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CONSUMO Y APORTE NUTRICIONAL DE LOS EMBUTIDOS A LA DIETA DE
ADULTOS RESIDENTES EN EL MUNICIPIO DE AMATITLAN, GUATEMALA.
2018.

Andrea A. Gamez G.

Resumen:

Antecedentes: El consumo de embutidos cada vez es mas alto en la poblacion. La
mayoria de embutidos a la venta no tiene un listado con todos los ingredientes que
utilizan para elaborarlos, asi como las cantidades de energia, macronutrientes y
sodio.

Objetivos: Analizar el consumo y el aporte nutricional proveniente de embutidos, en
adultos que residen en el municipio de Amatitlan, Guatemala.

Disefio: Descriptivo, transversal.

Lugar: Consulta externa del Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala.

Materiales y Métodos: El estudio se llevé a cabo con 120 personas que residian en
el municipio de Amatitlan, Guatemala.

Resultados: El 80.83% de la poblacion consume embutidos, en una comida principal
y con algun tipo de coccién. El embutido que mas se consumio fue la salchicha y el
jamon que eran consumidos por lo menos una vez a la semana. Ademas se logré
determinar que el 60-70% de la poblacién consume dos unidades de embutido
cuando tienen la oportunidad de comerlo.

Conclusiones: Los adultos encuestados se caracterizan en su mayoria por ser:
mujeres, entre el rango de edad de 31 a 65 afios. La cantidad consumida promedio
de embutidos es de dos unidades (46 gramos aproximadamente) que cubren el 15%
de sodio de las Recomendaciones Dietéticas Diarias para una persona adulta
promedio.

Palabras clave: embutidos, consumo, caracterizacion poblacional, habitos
alimentarios, frecuencia de consumo.
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l. INTRODUCCION

Una dieta saludable ayuda a protegernos de la malnutricion en todas sus formas,
asi como de las enfermedades cronicas no transmisibles, como la diabetes, las
cardiopatias, los accidentes cerebrovasculares y el cancer, segun la Organizacion
Mundial de la Salud, las dietas insalubres y la falta de actividad fisica estan entre
los principales factores de riesgo para la salud en todo el mundo.

La ingesta cal6rica debe estar en equilibrio con el gasto caldrico. Los datos
cientificos de que se dispone indican que las grasas no deberian superar el 30% de
la ingesta caldrica total para evitar un aumento de peso, lo que implica dejar de
consumir grasas saturadas para consumir grasas no saturadas y eliminar
gradualmente las grasas industriales de tipo trans. Mantener el consumo de sal por
debajo de cinco gramos al dia ayuda a prevenir la hipertensién y reduce el riesgo

de enfermedad cardiaca.

No existe una recomendacion de consumo de embutidos, se podria decir, en
general, que en cuanto menos se coman, mejor. Para las personas que padecen
alguna patologia esta especialmente contraindicado el consumo de embutidos, hay
gue restringir su ingesta en las dietas de proteccion cardiolégica, en las dietas hipo
sédicas o bajas en sodio, en las dietas hipocaléricas o bien las dietas biliares o bajas
en grasa o colesterol debido al contenido nutricional de los embutidos.

Amatitlan es un municipio en vias de desarrollo que se caracteriza por la riqueza de
su cultura y tradiciones, cuenta con un Hospital Nacional y brinda jornadas médicas
a los habitantes de escasos recursos, este municipio cuenta con un area turistica
aledafa al Lago, ademas en la carretera principal se ubica el mayor porcentaje de

la industria del municipio. *

El presente estudio se enfocd en el andlisis del consumo de embutidos de los
adultos residentes en el municipio de Amatitlan, Guatemala asi también a la
recoleccion de informacion y analisis del etiquetado nutricional de los embutidos en

cuanto a macronutrientes, energia y sodio.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los alimentos carnicos procesados, o también conocidos como embutidos, son uno
de los alimentos mas consumidos ya que se pueden encontrar a un bajo precio e
incluir en diferentes comidas. Este tipo de conservas carnicas estan fabricadas con
recortes y sobras de animales con gran contenido de grasa, ademas de contener

afadidos quimicos que son los que hacen que aumenten su vida util.

