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RESUMEN

Antecedentes: En Guatemala el cereal de desayuno es un alimento incluido en ambos

grupos poblacionales por lo que estudios evaluan el aporte nutricional de estos
productos, debido a que los nifios representan alta demanda.

Objetivo: Elaborar una guia con informacion del contenido de azucar, grasas, fibra y
sodio de los cereales de desayuno de venta en una de las cadenas méas grandes de
supermercados de la ciudad de Guatemala.

Disefo: Estudio tipo descriptivo transversal; unidad de analisis etiquetas nutricionales.
Lugar: Una de las cadenas mas grandes de supermercados de la ciudad de
Guatemala.

Materiales y Métodos: La muestra fue de 100 productos utilizando su etiquetado

nutricional se determind el contenido de azucar, grasas, fibra y sodio. Los productos
fueron clasificados segun ingrediente principal (maiz, trigo, avena Yy arroz),
categorizados segun sistema de semaforo nutricional donde el color rojo representaba
alto en azucar, grasas y sodio, también bajo en fibra; amarillo moderado contenido de
los componentes; verde significaba bajo en azucar, grasas y sodio, de igual forma alto
en fibra.

Resultados: El ingrediente principal mas utilizado fue el maiz con 31%, mientras que

13% de arroz. El 88% de los cereales de desayuno fueron clasificados como alto en
azucar y 3% bajo; no hubo con alto contenido de grasas y 32% bajo; el 51% alto en
fibray 13% bajo; el 10% alto en sodio y 11% bajo.

Conclusiones: La mayoria de los cereales de desayuno presentaron contenido alto en

azucar, moderado en grasas, alto en fibra y moderado en sodio.
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I. INTRODUCCION

Existe una gran variedad de cereales de desayuno en el mercado guatemalteco y la
poblacién desconoce el contenido de azucar, grasas, fibra y sodio en los productos, lo
gue hace la seleccion dificultosa y que en ocasiones se tomen decisiones inapropiadas
sin evaluar los aspectos nutricionales. De acuerdo a la Encuesta Nacional de
Condiciones de Vida de Guatemala del aflo 2006, se determina que el cereal de
desayuno es uno de los alimentos con alto consumo en el pais por poblacion urbana y

rural.

Estos productos se encuentran dirigidos a toda la poblacién, pero los que representan
mayor demanda de cereales de desayuno son los nifios, por la diversidad de productos
con publicidad de caricaturas, nuevos sabores, regalos sorpresa como juguetes

coleccionables, entre otros.

El desconocimiento del contenido nutricional de un cereal de desayuno tanto para nifios
como para adultos influye negativamente en la practica de una dieta saludable y en la
prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles, ya que el consumo excesivo de
azucar, grasas y sodio se convierten en un factor que predispone a la persona a
desarrollar dichas enfermedades como la diabetes mellitus, hipertension arterial,

sobrepeso u obesidad.

El siguiente estudio tiene como objetivo, la elaboracién de una guia con informacion del
contenido de azlcar, grasas, fibra y sodio de los cereales de desayuno, ya que
actualmente no existe una herramienta con dicha informacién para los profesionales en
nutricion y poder asi brindar una mejor asesoria a los pacientes al momento de realizar

un plan nutricional.



. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida en Guatemala se incluye en las
comidas preferidas por los guatemaltecos, los cereales de desayuno en el puesto 30
con un consumo del 54% a nivel nacional y a nivel urbano del 59%. En el area rural
disminuye a un 47% el consumo de dicho alimento. (ENCOVI 2006) La poblaciéon que
los consume con mayor frecuencia son los nifios, segun la Encuesta de Consumo

Alimentario de Chile que evidencia que el 70% de consumidores son los nifios.

En el mercado guatemalteco existe diversidad de productos de este tipo con diferentes
caracteristicas como: sabor, marca, precio, etc. Lo que provoca que la seleccién de
este producto sea complicada y que en ocasiones se tome una decision erronea por el
desconocimiento del contenido nutricional. La poca educacion alimentaria nutricional
para interpretar etiquetado nutricional dificulta la clasificacion entre los cereales con un
aporte aceptable o excesivo de azUcar, grasa, fibra y sodio, y asi poder escoger la

mejor opcidn de compra en el mercado.

En algunos casos las personas se dejan influenciar por las recomendaciones o
consejos intrafamiliares, sin el conocimiento basico sobre el contenido nutricional en
este producto. Segun estudios realizados la influencia que tienen los medios de
comunicacion sobre la alimentacion es alta, ya que en ocasiones por la publicidad de
los cereales de desayuno las personas deciden comprarlos. Por lo anterior, es
importante dar a conocer el contenido de azucar, grasas, fibra y sodio a las personas
como también para la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles o para

llevar una dieta mas controlada y saludable.

PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢ Es necesaria una guia con informacion del contenido de azucar, grasas, fibra y sodio

de los cereales de desayuno comercializados en la ciudad de Guatemala?



I1l. MARCO TEORICO

A.Cereales

Los cereales forman parte de la familia de las gramineas, caracterizadas por la semilla
y el fruto, ambos constituyen el grano. (16) Se consideran la principal fuente de hidratos
de carbono y fibra de la dieta, estos brindan un aporte hasta del 20% de proteina
siendo de un valor biolégico bajo por lo tanto es complementado con algin otro
alimento de los grupos de lacteos, carnes y legumbres. (15) EI nimero de raciones
recomendadas de cereales o sus derivados en el dia es de 4 — 6 raciones, con el objeto

de cubrir los requerimientos dietéticos diarios (55% Hidratos de carbono). (15)

Los cereales cuentan con bajo contenido de azlcar, este representa de 1-3%
distribuido en la estructura del grano. (14) Los granos de cereal en general al ser
elaborados contienen poca grasa, y esta se constituye de acidos grasos insaturados,
los cuales son beneficiosos para la salud del ser humano. (17) El contenido de lipidos
varia segun el tipo de cereal evaluado, se puede mencionar el arroz, cebada, centeno,
trigo, entre otros que contienen de 1-3% lo que indica un aporte bajo, el sorgo aporta
de 3-4% determina un aporte intermedio, la avena completa, maiz y otros mijos
contienen de 4-6% de grasa lo que representa un alto aporte. El sodio es uno de los
minerales que representa menor cantidad en el cereal previo a ser procesado; el grano
gue en su forma natural contiene 1.0mg/100g de sodio es el maiz, seguido del arroz,

centeno, cebada y sorgo con 2.0mg/100g. (16)

B.Cereales de desayuno

Son todos aquellos cereales aptos para consumo directo o previa coccion, a los que en
ocasiones se les afiade otro ingrediente para mejorar su sabor; se pueden encontrar en
presentacion de copos o expandidos que se elaboran utilizando como base cereales

sanos, limpios y de buena calidad, estos pueden ser enteros o partes de ellos, también

3



se incluyen los molidos. (16) Un cereal de desayuno regularmente se compone de:

cereal, azucar, vitaminas y minerales.

Con el transcurso del tiempo han innovado procesos, formulacion y optimizacion del
valor nutritivo de los cereales de desayuno, siempre resguardando las caracteristicas
originales de la materia prima utilizada como ingrediente de base. (15) La gran mayoria
de cereales de desayuno son productos procesados, elaborados con cereales
refinados y ricos en azlicar. Normalmente a este tipo de productos se les agrega un
20% de azlcar, aunque existen excepciones como los productos dirigidos a los nifios o

los chocolatados. (23)

Actualmente existe gran variedad de cereales de desayuno en el mercado con
diferentes texturas entre ellos se pueden mencionar: en copos, en laminas o inflados.
Los primeros mencionados llevan un proceso de coccién para poder ablandarlos y que
su digestibilidad sea mayor y por ultimo también se someten a un proceso de secado y
laminado. Los que tienen textura tipo inflados cuentan con un proceso distinto, el cual

busca la eliminacién de agua para poder llegar a la formacién de burbujas de aire. (21)

1. Presentacion de cereales de desayuno en el mercado

e Laminado — Inflado

Es un proceso mediante el cual se le aplica calor o presién al cereal, lo que conlleva a
la compresion y expansion. Las materias primas mas utilizadas con esta técnica son:
trigo, maiz, arroz, avena, cebada, centeno, entre otros. (20) El producto final es mas

ligero y crujiente que otros cereales, pero el contenido de fibra es menor. (21)
e Copos — Expandidos

Para esta técnica deben ser utilizadas las materias primas: Harinas de cereales que no
hayan sido adulteradas, alteradas o contaminadas. Debe de verificarse el contenido de
humedad del producto previo a que ingrese al proceso de elaboracion. No es permitida

la elaboracion de cereales con esta técnica mediante proceso tipo fermentativo, para



evitar la contaminacion del producto. (20) Los productos elaborados bajo esta técnica
suelen estar fortificados con vitaminas y minerales para recuperar ciertas perdidas que

se dieron en el proceso de refinado. (21)

e |Integrales

Es todo aquel grano que no sufre ninguna alteracion en su estructura, en el cual se
utiliza el grano entero del cereal. El aporte nutricional y de contenido de fibra es mayor
gue el de los cereales que son sometidos a proceso de refinado. En este grupo entran

aquellos a los que se les agrega frutos secos y frutas desecadas. (18)

C.Determinacion del contenido nutricional de los cereales

de desayuno

e Azlcar

Los azucares producidos industrialmente, como la sacarosa, glucosa y fructuosa
también son conocidos como “azucares libres”, hay que tener presente que estos
azucares proporcionan las llamadas “calorias vacias”’, ya que no aportan ningun
nutriente, con excepcion de la fortificada. (16) Para la elaboracion de cereales de
desayuno las concentraciones agregadas de este ingrediente deben ser bajas, hasta
un 10%, ya que no causa cambios significativos en el producto final. (17) Se considera
un alto contenido de azlcar cuando el alimento presenta un 20% o mas de la dosis
diaria. (20)

AzUcar libre o afladida

Estas son todas aquellas que son agregadas a un alimento o bebida al momento de su
elaboracion, preparacion o consumo. Puede ser afiadida en su forma natural como:

miel, jarabes, zumos y concentrados de frutas. EI consumo excesivo de dicho



componente puede generar un aumento de peso que llegue a sobrepeso y obesidad,

caries dentales, entre otros. (25)

Este componente en los cereales de desayuno puede ser indicado de diversas formas
en la lista de ingredientes (azucar, sacarosa, glucosa, jarabe de maiz, maltosa,

sucrosa, miel, entre otros). (14)

e Grasas (Lipidos)

Las grasas brindan una textura mas suave a los alimentos y aumenta su palatabilidad
al ser absorbidos, también pueden retener los sabores. Los acidos grasos (AG), los
responsables de la formacién de los lipidos, esta clasificada en: saturados,

monoinsaturados y poliinsaturados. (16)

Este componente en los cereales de desayuno puede ser indicado de diversas formas
en la lista de ingredientes como aceite vegetal hidrogenado o parcialmente
hidrogenado aceite de coco o de palma (grasas saturadas), aceite de oliva, girasol o
maiz, frutos secos como nueces y almendras, y semillas se puede mencionar sésamo y

girasol (grasas insaturadas). (31)

e Sodio

Es un mineral conocido como uno de los electrolitos mas importantes del organismo, ya
que forma parte del liquido extracelular. Por lo regular no existe deficiencia de este
mineral en la dieta, lo contrario puede haber una ingesta excesiva, a causa de un alto

consumo de sal, alimentos procesados y utilizacién de saborizantes. (16)

Este componente en los cereales de desayuno puede ser indicado de diversas formas
en la lista de ingredientes (sal, sal yodada, bicarbonato sodico, fosfato disédico o E
339, E514). Algunos productos que entre sus ingredientes contienen colorantes

alimentarios pueden incrementar el contenido de sodio. (32)



e Fibra

Sustancia encontrada en los alimentos de origen vegetal que el ser humano no puede
metabolizar ni absorber. En los alimentos se manejan dos tipos de fibra, una de ellas es
detergente acido y detergente neutro. La primera esta constituida por celulosa, lignina y
compuestos nitrogenados que se encuentran lignificados (proteina dafiada por
calentamiento). La fibra detergente neutro esta conformada por la anteriormente

mencionada y por la hemicelulsa. (24)

Este componente en los cereales de desayuno no puede estar directamente indicado,
ya que se encuentra en el cereal utilizado para la elaboracién del producto. En los
cereales integrales se encuentra la fibra de tipo insoluble, mientras que en los otros se

encuentra la fibra soluble. (30)

