada

2%, j0ud conslderas gue te haoe falta para majorar tu allimentacion?

e Mg Informacidn

o Apoyo soela

< Dinara

d Cempromiso o motivackin persanal

& Tlampo

. Mada creo qua mi@imentaciin & salodasis

@ Mo ma Interasa majarar m alimanta ke

30. Conolkdaras que tu diets oo: *

& Dfarants cada dia
b Oerents solo alpomes vecas durenia la semana
. DHarents soko doanta koo fines da semana

d iy mondtons

31 jCress que eres capac de utlizar un consejo de nubriakon para mejorar tu estado de salud? ™
& TRtImEnta §n dasaUEnsD
o Em dksacusrda
= NI dg acuanso nl an desacuardo
d D acuerds

& Totalmente de aooarda

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricidn,
Dietética y Estética, UCSG.
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Anexo 5: Frecuencia de consumo

Frecuencia de consumo ™

Elaborado por: Camila Witte & Valentin Suasnavas egresados de la Carrera Nutricién,
Dietética y Estética, UCSG.

Fuente: Encuesta de comportamiento alimentario de Sandoval
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