La composicién nutricional de los embutidos depende de los ingredientes que
contengan, y es tan variada como las formas de elaboraciéon, marcas y empresas

gue los fabrican, la gran mayoria de los mismos es muy rica en grasa animal y sodio.

La mayoria de embutidos a la venta en Guatemala no cuenta con un etiquetado
nutricional que especifique el contenido de macronutrientes y los ingredientes que
estos contienen por lo que los consumidores no saben la cantidad de nutrientes que
estan consumiendo perjudicando asi a personas que padecen alguna patologia o
tienen riesgo de padecer alguna. Las personas que mas se ven perjudicadas por el
consumo de estos productos son las que padecen o tienen riesgo de alguna
enfermedad cardiovascular, hipertension o diabetes, por lo que es necesario que

lleven un control de los alimentos y cantidad de nutrientes que estos consumen.

Un estudio realizado por A. Saez y B. Aponte sobre las preferencias del consumidor
de embutidos en el estado de Zulia, Venezuela tuvo como finalidad evaluar la
preferencia de embutidos, donde se estudiaron 88 establecimientos, siendo 265
encuestados en total. El instrumento de evaluacion utilizado fue un cuestionario y
los principales aportes de este estudio se orientaron a caracterizar las preferencias
del consumidor y del mercado. En relacion con el consumidor, se obtuvo que el 53%
de las compras era realizado por mujeres, los encuestados prefieren comprar en las
carnicerias por la ubicacion de las mismas y se determinando que el producto de
mayor demanda es el jamén con un 60% de aceptacion, seguido de salchicha con

un 24% y su consumo se realiza generalmente en la cena.?



Por todo lo anterior surgen entonces las siguientes preguntas:

A. Pregunta de Investigacion

¢Existe un analisis del consumo de embutidos en la poblacion que reside en el

municipio Amatitlan, Guatemala?

¢Los embutidos de venta en las tiendas de barrio cuentan con un etiquetado
nutricional que especifique sus ingredientes y aporte nutricional de macro y micro

nutrientes?



Il JUSTIFICACION

El consumo de embutidos cada vez es mas alto, influyen varios factores como por
ejemplo la falta de tiempo para la preparacion de alimentos, que tienen facil acceso,
y que estan disponibles para consumo rapido. La mayoria de estos embutidos no
tiene un listado con todos los ingredientes que utilizan para elaborarlos, asi como
las cantidades utilizadas en cada uno, ni la cantidad de aditivos que probablemente
pudieran contener por lo que la mayoria de consumidores no estan enterados de lo

que estan consumiendo.

Fue necesario crear un documento para identificar el tipo de embutidos que mas se
consumen, ademas de analizar el etiqguetado nutricional en cuanto al contenido de
energia, macronutrientes y sodio respecto a la cantidad de cada uno de ellos, en el
municipio de Amatitlan, Guatemala, debido a que como se hace referencia en la
introduccién, este municipio cuenta con un area industrial significativa, ademas
cuenta con la presencia de una industria cérnica considerada una de las mas
grandes del pais. El municipio ademas cuenta con un Hospital Nacional ubicado en
el centro, y un é&rea turistica en el Lago. También se ha establecido areas
industriales, de vivienda y servicios; la capacitacion y la mejora del ambiente ha
propiciado un crecimiento ordenado de la industria, el comercio y servicio por lo que

el acceso y la disponibilidad a los alimentos es mayor.3

En Guatemala el Instituto Nacional de Estadistica INE dio a conocer en el mes de
octubre del afio 2017 la actualizacion de la Canasta Basica Alimentaria agregando
nuevos alimentos a esta, conteniendo un total de 34 productos que cubren el
requerimiento energético de 2,262 calorias al dia, entre los 10 productos nuevos
agregados se encuentran los embutidos, con un consumo de 61 gramos por hogar
al dia conformada por 4.77 miembros y con un costo diario por hogar de 1.63
quetzales. El costo de adquisiciéon al mes de enero fue de Q 3, 552.32. 4



Il. ANTECEDENTES

A continuacion se presentan varios estudios que se han realizado sobre el tema los

cuales ayudaron a dar soporte a este estudio.