D.Ingrediente principal para la elaboracion de los cereales

de desayuno

Para la elaboracion de un cereal de desayuno es necesario uno 0 mas cereales para
obtener una formulacién adecuada, y tomando en cuenta el valor nutritivo del producto
se le agregan vitaminas y minerales con el objeto de contribuir con el Requerimiento
Diario Recomendado de dichos nutrientes. (19) De acuerdo a la literatura existe una
gran variedad de materias primas para la produccion de cereales de desayuno, pero
entre los mas utilizados se encuentra: trigo, maiz, arroz, avena, cebada, entre otros.
Adicional a ello algunas veces les agregan frutas, frutos secos, cacao, malta, miel y
leche. (19) Una racion recomendada por las industrias fabricantes puede cubrir parte

de la ingesta diaria recomendada de vitaminas y minerales. (19)

e Arroz

Es uno de los cereales mas consumido después del trigo;(19) es el cereal que contiene
proteina de mejor calidad, aunque se encuentra limitado por dos aminoacidos como la

lisina y la treonina. (16) Este producto para poder ser consumido debe de pasar por un
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proceso de molienda para la separacion de la cascarilla, posteriormente el proceso de
blanqueado para la separacion del salvado, con este uUltimo hay un aumento de la
comestibilidad del arroz y mejora su color y caracteristicas organolépticas. Durante los
dos procesos ya antes mencionados existe un cambio en la composicion del producto

directamente en la grasa (Aproximado 75%) y en la fibra (Aproximado 70%). (19)

El arroz blanco es el que se destina en mayor proporcion al consumo. (19) El aporte
nutricional es de un 87% de hidratos de carbono, 8% de proteina y un 1.4% de fibra, el

contenido de lipidos es minimo ya que representa un 0.6%. (19)
e Trigo

Para dicho producto es necesario el proceso de molienda para la utilizacion como
harina o sémola, durante este proceso ocurren pérdidas del valor nutritivo. Al obtener
como producto final la harina de trigo, el componente en mayor cantidad es el almidén.
(19) El aporte nutricional de este es un 61% de hidratos de carbono, 10% de proteina y

Unicamente un 2% de lipidos, también cuenta con un 10% de fibra. (19)

e Maiz

Este producto es muy especial, ya que por sus diversas presentaciones en este caso
colores, obtiene otros componentes que le brindan el color peculiar al maiz. El aporte
nutricional de hidratos de carbono es de un 65%, de proteina un 9% y de lipidos
contienen un 3.8%, el aporte de fibra que brinda este cereal es de 9.2%. (19)

e Avena

Es un cereal que destaca por el contenido de fibra soluble ya que aporta un 10.6%. El
aporte nutricional de hidratos de carbono es de 66.3%, proteina un 16.9% en los que se
incluyen aminoacidos esenciales. Lo contrario a los otros cereales este es uno de los
gue mayor contenido de lipidos presenta ya que obtiene un 7% en donde se encuentra

un aporte considerable de acidos insaturados. (19)



E. Etiqguetado nutricional

El etiqguetado de los cereales de desayuno estd compuesto por ciertos parametros que
a continuaciéon se mencionan: nombre del alimento, lista de ingredientes, condiciones
de uso y almacenamiento, composicion nutricional, datos sobre el fabricante y fecha de
caducidad y lote. (21)

De acuerdo al Reglamento Técnico Centroamericano —RTCA-:

e EI nombre del alimento debe describir el origen del alimento, especifico y no
debe ser genérico, si en dado caso no se establece un nombre para el producto
se utiliza el de la norma CODEX. (22)

e En la lista de ingredientes se incluyen todos los utilizados para la elaboracion de
dicho producto, estos son ordenados de forma decreciente de masa (peso). (22)

e Los coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios deben
ser declarados si el producto contiene algun aditivo o0 es empleado en las

materias primas y este es transmitido en cantidades significativas. (22)

e Se declara el contenido neto o peso escurrido en unidades del sistema

internacional. (22)

e El registro sanitario del producto debe ser indicado el nimero emitido por la
autoridad competente. (22)

e Se describe el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor o
exportador para los productos nacionales, y en caso de los importados debe

presentar el nombre y direccién del importador o distribuidor del alimento. (22)

e Por ultimo debe ser indicado el pais de origen, identificacion del lote y fecha de

vencimiento e instrucciones para conservacion. (22)



De acuerdo a Administracién de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos -FDA-:

e Se encuentra dividido en secciones, la primera es donde se determina el tamafo
de la porcion esta se puede representar en cucharadas o piezas, tazas, y

numero de porciones del paquete.

e Se declara el aporte de energia por la porcidbn consumida del producto, se

notifica cuantas calorias se obtienen de las grasas.

e Se hace énfasis sobre el contenido de grasas totales, saturadas, colesterol y
sodio ya que estos deben ser controlados por el impacto que tienen en el estado
nutricional y de salud de las personas. Dentro del etiquetado se declara el

contenido de azucar y fibra del producto.

e Declaracion de los micronutrientes como Vitamina A, C, hierro y fosforo, estos

deben ser notificados en el etiquetado nutricional.

e Adicional a la informacion del contenido nutricional en unidades métricas se
agrega porcentaje de Valor Diario (%VD), esto en base a la dieta del

consumidor.

e Por dltimo se informa que él %VD esta calculado en base a una dieta que aporte
2,000 — 2,500 calorias. (40)

F. Recomendacion Dietética Diaria (RDD)

1. Recomendacion dietética diaria de azlcar

Segun las recomendaciones de la OMS para adultos el consumo de azUcar debe ser
menor al 10% del aporte caldrico diario, lo que indica 50g, por lo tanto, no debe
exceder de 12 cucharaditas durante el dia y para los nifios no mas de 9 cucharaditas al
dia. (25)
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2. Recomendacion dietética diaria grasas

Para un adulto es considerado adecuado un aporte de lipidos en la dieta entre un 20%-
30% en relaciéon al requerimiento energético diario; En nifilos mayores de 2 afios y
adolescentes se recomienda que el consumo de lipidos totales constituya entre un 25%
- 35%. (18)

3. Recomendacién dietética diaria de fibra

Para este nutriente no se ha determinado una cantidad especifica, Unicamente se
brindan cantidades sugeridas segun la poblacion; en los adultos se establece un rango
entre 12 y 24 gramos al dia, lo mismo se recomienda para nifios y adolescentes con la

variacion que se debe ajustar a la ingesta energética. (18)

4. Recomendacioén dietética diaria de sodio

Para este mineral es complicado establecer un requerimiento, ya que se deben de
compensar las pérdidas en el cuerpo por medio de la piel, rifiones e intestino. Se
recomienda una IA (Ingesta Adecuada) que oscila entre 1.2 — 1.5 gramos al dia de
sodio. (18)

G.Semaforo Nutricional

Este sistema inicio en el Reino Unido, los primeros productos en donde se aplicé dicho
sistema fueron los bocadillos, comida lista para consumir y posteriormente se decidié
aplicar en todos los productos. Para clasificar los productos en altos, moderados o bajo
en el contenido de energia, grasas, azUcar, entre otros. Asignando el color rojo,
amarillo y verde en base a los parametros recomendados para estos aspectos

mencionados. (34)

11



Significado de los colores del seméaforo nutricional:
Rojo

Este color le indica al consumidor que un alimento o un producto es alto en grasas,

azucar o en sodio. (35)
Amarillo

Productos con este color representan moderado contenido de azucares, grasas y
sodio. (35)

Verde

Los productos con este color en el contenido de grasas, azucares y sodio indican un

contenido bajo de estos, y representan una opcion saludable para su consumo. (35)

1. Criterios para el contenido de azucar en un producto

Seméforo Nutricional Clasificacion Rangos
Rojo Alto contenido de azucar =15g en 100g del producto
Amarillo Moderado contenido de >5g 0 <15g en 100g del
azucar producto
Verde Bajo contenido de azucar <5g en 100 g del producto

Fuente: Asociacion nacional de fabricantes de alimentos y bebidas (ANFAB) (36)
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2. Criterios para el contenido de grasas totales en un producto

Seméforo Nutricional Clasificacion Rangos
Rojo Alto contenido de grasas 220g en 100g del producto
Amarillo Moderado contenido de >3y <20g en 100g del
grasas producto
Verde Bajo contenido de grasas <3g en 100g del producto

Fuente: Asociacion nacional de fabricantes de alimentos y bebidas (ANFAB) (36)

3. Criterios para el contenido de fibra en un producto

Semaéaforo Nutricional

Clasificacion

Rangos

Verde Alto contenido de fibra 220% de la RDD.
Amarillo Moderado contenido de fibra 10 a 19% de la RDD.
Rojo Bajo contenido de fibra <10% de la RDD.

Fuente: Lester M, 2005. (38)

4. Criterios para el contenido de sodio en un producto

Seméforo Nutricional Clasificacion Rangos
Rojo Alto contenido de sodio >0.60g (600mg) en 100g de
producto (>6mg de sodio por
gramo de alimento)
Amarillo Moderado contenido de 0.60 a 0.12g (120-600mg) en
sodio 100g de producto (6mg a 1.2mg
por gramo de alimento)
Verde Bajo contenido de sodio <0.12g (120mg) en 100g
(<1.2mg por gramo de alimento)

Fuente: Food Standars Agency (37)
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V. ANTECEDENTES

“Analisis de la situacion alimentaria en Guatemala®, estudio realizado en el afio 2011.
Los datos estadisticos se tomaron en base al gasto o adquisicion de alimentos segun la
Encuesta de Condiciones de Vida 2006. (ENCOVI) Se evalu6 la variedad de los
alimentos consumidos, consumo per capita de alimentos, consumo per capita de
energia, suficiencia de energia, vitaminas y minerales suficientes. Fueron utilizados 51
grupos genéricos; el consumo se clasifica en rangos mayor o igual a 75%, rango medio
de 50-75% y el menor 50% (alimentos menos consumidos). En dicha encuesta el
cereal de desayuno se encuentra en el puesto 30 con un consumo medio ya que
cuenta con 54% a nivel nacional ahora a nivel urbano con un 59% de consumo. Es
posible identificar que en el area rural disminuye a un 47% el consumo de dicho

alimento. (12)

En el estudio comparativo “Cereales para el desayuno y barras de cereales, productos
principalmente dirigidos a nifios que presentan alto contenido de grasa, azucar y sodio”
realizado en el afio 2010 en Chile, se tiene como objetivo evaluar la calidad nutricional
de los cereales para desayuno. Se tomaron en cuenta los supermercados e
hipermercados de Santiago; para la recoleccién de datos fue utilizado el método de Ad
Hoc, el cual consistié en tomar fotografias de los productos que ofrecian (marca, tipo y
precio) los diferentes supermercados. Sus criterios de inclusién fueron: tomar en cuenta
las marcas que se repetian en los supermercados, los productos especificamente para
nifos y adolescentes; estos para ambos productos cereal para desayuno y barras de
cereales. Se compraron dos de cada producto a evaluar, fueron 8 marcas de cereal
para desayuno y 3 de barras de cereales. Se utilizé el sistema de semaforo para la
clasificacion nutricional de los productos. Se evaluaron etiquetas nutricionales, se
realizd un analisis quimico para determinar el contenido de humedad, grasa, proteinas,
cenizas e hidratos de carbono. También fue cuantificado el sodio, azucares y
edulcorantes. Al obtener los resultados se comparan los valores nutricionales de
etiquetas con el obtenido del analisis quimico. De acuerdo a los resultados obtenidos

de los cereales de desayuno y de las barras de cereales algunas marcas cumplen
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como alimento saludable por un aspecto pero por los otros factores evaluados no, lo
gue los convierte en un alimento no saludable. De las 8 marcas evaluadas en cereales
de desayuno ninguna se clasifica como alimento saludable, ya que todas aparecian en
rojo. Mientras que con las 3 marcas evaluadas de barras de cereales 2 de ellas se

consideraron medianamente saludables ya que se mostraban en color amatrillo. (4)