En el 2014 C. Vargas y A. Lopez publicaron en la ciudad Universitaria de Tarija,
Bolivia un estudio donde se realiz6 una evaluacion de la concentracion de
nitratos/nitritos y cloruro de sodio en embutidos, el objetivo de esta investigacion fue
realizar una evaluacion fisicoquimica de estos componentes mediante el método
colorimetro espectrofotométrico y cloruro de sodio en 18 muestras de embutidos
(jamones, mortadelas y salchichas) comercializados en 3 puestos de venta en la
zona central de Bolivia. Los resultados demuestran que un 11% presentaban
valores de nitritos por encima de los valores permitidos y 6% de las mismas
presentaban valores elevados de cloruro de sodio. Los embutidos expendidos en la
zona central de Bolivia son inocuos para la salud de los consumidores adultos, sin
embargo cabe recalcar que su consumo debe ser moderado y no excesivo
principalmente para evitar complicaciones de salud como hipertension arterial o
cancer ademas de evitar el consumo excesivo por parte de nifios y embarazadas.
Como conclusién en este estudio se puede establecer que los valores de nitritos
gue se encontraron en la mayoria de las muestras analizadas de jamédn, mortadela
y salchichas (embutidos), presentaron por debajo o alrededor del limite maximo
permitido (de 120 a 125 mg/kg.) por la Norma Boliviana, la FAO y la OMS. Existe
creciente evidencia de que el nitrato puede ejercer efectos benéficos en la salud,
particularmente en el sistema cardiovascular, a través de su reduccién a 6xido
nitrico. Los vegetales son una fuente dietética importante de nitratos, pero se
encuentran ademas como preservantes de alimentos carnicos. EI consumo de
vegetales esta asociado a un menor riesgo de desarrollar enfermedades
cardiovasculares y cancer, sin embargo se ha propuesto que los nitratos, como los
usados en el proceso de curacion de carnes y preservacion de alimentos, podrian

generar aductos cancerigenos.®



En una zona del Valle de México, G. Cortés realizé un estudio sobre el consumo de
carne, el cual tenia como obijetivo realizar una caracterizacion del consumidor de la
carne de cerdo para conocer el tipo de productos que demanda de acuerdo con su
nivel de ingresos, y los servicios integrados a estos. La metodologia empleada fue
el de tablas personalizadas para segmentar las variables cuantitativas y categoricas
de caracter econdmico social; se realizd una encuesta a 440 individuos. Entre los
principales resultados se encontré que el ingreso y el consumo bajos estan
correlacionados positivamente con los tipos de cortes de carne, frescura del
producto, lugar de venta y cantidad de cortes adquiridos. Como conclusion el
consumo de carne de cerdo es bajo durante el primer cuatrimestre del afio, para la
carne fresca y refrigerada, a pesar de ser una de las tres principales carnes de
consumo en la poblacion, el consumo de embutidos (industrializado) fue muy bajo

en la muestra tomada.b

En el afio 2014, en la region metropolitana de Costa Rica, Y. Araya, A. Jiménez, M.
Garcia, elaboraron el estudio de habitos de consumo de embutidos donde
participaron 193 personas. La industria de embutidos y el procesamiento de carne
ha venido evolucionando desde operaciones manuales hasta la situacion actual,
con el establecimiento de plantas procesadoras con diferentes dimensiones con
variedad de embutidos ofrecidos entre los que se pueden citar mortadela,
salchichén, salchichas, paté, chorizo y jamones. La investigacién consistié en el
disefio, recopilacién, analisis y reporte de la informacion de los datos relevantes del
mercado. Este estudio fue fundamental para conocer la expectativa de los
consumidores de embutidos, como resultado el 80% de la poblacion total
encuestada consume embutidos, las principales motivaciones por las que se
consumen embutidos es por un buen sabor y lo practicos que son. Entre los
embutidos que mas consumen las personas encuestadas estan el salchichon,
salchichas, mortadela, jamén y chorizo. Del 20% de la poblacién que no consume
embutidos explico que es porque percibe que son elaborados a partir de recortes
carnicos y ademas les desagrada el sabor, ademas que los consideran malos para
la salud por el alto contenido de grasa. En conclusion en la poblacién encuestada

no se encontraron diferencias significativas en los habitos entre los consumidores

6



de embutidos, excepto que la poblacién del Gran Area Metropolitana era el jamén y

en San Carlos era el salchichén.”