En el afio 2013 se realizd un estudio en México titulado “Efecto del consumo de
cereales comercializados para desayuno altos en fibra sobre la digestibilidad vy
utilizacion de la proteina mediante bioensayos en ratas”. Primero se determiné el
contenido de fibra total, para ello fueron utlizados 13 cereales de desayuno
comercializados con la denominacion altos en fibra, de estos a 6 se les realizo la
evaluacion de la calidad de la proteina. Fueron preparadas dietas experimentales
conteniendo 6 de los cereales. El estudio de alimentacion fue por 14 dias utilizando 32
ratas, estas fueron divididas en 8 grupos de 4, y a cada grupo se le asigné un tipo de
dieta. En cuanto los resultados del estudio se identificaron que los cereales
comercializados como altos en fibra son elaborados con salvado de trigo y valores altos
de proteina. Se encontr6 que el contenido de fibra dietética en los cereales a base de
trigo entero cuenta con un 16.3% mientras que los elaborados con arroz y maiz
presentan un 43.28%. Se puede concluir que el contenido de dichos nutrientes va a

depender de la proporcion de ingredientes que se le agreguen. (10)

“Segun la Encuesta Nacional de Consumo Alimentario de Chile”, para la recoleccion de
datos fue necesario recordatorio 24hrs, frecuencia de consumo, también se tomaron
mediciones antropométricas para determinar el estado nutricional de los sujetos
entrevistados. Sujetos evaluados fueron 147 (del area de nutricion). En relacién a la
clasificacion por grupos de alimentos se establece que la mayor parte de la muestra
consumid algun cereal de desayuno, los que representan mayor demanda en el
mercado son los nifios ya que ellos representan un 70%, en cambio los adultos no
superan el 27%. (13)

En el articulo de “Elaboracién de cereales de desayuno fortificados con harina de
amaranto y frutas deshidratadas” realizado en el afno 2013 se destaca la importancia

gue tiene volver a integrar a la dieta humana los cereales integrales. En el proceso de
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refinamiento se elimina grandes cantidades de fosforo, manganeso, potasio, zinc,
cobre, cobalto y sodio ademas de hierro, calcio y magnesio, todos estos son minerales
importantes en la dieta, de igual forma también se pierde la fibra del cereal, que tiene la
funcion de evitar el estrefiimiento, pues, como producto de residuo, facilita tanto la
absorcion lenta de los alimentos como su transito. Para realizar la fortificacion de los
cereales de desayuno se investigd sobre las diferentes propiedades que tienen el
amaranto y sus funciones como alimento para considerar su aplicacién en dicho

producto que tiene un alto consumo por las diferentes etapas de la vida. (7)

En el estudio “Composicidén y valor nutritivo de almuerzos y desayunos comprados
fuera del hogar en zonas urbanas de Guatemala”, se pretende determinar la
composicién, valor nutritivo, precio de los menus de desayuno y almuerzos que se
compran fuera de casa. El estudio se realiz6 de forma descriptiva en los departamentos
de Guatemala, San Marcos y Quetzaltenango. Para la recopilacion de datos se
evaluaron 159 desayunos y 162 almuerzos obteniendo valor nutritivo de 10 recetas de
menu. Dentro de los menuds de desayunos se encontr6 el cereal con leche
representando un 2.5%, mientras que el 27.7% del desayuno completo (huevo, frijoles,
platanos, café y tortillas). Una de las razones puede ser que las personas prefieran
consumir algo mas completo o comun, que una porcién de cereal con leche que en
volumen es mas pequefio que el otro desayuno. También se puede recalcar que la

mayoria de la poblacién que come fuera de casa son adultos. (29)

El estudio “Consumo de desayuno en estudiantes universitarios: habito, calidad
nutricional y su relacion con el indice de masa corporal’ fue llevado a cabo en el afio
2011, teniendo como objetivo determinar los factores que condicionan el habito de
desayunar, la calidad del mismo y establecer si existe relacién entre la calidad del
desayuno y la prevalencia de sobrepeso y obesidad. Se necesitaron 130 sujetos, para
realizarles una encuesta en donde se conocieran sus habitos alimenticios y posteriores
a ello relacionarlo con su estado nutricional actual. Luego de haber recolectado y
analizado los resultados, el estudio reflejé que existia un 82% de los sujetos que se
encontraba con un estado nutricional normal, 12% sobrepeso, la restante obesidad y

bajo peso. Se identifico que las personas con un estado nutricional adecuado fueron,
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las que al levantarse por la mafiana presentaban hambre y su familia acostumbraban a
desayunar y la otra parte lo contrario y adicional a esto no contaban con el tiempo para

realizar el desayuno correspondiente. (3)

El estudio “Analisis nutricional del desayuno y almuerzo en una poblacion universitaria”,
llevado a cabo en el afio 2013; dicho estudio tuvo como objetivo la identificacion del
patron de desayuno de universitarios espafoles con un rango de edades de 18 a 25
afos. Se utilizé como muestra 740 alumnos (mujeres y hombres). Para la recopilacion
de informacion fue necesaria la utilizacion de entrevista para el registro de los datos
antropométricos del sujeto, como también recordatorio 24hrs y una frecuencia de
consumo para la identificacion de los alimentos que consumen los universitarios. Se
hizo una division de los grupos alimenticios en 9 para una mejor consolidacion de
resultados. Se realiz6 el célculo del consumo energético diario de los sujetos para
luego obtener la media. En los resultados obtenidos se identificaron los grupos con
mayor consumo por los estudiantes entre ellos se encuentra como segunda opcion el
grupo de cereales y derivados con un 58.8% de donde un 22.7% corresponde a los
cereales de desayuno, estos datos son en el desayuno; ahora en el almuerzo dicho
grupo representa un 46.6% donde el 6% corresponde al cereal de desayuno. Es
posible concluir que el cereal de desayuno conforma uno de los modelos mas
consumidos en la poblacion comprendida en dichas edades, y no Unicamente para el

desayuno, sino que también es incluido en otros tiempos de comida durante el dia. (5)

Un estudio realizado en Argentina en el aio 2015, llamado “Estado nutricional de
escolares y su relacién con el habito y calidad del desayuno”, buscan determinar si hay
relacion entre el estado nutricional, frecuencia y calidad del desayuno en los nifios de
una escuela “publica con una edad comprendida entre 5 y 12 afios (mujeres y
hombres). El total de sujetos utilizados fueron 637 a los cuales se les tomaron medidas
antropometricas, fueron encuestados con una frecuencia de consumo para la
verificacion de la calidad del desayuno que consumen, se llevé a cabo una division de
los grupos de alimentos. Al analizar los datos de forma estadistica se obtienen los
siguientes resultados que el 75% de los nifios desayuna diariamente, 21% a veces y un

4% omite este tiempo de comida. De acuerdo a los datos se identific6 mayor riesgo de
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sobrepeso/obesidad en los nifios que no acostumbran a desayunad todos los dias. Con
relacion a la calidad del desayuno que consumen uUnicamente un 36% de los
encuestados habia consumido un desayuno bueno/mejorable calidad, por lo que el
resto un desayuno de calidad insuficiente/mala. En la clasificacion hay un grupo de
cereales recomendables y no recomendables por lo que se obtiene el porcentaje mas
alto con los cereales recomendables con un 39% y un 34% con los no recomendables
(alto contenido de azucar, sodio y grasa). Se pudo determinar en dicho estudio que el
desayuno influye en el estado nutricional en la etapa escolar. (9)

El estudio “Consumo de alimentos procesados altos en azucar en estudiantes
universitarios” llevado a cabo en Guatemala en el afio 2015, fue realizado con 127
estudiantes de la universidad de San Carlos, con el objeto de determinar el consumo
promedio de alimentos procesados con alto contenido de azucar. En dicho estudio se
utilizaron frecuencias de consumo en donde se incluyeron 8 grupos de alimentos
procesados como: barras de cereal, cereales de desayuno, galletas, chocolates,
productos de panaderia fina, yogures, gaseosas y otras bebidas (jugos, néctares,
bebidas rehidratantes, entre otros). Al final se obtuvo como resultado que los
estudiantes consumian mayores porciones de otras bebidas, gaseosas y cereal de
desayuno. Al menos dos de ellos proporcionan altas cantidades de azlcar en

referencia a las Recomendacion Dietética Tolerada. (1)

En el articulo “El azucar en los distintos ciclos de la vida: desde la infancia hasta la
vejez” elaborado en el afio 2013, se describen las debilidades y fortalezas en cada
etapa de la vida con relacién al consumo de azucar. El consumo de azucar o sacarosa
es vital para el funcionamiento del cuerpo ya que el cerebro abarca aproximadamente
el 20% de la glucosa ingerida y el resto se distribuye a todos los érganos. El problema
se da cuando el consumo de esta es excesivo y se empiezan a desarrollar
enfermedades cronicas no transmisibles por el aumento de peso, etc. De igual forma
también se menciona que el tiempo de comida mas importante para las distintas etapas
de la vida es el desayuno, ya que se ha pasado mucho tiempo sin ingerir alimento por

lo que los niveles glicémicos en sangre por la mafiana son bajos. (2)
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En el estudio “Evaluacién del contenido de sodio en los alimentos procesados Light e
integrales en el aflo 2015. Tenia como objetivo evaluar el contenido de sodio en
alimentos procesados “light” e integrales y evaluar el contenido de fibra en los
alimentos procesados integrales. Dicho estudio realiz6 entrevistas a 385 consumidores
en diez tiendas. El total de muestras utilizadas fueron 151 alimentos procesados “Light”
y 76 procesados integrales. Como resultados se obtuvo que la mayoria de las personas
incluyen en sus compras ambos productos. Los productos mas consumidos son
aquellos con un contenido moderado y alto de sodio. También se identific6 que un
porcentaje considerado de los productos con un aporte de fibra excelente contienen
alto contenido de sodio. Por lo que se concluyd que el producto no por ser “light” o

integral se va a consumir sin limite, ya que todo en exceso es dafiino. (8)

Un estudio realizado en Colombia en el 2014 con el nombre de “Contenido de sodio en
alimentos procesados comercializados en Colombia, segun etiqguetado nutricional”.
Para la recoleccion de datos se tomaron fotografias a las etiquetas nutricionales en el
periodo de dos afios de 601 productos de los cuales se rechazaron 175 por no cumplir
con los pardmetros de evaluacion. Por ultimo fueron utilizados 426 productos
clasificados en 15 categorias. Se extrajo la informacion sobre el contenido de sodio por
porcién y luego para la presentacién de datos se calculé la media, rango maximo y
minimo del contenido de sodio y previo a ello se establecid la ingesta adecuada para
luego identificar cudles son altos o bajos en sodio. En base a los resultados en el grupo
de cereales y derivados entra el cereal de desayuno y de acuerdo a los datos del
estudio la media son 118mg de sodio y el aporte maximo es de 450mg, con estos
valores los localizan en unos de los ultimos puestos de las 15 categorias. Sin embargo,
se hace la referencia que el contenido de este mineral varia de acuerdo a los

ingredientes anadidos. (11)

En el articulo “Implicaciones metabdlicas del consumo excesivo de fructuosa” realizado
en el aflo 2007 se hizo énfasis en los diferentes productos que utilizan para endulzar
los alimentos ya que se observa que a la mayor parte de las personas les gusta
consumir cosas con azucar. Ahora se utilizan edulcorantes diferentes a la sacarosa que

comunmente se le conoce como azucar de mesa, con el fin de que su aporte en
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calorias sea menor. Para que las personas que quieran perder peso o mantenerlo
puedan utilizar productos endulzados con estos, también pueden ayudar a las personas
qgue padecen de algun tipo de patologia como diabetes o intolerancia a la glucosa.
Aunque por otro lado se dice que el alto consumo de dicho producto (fructuosa) es el
responsable del desarrollo de enfermedades cronicas no transmisibles, y dicho articulo
menciona la relacidbn que tienen estos acontecimientos en el metabolismo de las

personas. (6)

En base a un estudio realizado en México en el afio 2013 sobre “Riesgo dietético para
la presencia de dislipidemias en escolares”, este busca la identificacion del riesgo
dietético por el consumo de alimentos con elevado contenido de azucar refinada,
acidos grasos saturados y colesterol para el desarrollo de dislipidemia en 330 nifios
comprendidos en las edades de 9 a 12 afios de escuelas urbanas (publica y privada).
Se disefid una encuesta de frecuencia de consumo de alimentos de riesgo para
dislipidemia, la cual estaba dividida en dos categorias una de ellas fue la de alimentos
de riesgo y los otros alimentos protectores los cuales no contenian los componentes ya
mencionados, en ambas categorias se encontraban los cereales de caja tanto con
azucar como sin azlcar, y los cereales de caja integrales. Se obtuvo como resultado
gue el 57% de estudiantes de la escuela privada y el 59% de la publica manifestd
riesgo dietético por consumo elevado de azucar refinada, dicho riesgo se observa con
mayor predominancia en los nifios que en las nifas. Un 25% de la escuela privada y un
29% de la publica presentan riesgo por el alto consumo de grasas saturadas y por
ultimo los que padecian riesgo por el consumo de colesterol fueron un 17% de la

privada y un 9% de la escuela publica. (28)
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V.OBJETIVOS

A.General

Elaborar una guia con informacién del contenido de azucar, grasas, fibra y sodio de los
cereales de desayuno de venta en una de las cadenas méas grandes de supermercados
de la ciudad de Guatemala.

B.Especificos

1. Clasificar los cereales de desayuno de acuerdo al ingrediente principal.

2. Determinar el contenido de azucar, grasas, fibra y sodio.

3. Categorizar el contenido de azucar, grasas, fibra y sodio, utilizando el sistema de
seméaforo nutricional.

4. Elaborar una guia con informacion del contenido de azlcar, grasas, fibra y sodio
de los cereales de desayuno.

5. Validar la guia con la informacion nutricional, con Nutricionistas.

6. Socializar la guia con profesionales en Nutricion.
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VI. JUSTIFICACION

El tema fue seleccionado porque de acuerdo a la ENCOVI-2006 el consumo de cereal
de desayuno en Guatemala es alto, el 54% a nivel nacional y el 59% a nivel urbano lo
consume, actualmente no existe una guia con informacién del contenido de azucar,
grasas, fibra y sodio dirigida a profesionales en Nutricion, y que pueda ser til para la

intervencidn con sus pacientes.

Esta sera una herramienta que facilitard realizar una correcta seleccion del cereal de
desayuno para que este no interfiera con algun tipo de patologia o altere su estado
nutricional, como personas que cursan un plan de reduccion de peso, nifios de todas
las edades, adultos que se preocupan por su nutricion y salud, diabéticos, hipertensos,

entre otros.

Para los profesionales en nutricion serd de vital importancia contar con dicha guia
porque podran utilizarla como material educativo e informativo para sus pacientes,
también realizar una mejor recomendacion en cuanto a la compra y seleccion del

mismo, basandose en el contenido nutricional y lo existente en el mercado.
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VIl. DISENO DE LA INVESTIGACION

A.Tipo de Estudio

Descriptivo transversal.

B.Unidad de Analisis

Se incluyen todos los cereales de desayuno de venta en una de las cadenas mas

grandes de supermercados de la ciudad de Guatemala, que cuenten con etiquetado

Nutricional.

C.Contextualizacion

El estudio se llevé a cabo en una de las cadenas mas grandes de supermercados de

la ciudad de Guatemala en los meses de enero y febrero del 2017.

D.Definicidn de Variables

Nombre

Definiciéon

conceptual

Definiciéon

operacional

Indicadores

Clasificacion de
cereales de

desayuno

Es cada uno de los

grupos en que
puede incluirse o
clasificarse todo

conocimiento.

Clasificacion de
todos los cereales
de desayuno
segun ingrediente

principal.

Ingrediente principal
o Trigo

o Maiz

o Avena

o Arroz
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Contenido de
AzUcar afiadida
o libre

Ingrediente
responsable de
brindar dulzor a los

alimentos. (20)

Contenido de
azlcar declarado
en la etiqueta

nutricional de los

g de azucar en 100

g de producto

cereales de
desayuno.
Contenido de | Nutriente gue | Contenido de g de grasas totales
Grasas totales | aporta textura | grasas totales en en 100 g de
suave a los | etiqueta producto
alimentos, nutricional de
contribuye a la | cereales de
retencion de | desayuno.
sabores. (16)
Contenido de | Sustancia de origen | Contenido de g de fibra dietética

Fibra dietética

vegetal que al

fibora en etiqueta

en 100 g de

cuerpo humano no | nutricional de producto
le es posible | cereales de
metabolizar y | desayuno.
absorber. (21)
Contenido de | Mineral importante | Contenido de mg de sodio en 100
Sodio para el organismo | sodio en etiqueta g de producto
ya que forma parte | nutricional de
de los electrolitos y | cereales de
del liguido | desayuno.
extracelular. (16)
Categorizacién | Separar o agrupar | Clasificar el Alto (rojo): 215¢g de

segun contenido

de azucar

informacion
recolectada basada

en criterios pre

producto segun el
contenido de

azucar, utilizando

azucar en 100g del
producto.

Moderado
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anadida

establecido. Esta

el sistema de

(amarillo): 5 a 15g

puede ser por | semaforo. de azucar en 100g
similitudes gréficas, del producto.
cualitativas, o Bajo (verde): <5g de
cuantitativas, etc. azucar en 100g del
(39) producto.
Categorizacion | Separar o agrupar | Clasificar el | o Alto (rojo): =20g de

segun contenido

informacion

producto segun el

grasas totales en

de grasas recolectada basada | contenido de 100g del producto.
totales en criterios pre | grasas totales, | o Moderado
establecido.  Esta | utilizando el (amarillo): 3 a 20g
puede ser por | sistema de de grasas totales en
similitudes graficas, | semaforo. 100g del producto.
cualitativas, o Bajo (verde): <3g de
cuantitativas, etc. grasas totales en
(39) 100g del producto.
Categorizacion | Separar o agrupar | Clasificar el | o Alto (verde): 220%

segun contenido

de fibra dietética

informacion
recolectada basada
en criterios pre
establecido.  Esta
puede ser por
similitudes gréficas,
cualitativas,
cuantitativas, etc.
(39)

producto segun el

contenido de fibra

de la RDD
o Moderado
(amarillo): 10 a 19%
de la RDD
o Bajo (rojo): <10% de
la RDD (37)
Tomando como base la
recomendacion de la
OMS de 25¢g

Categorizacion
segun contenido

de sodio

Separar o0 agrupar
informacion

recolectada basada

dietética,
utilizando el
sistema de
semaforo.
Clasificar el

producto segun el

contenido de

o Alto (rojo): >0.6g
(600mg) en 100g

del producto o >6mg
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en criterios pre
establecido.  Esta
puede ser por
similitudes gréficas,
cualitativas,

cuantitativas, etc.

sodio, utilizando
el sistema de

semaéforo.

por g de producto.
Moderado
(amarillo): 0.6 a
0.12g (120-600mgQ)
en 100g del

producto o 6mg a

(39) 1.2mg por g de
producto.
Bajo (verde): <0.12g
(120mg) en 100g
del producto o
<1.2mg por g de
producto
Guia con Es un instrumento | Herramienta Portada
informacién educativo que | practica que indice
nutricional de los | incorpora contendra los Introduccion
cereales de informacion del | aportes de ¢, Qué es un
desayuno contenido de | azicar, grasas, semaforo nutricional

nutrientes, de una
gama de productos

alimenticios. (26)

fibora y sodio de
los cereales de

desayuno.

Criterios para

semaéaforo nutricional

Cereales de
desayuno (Trigo,
Maiz, Arroz y
Avena)

Cereales tipo
granola

Conclusion
Resumen

concluyente
Referencias

Contraportada
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Validacion de la

guia

Aprobacion de un
documento previo a

ser publicado.

de

expertos en el

Juicios

tema clinico.

©)

Nutricionistas del
comité de tesis.

Se evaluara:

o Aspectos de Forma

o Aspectos de fondo
Socializacioén de | Proceso por el que | Dar a conocer la| o ANDEGUAT

la guia un grupo de | guia con | o Clinicas de nutricion

personas conoce a | informacion privadas
cerca de un tema o | nutricional al | o Patronato del

un material. grupo de Diabético
enfoque. o Liga Contra Ia
Obesidad y el

Sobrepeso
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VIll. METODOS Y PROCEDIMIENTOS

A.Criterios de inclusiéon y exclusion

INCLUSION

e Cereales de desayuno incluyendo la granola, que tengan etiquetado nutricional
gue cumplan con el RTCA y FDA.

EXCLUSION

e Cereales de desayuno con edulcorantes o denominacion “light”.

B.Recoleccion de datos

CALCULO ESTADISTICO DE LA UNIDAD DE ANALISIS

Para dicho estudio se trabajo con la totalidad de cereales de desayuno (80 productos)
y granolas (20 productos) que se encontraron en una de las cadenas mas grandes de
supermercados de la ciudad de Guatemala, que cumplieron con los criterios de
inclusién en los meses de enero y febrero del 2017.

PROCEDIMIENTOS
e Fase 1: Clasificaciéon de los cereales de desayuno

Se compraron todos los cereales de desayuno incluyendo los tipo granola que

son comercializados en una de las cadenas mas grandes de supermercados de
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la ciudad de Guatemala, posteriormente se clasificaron de acuerdo a su
ingrediente principal como: maiz, arroz, avena y trigo; también se determiné el

sabor del producto clasificado. Dicha informacién se registré en el Anexo No. 1.

Fase 2: Determinaciéon del contenido nutricional

Se revisaron las etiquetas nutricionales de los cereales de desayuno para
determinar el contenido de azlcar, grasas totales, fibra dietética y sodio en 100g
de producto. Posteriormente se analizaron los datos obtenidos, y la informacion
se registro en el Anexo No.1.

Fase 3: Categorizacion del producto con sistema de semaforo nutricional

Para esta fase se aplicaron los criterios establecidos para determinar si los
cereales de desayuno evaluados contenian un alto, moderado, bajo contenido
de azlcar, grasas totales, fibra y sodio; se utiliz6 como unidad de andlisis las
etiquetas nutricionales. El semaforo nutricional representé que un producto es
saludable en los criterios evaluados; la representacion de los colores fueron:
verde (bajo contenido) de azlcar, grasas totales y sodio, pero asi mismo (alto
contenido) de fibra por los beneficiosos de un producto con alto aporte de fibra.
Amarillo (moderado contenido), y rojo (alto contenido) de azucar, grasas totales

y sodio, y (bajo contenido) de fibra.

Fase 4: Elaboracién de guia nutricional

Se elaboro la guia con informacion del contenido de azucar, grasas totales, fibra

dietética y sodio en 100g de producto, utilizando como herramienta el seméaforo

nutricional con la categorizacion realizada en la fase anterior donde indicé que

un producto contiene alto, moderado, bajo de los componentes a evaluar. La
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presentacion de la guia fue en forma de folleto a color. Para que este material

contribuya al momento de la seleccion de un producto en el mercado.

Fase 5: Validacion de la guia nutricional

Se realizé la validacion de la guia con la participacion de nutricionistas del
comité de tesis de la Universidad Rafael Landivar. Para que determinaran si
dicha herramienta es de utilidad con sus pacientes, aplicacién en las clinicas,

aspectos de formay fondo.

Fase 6: Socializacion de la guia nutricional

Se dio a conocer la guia con informacion nutricional de los cereales de desayuno
comercializados en la ciudad de Guatemala, con ANDEGUAT, clinicas de

nutricion privada, Patronato del Diabético y Liga Contra la Obesidad y el

Sobrepeso para su implementacion.
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IX. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

A. Descripcion del proceso de digitacion

La digitacion de los datos obtenidos fue por medio de una base de datos en Excel,

conforme se estudiaron los productos se ingresaron en la base.

B. Plan de analisis de datos

Se utilizo el programa de Excel donde se ingresaron los resultados de la evaluacion de
las etiquetas nutricionales a la base de datos, por la clasificacion segun ingrediente
principal y categorizacion por criterios establecidos para semaforo nutricional con el

objeto de un mejor control y evaluacién de todos los cereales que se compraron.

C. Métodos Estadisticos

El estudio que se llevo a cabo utilizé la técnica estadistica descriptiva ya que requirié
organizar todos los productos y describir los componentes que se estudiaron, y al final
de la tabulacion se sintetizaron los datos para categorizar con los criterios del sistema
de semaforo nutricional. Se utilizaron promedios para poder concluir cual fue la

cantidad promedio de los aspectos evaluados que tenian los cereales de desayuno.

31



X.RESULTADOS

A continuacion se presentan los resultados de la clasificacién de los cereales de
desayuno segun el ingrediente principal, que se comercializan en una de las cadenas
mas grandes de supermercados de la ciudad de Guatemala.