Carlos Saihe realizé un estudio en Chile, donde se relacioné el alto consumo de sal
en la poblacion con el aumento de la presion arterial, mientras que su restriccién
contribuye a mejorar esta situacidn. Un reciente analisis de publicaciones
relacionadas con reduccion de sal en la dieta de los nifios corroboré una significativa
caida de presion arterial al disminuir la ingesta de sodio. El cloruro de sodio es la
principal fuente del sodio en los alimentos. Sin embargo se debe tener en cuenta
que hay otras fuentes, como lo son el glutamato mono sédico, contenido en la salsa
de soya y también en otros aditivos de alimentos, como el benzoato de sodio, nitrato
de sodio. La sal es altamente utilizada en la industria de alimentos para intensificar
el sabor, en su preservacion y procesamiento. En consecuencia se tiene alimentos
con alto contenido de sodio que puede ser encontrado en todos los supermercados
tales como embutidos (salchichdn, mortadela, chorizo, salchichas, jamones) carnes

ahumadas, patés, pescados y marisco.®

En Santiago, Chile, A. Pino, G. Cediel y S. Hirsch realizaron una revision de la
ingesta de alimentos de origen animal y vegetal con el fin de conocer la mortalidad
y riesgo cardiovascular, asociado a la ingesta de alimentos de origen animal versus
los de origen vegetal. EI aumento de la mortalidad cardiovascular est4 asociado a
cambios en los habitos de alimentacion. Estudios revelan que el consumo de
alimentos con alto contenido de nitritos y nitrosaminas se asocia positivamente con
el riesgo de Diabetes Mellitus 1. Otros estudios han mostrado que vegetarianos
tienen niveles mas bajos de presion arterial que los no vegetarianos. También se
relaciona el consumo de carnes procesadas con el aumento de Diabetes Mellitus 2,
las nitrosamidas presentes en este tipo de productos alimentarios han sido
relacionadas con este efecto pro ser potencialmente toxicas para las células beta
del pancreas. La muerte por enfermedades cardiovasculares sigue aumentando por
varias causas principalmente el consumo de carnes procesadas. Como conclusion
es importante disminuir el consumo de carnes rojas principalmente procesadas,

disminuir el consumo de grasas saturadas, trans asi como estimular el consumo de



cereales integrales, frutas, vegetales para generar un impacto en una disminucién

de la morbi- mortalidad global y cardiovascular.®

S. Sierra en el afio 2016 realizo una comparacion entre alimentos de clasificacion
nova y enfermedades no transmisibles como la obesidad y la enfermedad
cardiovascular, estas enfermedades causan alrededor de 38 millones de muertes
cada afio en el mundo, el consumo elevado de alimentos procesados es un factor
de riesgo para el desarrollo de estas enfermedades. Los resultados de la revision
determinaron que el consumo de alimentos procesados se ha visto asociado con el
exceso de peso, principalmente en nifios y adolescentes sin excluir que también
hubo asociacion en la edad adulta lo que indica un incremento por encima del 30%
de prevalencia mundial de sobrepeso y obesidad en nifios en edad preescolar.
También existe relacién de enfermedad cardiovascular en todos los grupos de edad
estudiados, lo que debe promover a nivel de salud publica en el control de la ingesta
inadecuada y desproporcionada de este tipo de alimentos. En conclusién la
utilizacién de la clasificacion de alimentos Nova podria ser una herramienta util en
nuevas estrategias en promocion en la salud y prevencion de la enfermedad en pro