Grafica 1
Clasificacion de los cereales de desayuno segun ingrediente
principal n=100

Guatemala Febrero 2017

Trigo Maiz Arroz Avena

Fuente: De Ledn S (2017)

La grafica 1 muestra que la mayoria de los cereales de desayuno encontrados en
dichos supermercados son fabricados a base de maiz ya que representa un 31%,

mientras que el ingrediente menos utilizado es el arroz con un 13%.
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Grafica 2
Evaluacion de los cereales de desayuno utilizando
presentacion de la porcion en el etiquetado nutricional.
Guatemala Febrero 2017

n= 80
’—- T I T l
100g Producto 30g Producto Otros

Fuente: De Ledn S (2017)

Grafica 3
Evaluacion de los cereales tipo granola utilizando
presentacion de la porcion en el etiquetado nutricional.
Guatemala Febrero 2017 n= 20

-al

100g Producto 30g Producto Otros

Fuente: De Ledén S (2017)

Se evaluaron los cereales de desayuno en el 100%, tomando como referencia su
contenido de azucar, grasas totales, fibra dietética y sodio, declarado en el etiquetado
nutricional de los productos. Se encontraron varios tamafios de porcion, la mayoria de

los cereales de desayuno se presentan en 30g mientras que los cereales tipo granola

fue en otro tamafio de porcién diferente a la mencionada y a 100g de producto.
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En la grafica 4 se presenta la clasificacion del contenido de azlcar en los cereales de
desayuno incluyendo cereales tipo granola de acuerdo a los parametros utilizados en el

sistema de semaforo nutricional.

Grafica 4
Categorizacion del contenido de azucar anadida en cereales de
deayuno y granolas utilizando sistema de semaforo nutricional*
Guatemala Febrero 2017 n= 100
9% 3%
I 42000000
Alto Moderado Bajo

*ANFAB
Fuente: De Le6n S (2017)

Se identific6 que la mayoria de los productos presentd alto contenido de azucares

siendo estas provenientes de azUcar afiadida y de miel, pero la Gltima mencionada es

utilizada en menos productos del mercado.
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Grafica 5
Categorizacion del contenido de grasas totales en cereales de
desayuno y granolas aplicando el sistema de semaforo nutricional*
Guatemala Febrero 2017

n=100

68%

0%

Alto Moderado Bajo

*ANFAB
Fuente: De Ledn S (2017)

En la grafica 5 se observa que mas de la mitad de los cereales de desayuno

presentaron un moderado contenido de grasas totales; en la mayor parte de los

productos estas provienen de la cantidad de grasas saturadas y el resto de grasas

poliinsaturadas. Los ingredientes con alta prevalencia fueron: aceite de palma, canolay

coco. No hay evidencia que algun producto presente un alto contenido de grasas

totales.
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Grafica 6
Categorizacion del contenido de fibra dietética en cereales de
desayuno y granolas utilizando el método de semaforo nutricional*
Guatemala Febrero 2017 n=100

36%

I .

Bajo Moderado Alto

*Lester M, 2005
Fuente: De Le6n S (2017)

De acuerdo a los resultados de la grafica 6, la mayoria de los cereales de desayuno
fueron clasificados como altos en fibra dietética. Se identific6 que una cantidad
considerable de productos contenian en sus ingredientes granos de cereal integral y

salvado de trigo.
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Grafica 7
Categorizacion del contenido de sodio en cereales de desayuno y
granolas aplicando el sistema de semaforo nutricional*
Guatemala Febrero 2017 n=100

79%

I | .

Alto Moderado Bajo

*Food Standars Agency
Fuente: De Le6n S (2017)

Segun resultados de grafica 7 muestra que mas de la mitad de los cereales de
desayuno presentaron un moderado contenido de sodio. Siendo la principal

responsable la sal yodada seguido de los preservantes.

La guia fue elaborada para ser utilizada por profesionales en nutriciébn y que sea una
herramienta de facil comprensién para brindar asesoria a sus pacientes con alguna
patologia relacionada al consumo de azucar, grasas, fibra y sodio; como también para
aqguellas personas que practican una dieta saludable y que puedan seleccionar la mejor
opcion en producto, comercializado en una de las cadenas mas grandes de

supermercados en la ciudad de Guatemala.
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A continuacién se mencionan las partes con las que cuenta la guia: portada, indice,
introduccion, explicacion de “; Qué es un semaforo nutricional?”, criterios del contenido
nutricional (azucar, grasas totales, fibra dietética y sodio) para el método de semaforo
nutricional, los cereales se encuentran divididos de acuerdo a su ingrediente principal
(maiz, trigo, avena y arroz) también se incluyeron los cereales tipo granola, conclusion,
resumen concluyente de los productos altos en azlcar, bajos en grasas totales, altos

en fibra y altos en sodio, y referencias.

Cada uno de los cereales de desayuno fue presentado con la siguiente informacion:
descripcién del producto, tabla con los valores en gramos de azlcar, grasas totales,
fibra dietética y sodio contenidos en 100g de producto. Segun el contenido de cada
nutriente se ilustro en un semaforo nutricional para indicar que tan saludable es el

producto.

Se realiz6 la validacion de la guia con informacion del contenido de azucar, grasas
totales, fibra dietética y sodio en los cereales de desayuno, para determinar su utilidad
en el grupo de enfoque, para ello fue necesaria la participacion de nutricionistas del
comité de tesis de la Universidad Rafael Landivar. En donde se tomaron en cuenta
aspectos de forma y fondo de la herramienta presentada, en la forma se incluyé: la
presentacion, portada, disefio, tamafio y tipo de letra, colores empleados en el
documento; mientras que en el fondo: la utilidad, contenido, orden de la informacion y

comprensioén de la informacién en la guia.
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La validacion técnica de la guia con informacion nutricional se llevo a cabo con cuatro

nutricionistas que integran el comité de tesis de la Universidad Rafael Landivar.

Tabla 1
Validacion técnica de la Guia con informacion nutricional de los
cereales de desayuno. n=4

Tipo Criterio Resultado (pts)
Presentacion del documento 12
Portada 13

Forma Disefio 13
Tamalfio y tipo de letra 13
Colores utilizados 15
Implementacion de la guia 13
Contenido 14

Fondo
Orden de la informacion 14
Comprension de la informacién 14

Fuente: De Ledn S (2017)

De acuerdo a la evaluacion, el aspecto que necesitd mayores cambios fue la

presentacion del documento obteniendo como resultado 12 puntos.

Se llevd a cabo la socializacién de la guia con informacion nutricional de los cereales
de desayuno, la cual consistié en enviar por correo electrénico una copia de la version
digital de la guia a las siguientes entidades: Asociacion de Nutricionistas de Guatemala
(ANDEGUAT), Patronato del Diabético, Liga Contra la Obesidad y el Sobrepeso, y a 10
clinicas privadas de nutricion. Se recibié correo de recibido para asegurar que el

material llego correctamente.
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XI. DISCUSION DE RESULTADOS

En el mercado guatemalteco se comercializan los cereales de desayuno a todos los
grupos poblacionales, por lo que se realizé el andlisis del contenido nutricional con el
fin de elaborar una guia con informacion sobre el contenido de azucar, grasas totales,
fibra dietética y sodio del producto. De acuerdo a lo evidenciado la mayor parte de los
cereales de desayuno se encuentran elaborados utilizando como ingrediente principal
el maiz. A pesar de que el grano es uno de los que aporta alto contenido de grasas, sin
embargo tiene mayor aplicacion, ya que el maiz tiene alta aceptabilidad en la poblacion
guatemalteca y cuenta con varias presentaciones de color lo que lo hace mas atractivo
para su aplicacion. El segundo cereal mas utilizado es la avena, por sus propiedades
nutricionales en el organismo y su alto contenido de fibra dietética; destaca su
utilizacion ya que se incluye en la elaboracion de los cereales de tipo granola. El trigo
es un cereal que ha ido disminuyendo su aplicacion con el tiempo, ya que han surgido
intolerancias y alergias a uno de los componentes (gluten) de dicho cereal. Durante el
estudio se identificé que su implementacidén es menor por el largo proceso de molienda
gue necesita para obtener un producto maniobrable y al finalizar las propiedades
nutricionales se vean afectadas. Por ultimo se encontré que el cereal con menor
aplicacién fue el arroz, una razén podria ser el extenso proceso al que debe ser
sometido el grano para ser empleado en un producto final, por ende se ve afectado el

contenido de fibra, limitando su aporte.

Con relacién a la evaluacién de los productos, fue cubierta la muestra total de los
cereales de desayuno distribuidos en la cadena de supermercados evaluados; estos
cumplieron con los criterios de inclusion y exclusién del estudio. En base a los
resultados obtenidos los cereales de desayuno fueron sometidos a evaluacion del
contenido de azUcar, grasas totales, fibra dietética y sodio, ya que el consumo de
dichos componentes se ven relacionados con la incidencia de algunas patologias como
la diabetes, hipertensién arterial, sobrepeso u obesidad entre otras; para las cuales se
debe llevar una dieta controlada en los aportes de estos componentes. Se analizé el

azucar afadido a estos productos porque la gran mayoria sobrepasa los limites
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saludables que se recomiendan a una persona, lo cual puede repercutir en su salud a
corto o mediano plazo. De igual manera se tomaron en cuenta las grasas totales ya
gue al aumentar el consumo de cereales de desayuno con aportes elevados de dicho
componente puede influir en los niveles del perfil lipidico de las personas. Con respecto
a la evaluacion de la fibra dietética, se identificaron cereales de desayuno sin el aporte
de este, lo que los hace menos recomendables para aquellas personas que padezcan
problemas relacionados al transito intestinal. Por ultimo el analisis del contenido de
sodio en los productos y determinar los niveles aceptables para no interferir en la salud,
ya que este puede causar alteraciones en los individuos que padecen hipertension

arterial.

En base a la categorizacion del contenido de azlcar en los cereales de desayuno, se
evidencio que de acuerdo al sistema de seméforo nutricional la mayoria de los
productos cuentan con alto contenido de azucar, siendo responsable la azUcar afiadida
dentro de los ingredientes. Es posible que este endulzante sea uno de los mas
utilizados por la disponibilidad que se tiene, la facil adherencia a otros componentes o
ingredientes, la aceptabilidad al sabor por los consumidores ya que existe evidencia
gue la mayoria de las personas consumen productos procesados altos en azlcar,

debido a la sensacién que provoca este ingrediente al paladar.

A mas de la mitad de la muestra se le clasific6 con moderado contenido de grasas
totales, ya que en el periodo de evaluacion se identificd en la lista de ingredientes la
utilizacién de aceites de origen vegetal, uno de los mas implementados es el aceite de
palma. La frecuencia con la que se aflade dicha grasa se centra en el comportamiento
gue tiene al mezclar los ingredientes, ya que la consistencia de este aceite a
temperatura ambiente es semisélida, lo que Unicamente puede lograr una grasa de
origen animal. Por otro lado el aceite de palma al ser sometido a proceso de
hidrogenacion y cambios quimicos se obtiene como producto final grasas trans, sin
embargo muchos de los productos envasados y procesados las contienen, siendo

estas perjudiciales para la salud.

Gran parte de los cereales de desayuno contienen alto contenido de fibra dietética

segun parametros del sistema de seméforo nutricional, ya que varios de los productos
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utilizan como cereal principal grano entero o integral y otro de los ingredientes que
influyé fue el salvado de trigo lo que aumentaba el aporte de fibra dietética a los
cereales de desayuno. Pocos productos brindaban bajo aporte posiblemente aquellos
que fueron sometidos a un proceso de laminado e inflado donde la aplicacion de calor y

la presion al cereal hizo que se pierda gran contenido de fibra original.

Dentro de los cereales de desayuno evaluados se encontr6 que mas de la mitad
presenta moderado contenido de sodio, podria estar ligado a la innovacion en los
sabores y texturas de estos productos, ya que en varios cereales que contenian trozos
de fruta o marshmallows aumentaba el contenido de sodio, siendo una posible causa la
utilizacién de preservantes para alargar la vida de anaquel de los mismos. También fue
evidenciado que aquellos con un proceso artesanal contienen menor contenido de

sodio, ya que no implementan el preservante.

La guia fue elaborada con el propdsito de orientar a las personas al momento de
seleccionar un cereal de desayuno en el mercado, ya que no se cuenta con una guia
ilustrativa para que puedan tomar una mejor decision, de igual forma con el sistema de
semaforo nutricional se busca fomentar la lectura del etiquetado nutricional de todos los

productos procesados.

La socializacion de la guia se realizdé con entes relacionados con la nutricion de las
personas tales como ANDEGUAT, Liga Contra la Obesidad y el Sobrepeso, Patronato
del Diabético y con nutricionistas de clinicas privadas, los cuales mostraron interés en

su implementacion al brindar asesoria a sus pacientes.
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XIl. CONCLUSIONES

. El ingrediente con mayor aplicacion para la elaboracion de cereales de desayuno

fue el maiz, seguido de la avena, trigo y por ultimo el arroz.

. Se determin6 el contenido de azucar, grasas totales, fibra dietética y sodio

utilizando el etiquetado nutricional segun RTCA como FDA.

. Los cereales de desayuno presentaron un alto contenido de azucar, moderado
contenido de grasas totales, alto contenido de fibra dietética, y un moderado

contenido de sodio, esto en relaciéon a 100g de producto.

. Se elaboré una guia con informacion del contenido de azlcar, grasas totales,
fibra dietética y sodio de los cereales de desayuno utilizando el sistema de
semaforo nutricional; los productos se clasificaron segun ingrediente principal

(maiz, trigo, avena, arroz y granolas).

. Los aspectos de forma y fondo de la guia fueron validados por nutricionistas de
la Universidad Rafael Landivar, con sugerencias de los profesionales para

mejorar la guia.

. La guia con informacion nutricional se socializ6 con ANDEGUAT, Patronato del
Diabético, Liga Contra la Obesidad y el Sobrepeso, y con clinicas privadas de

nutricién.
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Xlll. RECOMENDACIONES

1. Tomando en cuenta que la industria alimentaria continda con innovacion de sus
productos y siendo los cereales de desayuno un alimento consumido en toda la
poblacién tanto urbana como rural, se insta a que los profesionales en nutricion
continlen investigando sobre los productos que no se encuentran en la guia

para dar una asesoria mas completa a sus pacientes.

2. Utilizar la guia con todas las personas tratadas por profesionales en nutricion
para brindar educacion alimentaria y nutricional de forma integral y que puedan

realizar una mejor seleccién del producto en los supermercados.

3. Buscando el bienestar y una mejor nutricién en la poblacion se exhorta a los
profesionales en nutricibn a brindar educacion sobre la lectura y comprension
de las etiquetas nutricionales, incluyendo el sistema de semaforo nutricional de

todos los productos procesados.
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XV. ANEXOS

Anexo No. 1: Instrumento de recoleccidon de datos

(@ Universidad ANEXO No. 1 FECHA:
V-&r M“W EVALUACION DE CEREALES DE DESAYUNO
0 o o mg
NOMERE COMERCIAL DESCRIFCION DEL INGREDIENTE FRINCIFAL SABOR CLASIFICACION AZUCARJ GRASAS FIERA/ S00D10J
PRODUCTO PRESENTACION 1 DE HHIAS DE WDS DE HPDS DE
PROOUCTD | PRODUCTO | PRODUCTO | PRODUCTO
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Anexo No. 2: Instructivo para el instrumento de recoleccion de datos

f“ Universidad ANEXO No.2
1[{{1{3‘3] lﬂ"ﬂl”ar INSTRUCTIVO
b b ] mg
NOMERE DESCRIPCION DEL INGREDIENTE SABOR CLASIFICACION AZUCARS GRABAS FIERA SO0
COMERCIA PRODUCTO PRINCIPAL PRESENTACION 100g DE 100g DE 100g DE 100g DE
PRODUCTO PRODUCTO PROOUCTO PRODUCTO
S coloca el | S8 coloca  la | Cerealutilizado para | Se coloca el sabor | Se coloca el tipo de| Valor en | Valor en | Valar en | Valor  en
nombre que | descripcion la elaboracion del | que aparece en el | presentaciondel cereal | gramos  (g) | gramos (g) de | gramas  (g) | miligramas
aparece en el | especifica del | producto  (Arroz, | empaque (vainilla, | {Inflado- de  azlcar | grasastotales | de fibra que | (mg) de
EMPpaque. producto, que se | maiz, trigo, avena), | fresa, chocolate). | laminadoftostado, que aparece | que aparece | apareceend | sodio  gue
encuentra abajo del copos-expandidos). | en el | en el | efiquetado aparece en
nombre comercial o efiquetado efiquetado nutricional el
en la orilla del nutricional nutricional por | por porcidon | etiquetado
EMpaque. por porcion | porcion  del | del producto | nutricional
del producto | producto (en | (en 100qg). porporcion
(en 100g]). 100g). del producto
(en 100g).
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Anexo No. 3: Instrumento para la categorizacion del contenido nutricional en los

cereales de desayuno.

Criterioe para sl contanido d8 azicar sn un progucts

Zamafore HWubricional

Claslficacidn

Rangoe

Rajo

Affa comanida de amicar

=159 an 100g o2 producio

Amariia

Modarado conienida de amicar

>5] 0 =150 =n 100] o=
praducia

‘Wanda

B3j0 comanida de anicar

=5] an 100 g 03 producio

Fusms: As0Ciacian nacional de fabncamss de Aimamos v Detkdas (ANFAS) (35)

Critarice para ol contanido da grasas totsles an un progucts

Samafore Nutriclonal Claeificaciin Rangos
Rog Allg comenida g grasas =20g an 100g od producia
Amarig WModarado com=nida o2 grasas >3y <209 = 100g o=
praducia
Varda Haj0 comanida 02 grasas =39 en 1009 0= Eoduc

Fusms: As0Ciacian nacional de fabncamss de Aimamos v Detkdas (ANFAS) (35)

Criterlee para el contanido de Tibra an wn productoe

Zamatore Hutrcional

Claslficaciin

Rangoe

‘Wanda

Afig camanida de fiora

=2 de 3 ROD.

Amarilia

Modarado conianida de filra

10 3 19%: d=2 B ROD.

Rdja

Baja camanida de T3

<1 da 13 ROD.

Fuama: Lestar M, 2005, (35)

Critsrioe rara el contenlde de sodie an un producto

Samatore Hutrcional

Claslficacidn

Rangos

Rdja

Afig camanida de sodia

=050 @ 1009 02 woducha
{~8mg de sodka pr grama de
ammana)

Amaniia

WModarada camanida de sodka

050 3 0.12g 2n 100 &2
producta (G6mg 3 1.2mg por
grama de alkmania)

‘Wanda

Baja camanida de sodia

0127 en 1009 (<12mg por
gramada almsania)
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Anexo No. 4: Instrumento de validacion tecnica

Faoutsd de Clendias de 3 Baud
Universicacd
Lcandigiura  =n MNuirkcidn .

| ) ) IE’!";"51-9111 el Landivar

IHSTRUMENTO DE WALIDACHKIN

“GUla COM INFORMACION DEL CONTENIDM DE AFUCAR, GRASAS TOTALES, FIBRA
MMETETICA Y S0DM0 DE LO% CEREALES DE DESAYUNO™

Can dichd Imstrumama 52 saldia 13 avauadan d2 13 “Gula con Infemadan 4 camanikda da
ZOCAr, gras3s ioldles, v delslica y sodla de ks caredles de desayund, para su valkdadkam,
CoMa una parie dd rabg)a de lesks de 13 esludiane Sanla Priscia de Ladn Trga para ablenar
o {Rula de Ucand3lura an Nuiidan. Acominuaddn s2 k2 rasaman una sans de aspacios que
dapard caliicar de acuanda 3 su ailanka, marcandd oon una "X an una de ias casilias uilizanda
3 escdld que =2 le presemia. Al Bnal de cada liam en I3 calumna de obsarvadonss padra
oEocar oanananias o sugerandlas =l kodesaa.

Intenprataciin Daficlania Ragular Suang Muy Buang

LAEPECTOS DE FORMA U - T OB 3ERVACKINES

PFracanbbadan  da dooumania

Rariada

Do d2 13 guia

Tamaho y fipo de k=fra

thi e f e paf

Cobres Uiliradas

L3PECTOS DE FONDD 1|23 4 OB 3ERVACKINES

impiamamacdan  da 13 gula

Camanida

Ordan de 13 informacian

| | 3] =

Comipransian  de 13 imfanmackan

GRACIASL
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Anexo No. 5: Guia con informacion del contenido de azlcar, grasas totales, fibra dietética y sodio en los cereales de

desayuno.

CON INFORMACION DEL CONTENIDO DE

AZUCAR, GRASAS, FIBRA, Y SODID
DEL0S CEREALES IIE IIESAYIIN(I

Sonia Priscila de Leon Trejo
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Infroduccidon

Una guia con informacion nutricional s2 encarga de dar a conocer a los pacientes con alguna
patologia relacionada, estado nutricional alterado, personos gue se preocupen por su salud,
entre ofros fratados por profesionales en Mutncién sobre el contenido de azdcar afadidao,
grasas totales, fibra dietética v sodio en los cersales de desayuno segun efiguetado nutnicional,
comercializados en una de las cadenos de supermercados mas grondes de la ciudad de
Cuatemala, v asi pueda ser ulilizada como una heramienta para brindar asesona nutricional al

momento de realizar sus compras v que su seleccion s2a la mejor opcidon.
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i Qué es un semadforo nutricional?

Ez un zisterma creado para facilitarles a los conzumidores la comprension del etiguetado
nutricional en los productos procssados. Este funciona con relaciaon a los colores del
sermaforo, asignando un color a cada clasiicacion nutncional para fener ung Mmejor

seleccion del producto.

H significado de coda color segin lao clasificacion nuticional en esta guia es:

ROJO = Alo contenido de azxdcar, grazas totales v sodio.
Bajo contenido de fibra dietetica

AMARILLO = Moderado contenido de azdcar, grasas totales,

. fibra dietética y sodio.

VERDE = Bajo contenido de azdcar, grasas totales v sodic.
Alto contenido de fiora dietética

56



Criterios: contenido nuiricional en 100g

HERA
DIETETICA
Rangos Fangos
[1o0g)
(100g) o
>15g
51g-149g 29 ;;'?9
=5g

Fuente: Asocizdon nacional de fabricartes
de alimentos y bebidas (ANFAE]

e
TOTALES
Fangos
(100g)
=0.500
[&00rng)
0.500 - 0120
{120mg — $00mg)
=0.12g
[120rmg)

Fuemnte: Acociacion nacionsl de fabricantes de
alimertos v bebidas [ANFAB)

Fuente: Food Standars Agency.
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CEREALES A BAasE DE MAIZ

A. Ceresal de hojuelas de maiz tostado
escarchadas con azucar.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicor 3579
Grosas fotales 0.0g
Filora distética 339
Sodio 0.70g {700.0mag)

B. Cereal de maiz con cocoa pura y pedazos de malvaviscos.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicar 50.0g
Grasas fotales 3.3g
Fibra dietética 339
Sodio 0.35g (350.0mg)
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C. Cereal de maiz integral. (sin gluten)

CONTENIDO EN 100g DE FRODUCTO

Azocar 11.1g
Grasas fotales 20g
FAbra distetica 429
Sodio 0.52g [622.0mg)

D. Cereal de maiz integral endulzado v con sabor a frutas.

CONTENIDO EN 100g DE FRODUCTO

ArOcar 2%.1q
Grogas fotales 5.59
Fibra distetica 530
Sodio 0.33g (3330mg) |

E. Cereal de maiz y avena con sabor a frutas. (GD)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzlOcar 3000
Grasas fotales 330
Fbra distetico 009
Sodio 0.33g (333.9mg)
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s ®

F. Cereal de maiz y avena con sabor a frutas.

'CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 43.3g
Grasas totales 3.3g
Fbra dietetica 3.3g
Sodio 0.47g {466.7mg)

G. Cereal de maiz y avena con sabor artificial a frambuesa.

AzGcar 43.3g
Grasas totales 5.0g
Fibra dietética 3.3g
Sodio 0.63g (633.3mg)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azlcar 29 .8g
Grasas totales 5.1g
Fbra dietética 53g
Sodic 0.32g (318.0mg)

H. Cereal de maiz y trige integral sabor chocolate.
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Cerecal de maiz, avena, arroz, salvado de trigoy

miel.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
N Azucar 10.0g
, Grasas totales 1.79
. ' Fibra dietetica 6.79
. Sodio 0.38g (383.3mg)

canela.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 26.7g
Grasas totales 5.0g
Fibra dietética 67g
Sodio 0.43g [433.3mg)

J. Cereal de maiz, avena, arrcz, salvade de frigo, almendras, miel y

K. Cereal de maiz, avena, arroz, salvado de trigo, uvas pasas y miel.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 33.3g
Grasas totales 1.7g
Fibra dietética 67g
Sodic 0.33g (333.3mg)
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L. Cereal de maiz, sabor mani y chocolate.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 33.3g
Grasas totales 8.3g
Fibra dietética 33g
Sodio 0.37g (346 7mg)

M. Cereal de maiz, tige y avena con sabores a frutas.

Azucar 40.0g
Grasas totales 3.3g

Fibra dietética 17g
Sodio 0.53g (533.3mg)

N. Cereal dulce de maiz y avena.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 44 4g
Grasas totales 5.5g
Fibra dietética 37g
Sodio 0.78g (777 .7mg)
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Q. Cersal dulce de maiz y avena. [Con bolitas de colores)

CONTENIDD EN 100g DE PRODUCTO .