de contrarrestar la prevalencia de enfermedades no transmisibles.©

En 2012 en la ciudad de México la inseguridad alimentaria se presenta cuando
existe disponibilidad limitada de alimentos nutricionalmente adecuados, la
desinhibicion alimentaria se refiere al consumo excesivo de alimentos en ausencia
de hambre. El objetivo de la investigacion fue analizar la relacion de la inseguridad
alimentaria, a desinhibicion alimentaria, el consumo de alimentos y la obesidad en
adolecentes de la Ciudad de México. Se pudo observar en los adolescentes que en
relacion con los que presentaban seguridad alimentaria, los que presentaban
inseguridad sin hambre tuvieron mayor riesgo de presentar obesidad abdominal. La
prevalencia de sobrepeso fue mayor en aquellos en los que su hogar era de bajos
ingresos y existia insuficiencia alimentaria, esto es debido a que en estos hogares
existe mayor disponibilidad de alimentos de alta densidad energética, que son
baratos y que las personas perciben que los sacian mas, tales como: cereales

refinados, carnes procesadas. Al mismo tiempo, en los hogares con inseguridad



alimentaria se tiene menor acceso a alimentos que son mas saludables pero mas
caros como frutas, verduras, cereales integrales y carnes magras. En este estudio
se encontr6 que los estudiantes con inseguridad alimentaria tuvieron mayor
consumo de productos de origen animal, ya que en los hogares existe mayor
disponibilidad de alimentos de alta densidad energética que son baratos y las

personas perciben que los sacian mas.!!

Kiara Amaro realizdé un estudio en Puerto Rico sobre la relacion del consumo de
carnes rojas y cancer. El cancer es una enfermedad cronica que afecta a miles de
personas en el mundo. El tipo de cancer mas comun entre personas de ambos
sexos es el cancer colorectal. Diversos factores, tanto genéticos como ambientales,
pueden promover el desarrollo de este tipo de cancer en el cuerpo. En esta revision
de literatura se evaluaron dos tipos de factores que pueden promover el desarrollo
de cancer colorectal: el consumo de carnes rojas y procesadas y la microbiota
intestinal, con el fin de conocer la relacibn de ambos factores con este tipo de
cancer. Entre los mecanismos propuestos para explicar la relacion entre estos dos
factores y el cancer colorectal se encuentran: produccion de &cidos biliares
secundarios por bacteria intestinales debido a la ingesta de grasas saturadas,
formacién de compuestos N-nitrosos y especies reactivas de oxigeno producidas
por bacterias enddgenas e ingesta de aminas aromaticas heterociclicas formadas
en carnes cocinadas a altas temperaturas que la microbiota puede bioconvetir a
otros componentes también dafiinos. En conclusion, los estudios demuestran que
el alto consumo de carnes rojas y procesadas se relaciona con el riesgo de
desarrollar cancer colorectal, y un posible mecanismo puede ser en los cambios en

la microbiota intestinal.12

Diversos estudios a traves de todo el mundo han encontrado una relacion positiva
entre el consumo de carnes rojas y procesadas con la alta incidencia de cancer de
colon. En un estudio de cohorte realizado en 545,653 sujetos de estudios entre las
edades de 50-71 afios en los Estados Unidos por National Institute of Health
American Association of Retired Persons (NIH-AARP), demostr6 que hay una

asociacion entre el consumo de carnes rojas y procesadas con riesgos mas altos



de mortalidad, tanto en hombres como en mujeres. También se reportd que los
riesgos de mortalidad, principalmente por cancer y enfermedades cardiovasculares,
fueron méas altos en personas que consumian altas cantidades de carnes rojas y
procesadas (como carne de res y de cerdo, incluyendo tocineta, jamon,
hamburguesas, perros calientes, higados, salchichas y carnes en alimentos como
pizzas, lasafas y chilis) y bajas cantidades de carnes blancas. El cancer es una de
las principales causas de muertes en la poblacion; en el 2012 murieron mas de 8
millones de personas en el mundo, el estudio llego a la conclusion que la dieta es
un factor importante en el desarrollo de cancer colorectal, ademas varios han
demostrado que existe una relacién entre el consumo de carnes rojas y procesadas