Azicar 42 3g
Grazas totales 583
Fibra dietética 27g .
Zodio 0.50q [500.0mg)

P. Cereal endulzado con manzana y cansla.

CONTEMIDO EM 100g DE PRODUCTO

Azicar 3573

Graszas totales 3560

Fiora dietéfica 10.7g

Sodio 0.54g [535.7mg]

CONTENIDG EN 100g DE PRODUCTO

AzlDcar 45 49
Grosas totales 3.0g
Fiora dietética 309

Sodio

0.45g [454.5ma)
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. R. Cereal multigrano crujiente con canela.

‘Q

Azicar 40.0g
Grasas totales 67g
Fibra dietefica 33g
Sodio 0.38g (383.3mg])

S. Hojuelas de maiz. (S)

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicar 10.0g
Grasas totales 0.0g
Fibra dietétfica 3.3g
Sodio 0.80g (800.0mg)

T. Hojuelas de maiz. (K)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 10.0g
Grasas fotales 0.0g
Fbra dietética 3.3g
Sodio 0.50g {500.0mg)
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W. Hojuelas de maiz chocolatadas.

U. Hojuelas de maiz azucaradas. (E)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 40.0g
Grasas totales 0.0g
fibra dietética 2.5g
Sodio 0.43g {425.0mg)

V. Hojuelas de maiz azucaradas. (M)

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azucar 3679
Grasas totales C0.0g
Fibra dietética 0.0g
Sodio 0.50g {500.0mg)

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 37.5g
Grasas totales 0.0g
Fibra dietética 2.5g
Sodio 0.43g (425.0mg)
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X. Hojuelas de maiz con sabor a mani, arandanos y almendras.

Azicar 30.0g
Grasas totales 1.7g
Fibra dietética 33g
Sodio 0.37g (366.7mg)

Y. Hojuelas de maiz escarchadas con azicar.

'CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzGcar 400g
Grasas totales 00g
Fibra dietética 17g
Sodio 0.38g {383.3mg)

L. Hojuelas de maiz escarchadas con sabor a chocolate y con

malvaviscos.
Azucar 4579
Grasas totales 3.3g
‘ Fiora dietética 1.7g
‘ Sodio 0.37g (366.7mg)
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AA. Hojuelas tostadas de maiz.
CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azdcar 57g

Grasas totales 0.0g

Fora distetica 280

Sodic 0.49g [485.7mg)

BE. Maiz inflado v endulzado.

CONTENIDO EN 100g DE FRODUCTO

Azdcar 4330
Grasas toiales 3.39
Fora distéfica s0g
Sodio 0.50g {500 0mg)

CC. Maiz igeramente endulzado, cereal de tnigo entero con
granola y frozos de almendra.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicar 0.0g
Grasas totales 509
Fibra distética 3.3g
Sodic 047 (4566 Trmg)
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. DD. Maiz ligeramente endulzado, cereal de trigo entero con
granola.
. CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
’ Azicar 20.0g
| Grasas totales 33g
Fiora dietética 3.3g
Sodio 0.50g (S00.0mg)

EE. Multicereal con miel, almendras, quinca y chia.

Azicar 167g
Grasas totales 3.3g
Fibra dietética 3.3g
Sodio 0.50g (500.0mg)
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A. Cereal de grano enterc con almendras y ara@ndanos.

CEREALES A BASE DE IRIGO

Azicar 21.4g9
Grasas totales 629
Fibra distetica 10.7g
Sodio 0.21g (205.4mg)

B. Cereal de grano entero ligeramente enduizado.

) EN 100g DE PRODUCTO

| Azicar 20.49
Grasas totales 139
Fibra distetica 11.1g
Scdic 0.0g (0.0mg])
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. Cereal de salvado de trigo.

CONTENIDO EN 100g DE FRODUCTO

Andcar 17.50
Grasas totales 3.7g
Fibra distetica 27.5g
Sodio 0.29g (287 .5mg)

D. Cereal de salvado de trigo v aglomerado de avena vy frocitos de

ManZana.
CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 7250
Grasas totales 2.5g
filbra distética 17.5g
Sodio 031g (312.5mg)

E. Cereal de trgo con sakbor a chocolate.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AziOcar 15.80
Grasas fotales 55g
Abra distética ¥20
Sodio 0.32g [322.0mg])
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F.Cereal de tngo endulzado.

EN1 PRODUCTO
Azucar 555g
Grasas totales 0.0g
Fibra dietética 37g
Sodio 0.22g (2222mg)

G.Cereal de trigo endulzado e inflado.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicar 55.5g
Grasas totales 1.8g
Fibra dietética 37g
Sodio 0.15g (148.1mg)

H. Cereal de frigo integral en forma de galletas con chispas
sabor a chocolate.

CONITENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 30.0g
Grasas totales 41g
Fibra dietéfica 63g
Sodio 0.39g {392.0mg}
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I Cereal de ingo, hojuelas de trigo, avena y cebada con

banano, alimendras y nueces.

Azucar 16.9g
Grasas totales 8.5g
Fiora dietetica 11.7g
Sogio 0.24g (237.3mg)

J. Cereal endulzado con marshmallows.

CONITENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 31.2g
Grasas totales 3.1g
Fiora dietetica 4g
Sodio 0.47g (468.7mg)
K. Cereal entero de trigo y arroz endulzado con canela.
CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
. ' AzGcar 33.3g
. Grasas totales 11.7g
. Fiora dietética 33g
Sodio 0.47g (4887 mg)
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. L. Ceredles dorados con miel.

& CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 2479
’ Grasas totales S.3g
. ‘ Fibra dietética 41g
Sodio 0.35g (350.0mg)

M, Dulce y crujiente cereal de trige y amroz integral con
deliciosa canela.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 30.7g
Grasas totales 10.0g
Fibra dietética 5.5g
Sodio 0.57g (564.5mg)

N. Hojuelas de salvado tostada con pasas crujientes.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azlcar 30.5g
Grasas totales 17g
Fibra dietética 11.8g
Sodic 0.36g (355.9mg)
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O. Hojuelas de frigo integral, aroz y maiz con almendras y

. Py : 3 miel.
g (O » 2

W: " CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
" r d( o] T Azucar 23.69

) &< \ . g’;cso;;c:tc;les 2.133
) y ra etica 4Ag
¥ 5. .,.A\'f./" . . Sodio 0.35g {354.0mg)
’ O ‘@ o

& oo ®

P. Hojuelas de trigo integral, aroz y maiz con fruta fertificada.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 2499
Grasas totales 2.8g
Fibra dietética 8.2g
Sodio 0.37g (371.0mg)

Q. Hojuelas de trigo integral, amroz y maiz fortificado.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azucar 11.8g
Grasas totales 22g
Fibra dietética 9.50
Sodio 0.45g (450.0mg) |
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R. Hojuelas de trigo integral.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO .
Azlcar 2000
Grasas totales 2.509
Ficra diststico 15.0g
Sodio 0.38g (375.0mg)

5. Hojuelas tostadas de trigo, arroz v maiz.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azlcar 16.7g
Grasas totales 0.0g
Filora distético E0g
Sodio 0.50g [500.0mg]

T. Hojuela: tostadas de trigo, aroz v maiz con almendras v sabor
vainilla.

CONTENIDO EN 100g DE FRODUCTO
AzlOcar 2470
Grasas totales 500
Filora diststica 3.3g
Sodio 0.50g (S00.0mg)
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U. Hojuelas tostadas de trigo, arroz y maiz con tfrocitos de fresa.

& EN 100q DE |
Azicar 26.7g
’ Grasas totales 00g
‘ Fiora dietética 67g
Sodio 0.50g {50C.0mg)
V. Mezcla de cereales de trigo, amroz, maiz y aglomerado con

proteina de soya.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzGcar 22.5g
Grasas totales 3.8g9
Fiora dietética 10.0g
Sodio 0.34g (337.5mg)

W. Trigo crujiente, arroz y maiz, con avena y miel.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicar 27.46g
Grasas totales 1.7g
Fibra dietéfica 10.3g
Sodio 0.43g (482 8mg)
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A. Arroz chocolatado (Chocolate blanco)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 36.7g
Grasas totales 1.7g
fibra dietetica 00g
Sodio 0.30g {300.0mg])

CEREALEs A BASE DE ARROZ

B. Arroz crujiente, copos de trigo con manzana y canela.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 28.1g
Grasas totales 1.7g
Fibra dietéfica 9.4g
Sodio 0.63g (425.0ma)
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C. Arroz crujiente, copos de tigo con sabor a fruta v yogurt.

CONITENIDO EM 100g DE PRODUCTO
Azdcar 31.3g
Grasas tofales 3.1g
Fibro dietética 9.4g
Sodio D.44g [437 .5mg)

0. Arroz inflado recubierto con chocolate v chocolate blanco.

CONTENIDC EN 100g DE PRODUCTO
Azdcar 35.7a
Grasas totales 1.7g
Rlbora dietefica 0.0g
sodic 030 (3000mg) |

E. Arroz y maiz inflado con sabor a chocolate.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azdcar 30.0g
Grasas totales 3.3g
Filora distético 3.3g
Sodio 0.40g (400.0rmg)
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CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

v Azicar 34.5g
Grasas totales 3.4g
Fibra dietética 0.0g
Sodic 0.59g (586.2mg)

&
G. Cereal de amoz con sabor a chocolate
CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 44 8g
Grasas totales 3.4g
Fibra dietética 0.0g
Sodio 0.52g (517.2mg)

H. Cereal de arroz con sabor natural y artificial a frutas.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzGcar 33.3g
Grasas totales 3.7g
Fibra dietética 0.0g
Sodio 0.52g ({518.5mg}
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F. Cereal de amoz con cocoa (endulzado con chocolate natural

@
8 artificial)
O



I Cereal de aroz recubierio.

CONITENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 30.0g
Grasas totales 1.7g
Fibra dietética 0.0g
Sodio 0.32g (316.7mg)

J. Cereal de arroz sabor chocolate.

CONITENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 33.3g
Grasas totales 0.0g
Fibra dietética 0.0g
Sodio 0.47g (466.7mg)

K. Cereal de arroz tostado.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
. ‘ . Azucar 12.1g
Grasas totales 00g
. Fibra dietética 0.0g
‘ Sodio 0.58g (575.8mg)

80




&y
s ®

L. Cereal para el desayuno, a base de trigo integral, frigo y maiz.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzGcar 30.0g
Grasas totales 3.3g
Fibra dietética 3.3g
Sodio 0.37g (366.7mg)

M. Grano entero de amoz crganico.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzGcar 3.3g
Grasas totales 3.3g
Fiora dietética 3.3g
Sodio 0.23g (233.3mg)

'CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzGcar 3679
Grasas totales 00g
Fibra dietetica 33g
Sodio 0.53g {533.3mg}
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N. Granos inflados de arroz con sabor a checolate.




CEREALES A BASEDE AVENA

A. Avena Instantanea con maple y azicar morena.

Azicar 22g
Grasas totales 6.69
Fbra dietetica 13.3g
Sodio 0.64g (644.4mg)

B. Cereal crujiente de avena con toque de azicar mascabado.

Azicar 16.7g
Grasas totales 5.0g
Fibra dietética 8.3g
' . Sodio 0.33g (333.3mg)
@
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L 4
C. Cereal de avena de grano entero con miel v sabor natural a almendras.
CONTENIDOC EN 100g DE PRODUCTO .
Azdcar 33.2g
Grasas totales 4 Bo
Fiora dietética £.9g .
Sodio 0.57g (5468 3ma)
® o

0. Cersal de avena con marshmallows.

CIOMNTENIDD EN IIIIE DE PRODWCTO
Azicar 40.0g
Grazas totales 330
Fibra dietetica 3.3g
Sodio 0.673 [$£4.7ma)

E. Cereal de avena de grano enfero con pedazos de
malvaviscos.

CONTENIDG EN 10i0g DE PRODUCTC
Azlbcar 43 3g
Grosas fotales 1.7
Fikbra distética 33a
Sodic 0.52g [523.3mg)
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. ’ Fiora dietetica

F. Cereal de avena de grano entero con sabor a chocolate y

3 malvaviscos
CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azicar 433g
Grasas totales 1.7g

3.3g
Sodio 0.53g {533.3mg)

G. Cereal de avena entera y endulzada con miel.

'CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzGcar

Grasas totales

Fibra dietética

Sodio

3330

3.3g

6.7g
0.70g (700.0mg}

H. Cereal de avena integral azucarado con malvaviscos.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzUcar

Grasas totales

Fibra dietéfica

Sodio

37.8g

41g

S4g
0.64g (640.2mg)
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I Cereal de avena y trigo.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 1679
Grasas totales 509
Fibra dietstica 10.0g
Sodio 0.18g [183.3mg)

J. Cereal de avena, maiz y arroz con sabor a vainilla.

AzGcor 30.0g
Grasas totales 3.3a
Filbra dietética 3.3g
Scdio 0.37g [365.7mg)

K. Cereal mulfigrano.
Azicar 2509
. . . Grasas totales 47a
Fibra dietética 31g
. Sodic 0.47g (468.7mg)
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L. Cereal tostado de avena integral.

459
Grasas totales 6.4g
Fiora dietética 9.3g
Sodio 0.50g (496.6mg)
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‘ Q."/ . A. Cereal tipo grancla con linaza, horneado con miel.

' ‘ ‘ CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
& @ @ Azicar 33.3g
Grasas totales 6.6
Fibra dietética 6.6g
Sodic 0.40g (400.0mg)

B. Cereal tipo granola, homeado con miel y gotitas de yogurt.

CONITENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azucar 33.3g
Grasas totales 13.3g
Fiora dietética 6.6g9
Sodio 0.4Cg (400.0mg])
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C. Cereal tipo granola, homeado con miel y pasas.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azucar 33.3g
Grasas totales 13.3g
Fibra dietética 4.69
Scdio 0.40g (400.0mg)

D. Cereal tipo grancla, horneado con miel y trocitos de aimendra.

'CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azicar 33.3g
Grasas totales 10.0g
Fiora dietética 6.6g
Sodio 0.07g (46.7mg)
E. Cereal tipo grancla, horneado con miel y trocitos de manzana.
CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
] &3 . Azlcar 33.3g
Grasas totales 13.3g
’ Fiora dietética 6.6g
Sodio 0.40g (400.0mg)
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arandanos.

CONTENIDO EN 100g DE FRODUCTO

Azdcar D0g
Grasas totales 83g
Albra distética 649
Sodio 0.32g [318.6mg)

&. Combinacion de avena, amrcz, maiz v frigo con pasas, coco v

miel.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTC

Axdcar 31.2g
Grosas totales 16.70
Fora dietetica 470
Sodic 0.35g (354 2ma)

girasol v pasas.

CONTENIDO EN 1009 DE FPRODUCTO
Andcar 31.7g
Grasas totales 8.3
Flora dietetica 500
Sodic 0.33g (333.3mg)

H. Combkinacion de avena, amrcz, maiz y trigo, amaranto, semillos de

89

Combinacion de avena, aroz, maiz v tngo con amaranto, inoza v




K. Granola con pasas y miel de abeja.

I Combinacion de avena, maiz, trigo, guinoa y amaranto, coco,
manzana y canela.

100g DE PRODUCTO
AzUcar 300g
Grasas totales 10.09
Fiora dietética 50g

Sodio

0.50g {500.0mag]

J. Granola color y sabor natural.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azdcar 21.0g
Grasas totales 60g
Fiora dietética 40g
Sodio 0.03g {25mg)

AzUcar 33.3g
Graosas totales 679
Fibra distética 679

Scdio

0.18g (177.8mg)
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L. Grancla con semillas, frotas ¥ nueces (Chia v linaza. almendras y posas)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTC
ATicar 15.0g
Grosas fotales 1500
Fipra distética 13.7a
Sodio 0.14g {137 .5mg)

M. Granocla mezcla selecta, arandano y avena.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTC

AzOcar 23.7g
Grasas totales E‘.II'E
Fipra dietética 10.53
Sodic D.05g [47 .5ma)

M. Grancla natural, avena, miel, aroz y almendras.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azlcar 2553
Crasas totales 7.8g
Fiora dietéfica ¥.5g

Sodio

0.05g (58.8ma)
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P. Hojuelas crujientes de cereal con fresa, frambuesa y

arandanos.

Q. Granola, avena, almendras, pasas y miel.

CONITENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzGcar 24 2g
Grasas totales 10.0g
Fiora dietética 929
Sodio 0.03g {25.0mg)

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzUcar 18.3g
Grasas totales 13.69
Fibra dietética 6.2g
Sodio 0.0g {0.0mg)

Q. Hojuelas de avena integral con miel v pasas.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
AzUcar 20.0g
Grasas totales 12.3g
fibra dietética é.1g
Sodio 0.06g {61.5mg)
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R. Hojuelas de trige con pasas, banano y coco.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO
Azucar 13.3g
Grasas totales 13.3g
Fiora dietética 8.9a
Sodio 0.0g {(0.0mg)

S. Hojuelas de trigo con pasas y marshmallows.

CONIENIDO EN 100g DE PRODUCTO

AzUcar 22.2g
Grasas totales 13.3g
Fiora dietética 449
Sodio 0.08g (77.8mg)

1. Hojuelas de trige con pasas y manzana.

CONTENIDO EN 100g DE PRODUCTO

Azlcar 11.1g
Grasas totales 11.1g
Fiora dietética 839
Sodio 0.0g (0.0mg)
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Conclusion

T,

s 3erealizd un promedio del confenido de cada uno de los componentes evaluados en los cersales
de desayuno, la mayoria presentd un alto contenido de azdcar, moderado contenido de grasas
totales, alto contenido de fibra dietétfica, y un moderado contenido de sodios en relacion a 100g
de producto.
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Resumen Concluyente

Cereal de hojuslas de maiz tostado escarchadas con anbcar.
Ceredal de maiz con cocod purd v pedazos de malvaviscos.
Cereal de maiz integral (sin gluten)

Cereal de maiz integral endulzado ¥ con sabor a frutas
Cereal d= maiz v avena con sabor a frutas. (GD)

Cereal de maiz v avena con sabor a frutas. [Q)

Cereal de maiz v avena con sabor artificial o frambussa.
Cereal de maiz y tigo infegral sabor chocolate

Cereal de maiz. avena, arroz, salvado de tigo v miel.
Cereal de maiz, avena, arroz, salvado de trigo, almendras, miel y conela.
Cereal de maiz. avena, arroz, salvada de figo, uvas pasas y misl.
Cereal de maiz. sabor mani mezclodas y chocolate

Cereal de maiz. tigo v avena con sabores a frutas

Cereal dulce de maiz v avena.

Cereal dulce de maiz v avena. [Con bolitas de colores)

Cereal endulzado con manzana v canela

Ceredal mulfigranc con manzana v canela

Cereal mulfigrano crujiente con canaela.

Hojuelas de maiz [K)

Hojuslas de maiz [5)

Hojuelas de maiz crucaradas. (E |

Hojuelas de maiz arucaradas. (M)

Hojuslas de malz chocolatadas.

Hojuelas de maiz con sabor a mani. arandanos y almendras
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Hojuslas de malz escorchodas con amicar

Hojuslas de maiz escorchadas con sabor a chocclate v con malvaviscos.

Hojuslas tostodas de nalz.

Maiz inflada v endulzado

Maiz igerarmenie endulzaodo, cereal de frigo entero con grancla y trozos de
almendra.

Maiz igeramenie endulrodo, cereal de frigo enterc con grancla.

Multicereal con miel, almendras, guinoca v chic

Cereal de grano enferc con almendras v arandancs.

Cereal de grano enfero igeraments endulzado.

Cereal de salvado de trigo

Cereal de sahvads de thigo v aglomerado de ovaena y frocitos de manzana.

Cereal de frigo con salkbor a chocolate

Cereal de frgo endulzado

Cereaal de frigo endulzado e inflodo

Cereal de frigo integral en forrma de galletas con chispas sakor a chocolate.

Cereal de frigo, hojuslas de frigo, avena v ceboada con bananc, almendros v
nusces

Cereal endulzado con morshmallows

Cereal entero de trigo v arcz endulzadc con cansla.

Cereal pora el desayunc, a baze de tigo integral, trigo v maiz.

Cereales dorados con miel.

Culce vy crujiente cereal de trigo v arroz infegral con deliciosa cansla.

Hojuslas de salvado tostada con pasas crljisntes

Hojuslas de tigo integral, oroz y moaiz con almendras v misl.

Hojuslas de tigo infegral, ooz vy maiz con fruta fortificada.

Hojuslas de tigo infegral, ceroz v maiz forificodo.

Hojuslas de trigo integral.

Hojuslas fostadas de trigo, ooz v moiz
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Hojuslas tostadas de trigo, ooz vy maiz con almendros v sabor wainilla.
Hojuslas tostodas de trigo, arroz v oz con frocitos de freso

Mezcla de cercsales de frigo, arcz, maiz v aglomerado con proteing de soya

Trigo crujiente, ooz v Moz, con avena v misl.

Avena Instantansa con mMapls ¥y aricor morena
Cercal crdjienifse de avena con toque de omlcar moscalbado

Cereal de avena con granc enterc, con miel y salocr natural o almendeas.

Cereal de avena con morshirnallows

Cereal de avena de grano enterc con pedazo: de malvaviscos.

Cereal de avena de granc entero con saioor o chocolaie v mabvevisocos.

Cereal de avena entera v endulzoda con misl
Cereal de avena infegral anvcorado con malvaviscos

Cereal de avena v ingo

Cercal de avena, malz y arcz con sakbor a vainilla

Cereal multigrano

Cereal tostado de avena integral

Arror chocolatado [(Chooolate blancao)

Arror crujiente, copos de tigo con mansana v canala

Arror crujiente, copos de tngo con sabor a fruia v yoourd.
Arrcz inflodo recukierio con chocolate v chocolate blanco
Arroz v maiz inflodo con salkbor a chooclate

Cereal de arcz con cocod, [endulzodo noturalmente, chocolate arificial)
Cereal de arcz con sabor a chocolate

Cereal de arcz con sakbor nafural v arfificial a frutas.

Cereal de arcz recubkisrtc

Cereal de arcz sabor chocolate
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Cereal de aroz fostado

Crang enfero de aroz orgdanico
Zranos inflados de amroz con sakbor a chocolate

Ceredal tipo groancla con linozo, homeado con miesl
Ceredal fipo granacla, horneodo con misl vy gotitors de yogurt

Cereal fipo granacla, hormeodo con misel vy posas
Ceredal fipo grancla, horneodo con misl vy trocitos de almnendra.

Cereal fipo grancla, hormeodo con misl v trocitos de monzono.

Combinocion de avena, Gror. molT ¥ iigo con amoranto, linora y Fel e Lgle L= Lytat

Combinocion de avena, arroz, molz ¥y tigo con poasas, cooo v miel

Combinocion de avena, arroz, malz y figo. amaranto, semillos de girasol v posos.
Combinacion de avena, maiz, trigo, gquinca v amaranto, Sooo, FIarzana ¥
canala.

Zranola color y sabor natueal

Zranclo con pasas vy misl de akejo

Crancla con semillas, frutas v nueces [(Chia v linoza, almendros v pasas]

Crancla mercla Selecta, arandanc y ovena

Zranclo noatural, avena, misl, arcz ¥ alrmenceas.

Zranalo, onvena, almencras, posas y misl.

Hojuslas crijisntes de cersal con fresa, frambuesa y orandanos

Hojuslas de gwvena integral con misl v eosas.

Hojuslas de tAgo Con Dasas W o nzona

Hojuslos de trigo con pasas vy rmarshmalloss

Hojuslas de trigo con posas, bonand ¥ Sooo
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