con la incidencia de cancer colorectal.3

Camila Pierart y Jaime Rozowsky describen que la mayoria de los estudios
epidemioldgicos no han demostrado asociacion entre una dieta rica en proteinas y
el riesgo de céncer. En un estudié se relacioné el alto consumo de carnes rojas y
carnes procesadas con el desarrollo de cancer, principalmente de colon y recto. Un
meta analisis reciente concluyd que el consumo diario de 100 gramos de carne
(cualquier tipo) incrementa el riesgo de cancer colorectal entre un 12 y 17%;
mientras que el consumo diario de 25 gramos de carnes procesadas aumenta el
riesgo en un 49%. La hipdtesis que se maneja en la asociacién del consumo de
carnes rojas y el riesgo de cancer, se relaciona con la presencia de aminas
heterociclicas mutagénicas e hidrocarbonos arométicos policiclicos, que se forman
durante la coccién a altas temperaturas de este tipo de alimentos. Estos
componentes, especialmente el mutageno N nitroso, podrian actuar como agente
cancerigeno a nivel de la mucosa colorectal. Es importante tener en cuenta que, en
general, una dieta rica en carnes rojas tiende a ser baja en frutas y vegetales y a
asociarse a otros estilos de vida no saludables, lo que contribuye a la explicacion

de las asociaciones observadas en los distintos estudios.*
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En el 2015 M. Monroy, K. Monroy y P. Toledo realizaron un estudio descriptivo sobre
la composicién y valor nutritivo de almuerzos y desayunos comprados fuera del
hogar en zonas urbanas de Guatemala, donde se obtuvo el valor nutritivo de
energia, carbohidratos, proteinas y grasas, mediante peso directo de la muestra
seleccionada a conveniencia en la ciudad de Guatemala, San Marcos y
Quetzaltenango, asi mismo se evalué el contenido nutricional de 159 desayunos y
162 almuerzos. Se determiné que en 100 gramos de desayuno en promedio fueron
127.5 kcal, 4.02g de proteina, 4.2g de grasa, 18.7g de carbohidratos; para el
almuerzo 109.3 Kcal, 3.8g de proteina, 2.7g de grasa y 17.3g de carbohidratos, el
valor nutritivo se calculé conforme a la Tabla de Composicion de Alimentos de
Centro América. En este estudio de las muestras totales se tomaron once muestras
de desayuno que incluian algun tipo de embutido. Se logré concluir que los menus
corresponden al patron de consumo aparente o compra de la poblaciéon
guatemalteca descrita en la Canasta Basica de Alimentos. Esta investigacion
confirma lo reportado por otros estudios de consumo de alimentos, donde la dieta
se basa en la alta densidad energética proveniente de carbohidratos refinados, poca
proteina y vegetales, cantidad de grasa cercana a los requerimientos pero del tipo

saturada.l®
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V. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

A. Definiciones

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano define lo siguiente:

Consumidor: Persona individual o colectiva, natural o juridica que compra o recibe

alimento con el fin de satisfacer sus necesidades.16

Alimento: Toda sustancia procesada, semiprocesada o no procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualquier
otra sustancia que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento del mismo
pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se utilizan como
medicamentos.®

B. Embutido
Segun el diccionario de Oxford se define a los embutidos como “preparacién que
consiste en una tripa natural o sintética embuchada con carne de cerdo, tocino,
sangre cocida u otros ingredientes y condimentos que suele tener forma alargada y

redondeada y que se presenta cruda, cocida, curada o ahumada.”*’

El Doctor Jiménez Colmenero define a los embutidos como “aquellos productos
derivados céarnicos preparados a partir de una mezcla de carne picada, grasas, sal,

condimentos, especias y aditivos e introducidos en tripas naturales o artificiales”®

Carolina Amerling, define que los embutidos se dividen entre crudos y escaldados.
Los crudos sélo han sido adobados, amasados, secados y a veces son ahumados:
lomo embuchado, chorizo, salchichon. Los escaldados suelen picarse muy
finamente y luego son sometidos a la accidn del agua a temperaturas que van entre
70 y 80 C. Posteriormente se los puede ahumar, tal como ocurre con salchichas y

butifarras.®
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C. Tipos de embutidos
Los tipos de embutidos dependen de:

e La carne utilizada: de vaca, cerdo, visceras, etc.
e Su forma de curacioén: salazén, ahumado, secado, etc.
e Su proceso final: crudo, seco, cocido

e Su forma de embutir.

La carne que se utiliza en la preparacion de los embutidos, normalmente se mezcla
con sal, para asi facilitar la extraccion de las proteinas solubles, que proveen
estabilidad a la emulsién. Otro de los factores que contribuyen a esta extraccion, es
cuando el musculo presenta un pH alto, por lo que es aconsejable la adicién de la
carne en el estado prerigor, que es cuando presenta estas condiciones. Las
proteinas miofibrilares tienen mayor capacidad como agentes emulsificantes que

las proteinas sarcoplasmaticas.

En lo que se refiere a los ingredientes de los embutidos, se debe tomar en cuenta

su capacidad de ligar agua (ligazén) y de emulsificar la grasa.*®

La carne que forma el masculo esquelético, tiene una mayor capacidad de ligazén;
por el contrario, en carnes con alto contenido de grasa y tejido conectivo, la
capacidad es baja. El colageno y las proteinas del tejido conectivo, contribuyen en

gran parte a la ligazon del agua durante la mezcla y emulsificacion del embutido.

La relacion humedad/ proteina, de diferentes ingredientes carnicos es una guia para
determinar la calidad del producto final. Varios estudios han demostrado que,
comparando las propiedades de ligazon versus la relacion de humedad/ proteina de
diferentes partes carnicas, carnes con bajas relaciones generalmente dan

excelentes resultados en las formulaciones de embutidos. 1°

La grasa es un constituyente muy importante en los productos carnicos procesados,

ya que le imparte jugosidad y suavidad al embutido.

Existen otros ingredientes no carnicos que se agregan al producto con el fin de
actuar como ligantes, ayudar a la formacion y estabilidad de la mulsion, realzar el

sabor, disminuir costos y evitar el encogimiento durante el cocido. Entre los ligantes,
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se usan productos con alto contenido en proteina como solido lacteo y proteinas de
soya (aislados o texturizados); como estabilizantes se usan los almidones
modificados de diferentes cereales. Los solidos de maiz son bajos en dulzor en

comparacioén con la sacarosa y ayudan a las caracteristicas de sabor y textura.®

Durante el proceso de formado del embutido, se adiciona las fundas o tripas que,

ademas de dar forma, protege al producto.

Existen dos tipos de fundas: naturales y artificiales. Las fundas naturales son
subproductos cérnicos, estan formadas por parte del estbmago, intestino delgado y
grueso y coldn terminal, tienen la caracteristica de ser permeables a la humedad y
ahumado. Son digeribles por el ser humano. Las fundas artificiales son elaboradas
por diferentes materiales como: celulosa, coldgeno comestible, colageno no
comestible y plastico. Las fundas no comestibles deben de ser removidas del

producto antes de su consumo. 19
Clasificacion de los embutidos:

Embutidos crudos: Se conoce como embutido crudo a la mezcla de carne cruda,
grasa de cerdo o tocino, con adicion de sal comun, sustancias curantes,
condimentos y algunos aditivos y productos coadyuvantes para el curado, todo ello
introducido a manera de relleno en una tripa natural o artificial, para proporcionar
forma, aumentar la consistencia y para poder someter el embutido a posteriores
tratamientos. Los embutidos crudos no pasan por un proceso de coccion en agua 'y
pueden consumirse en estado fresco o cocinado posterior a una maduracion. Segun
la capacidad de maduracion, los embutidos crudos se pueden clasificar en

embutidos de larga, media y corta duracion.

Las materias primas para embutidos crudos que se utilizan son carne de cerdo y
res, sustancias curantes, condimentos y envolturas; la carne debe ser de buena
fibra con un pH entre 5.5y 6.2, con buen color y seca. Si se utiliza carne congelada,
ésta debe descongelar de manera que el jugo celular pueda fluir de la carne. Toda
la carne que se introduce en una picadora conocida como cutter, debe ser

refrigerada con el fin de obtener cortes limpios y para reducir asi la coagulacion de
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las proteinas por efecto de calor. La sal se afiade en aproximadamente 3%, y tiene
la funcidon de realzar el sabor y reducir el contenido de agua en la masa del

embutido.1®
Proceso de embutidos crudos:

Troceado: Eliminacidén de partes extrafias como huesos, tendones y cartilagos. La

carne se trocea en fragmentos de 5-10 cm. °

Molido de carne y grasa:

Mezclado: Se agregan sustancias curantes, especies y condimentos. Se
pone todo en una mezcladora con el fin de entremezclar
homogéneamente la carne, grasa y demas ingredientes.

- Amasado: Debe ser buen amasado con el fin de expulsar el aire ocluido.
- Embutido.

- Atado.

- Desecacion: Se lleva a cabo en un cuarto de secado y maduracion.

Existen dos tipos de maduracion en los embutidos crudos:

Maduracién natural: Se realiza el secado, maduracion, ahumado y almacenamiento

en condiciones ambientales.

Maduracién répida: Se realizan los procesos en condiciones especiales de
temperatura, humedad y ventilacion artificial. En este sistema, las caracteristicas se

desarrollan mas rapidamente pero con un aroma no tan intenso.

Durante el secado, maduracion y almacenamiento, los embutidos crudos pierden
peso dependiendo de la temperatura y humedad de los cuartos, calidad de la

materia prima utilizada, picado, tipo de tripa usada y dimensiones del embutido.?®

Durante la maduracién se desarrollan varios procesos bioquimicos, de los cuales

los mas importantes son:

- Enrojecimiento y acidificacion

- Aumento de la consistencia y desarrollo de la trabazén
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- Formacion del aroma y sabor caracteristicos

La consistencia y la trabazén son las caracteristicas de los embutidos crudos deben
presentar, para poderse cortar en rebanadas consistentes y delgadas. El desarrollo
de estas caracteristicas es debido a las proteinas que se liberan durante el picado,
que por la accion de la sal y descenso del pH, pasan a un estado coloidal que une
la masa del embutido. Si la carne se calienta durante el picado, la accién de las
proteinas disminuye notablemente, afectado las caracteristicas de textura del
embutido. La acidificacion de la masa favorece también el desarrollo del olor y sabor

tipicos de los embutidos crudos.*®

Ahumado y almacenado: Algunos embutidos crudos se ahuman con el fin de adquirir
sabor y aspectos caracteristicos y alargar su vida Gtil. Normalmente se efectla el
ahumado en frio, en camaras de ahumado a 19 °C y una humedad relativa de 80%,
en cuartos oscuros para evitar el enranciamiento y colgados a determinada distancia

para favorecer la circulacion del aire. *°
Tipos de embutidos crudos

Las operaciones de proceso de las diferentes clases de embutidos crudos difieren
mas que todo en la materia prima en cuanto a su calidad y composicion, técnicas

de proceso y normas de calidad. *°
Algunos tipos de embutidos crudos son:

- Chorizo comun: El chorizo es un embutido de corta o mediana maduracion,
elaborado a base de carne de cerdo y res, tocino, adicionado de sal, especies
y condimentos. Se somete a deshidratacion parcial por ahumado o secado.

- Longaniza: La longaniza es un embutido crudo de corta 0 mediana duracién,
sometida solo a un secado parcial.

- Salami: El salami es un embutido crudo de media y larga duracion, elaborado
de la mezcla de carne magra y tocino de cerdo, picada o en trocitos, especies
y condimentos. El embutido es sometido a desecacion, maduracion y

eventualmente ahumado.
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Embutidos cocidos: Esta clase de embutidos se fabrica a partir de carne y grasa
de cerdo, visceras, sangre, despojos. Estas materias primas son sometidas a un
tratamiento de calor antes de ser molidas, trituradas y embutidas. Los embutidos se

cocinan de nuevo y se ahiman.*®
Se clasifican en:

- Embutidos de sangre como la morcilla: este se elabora a partir de sangre
desfibrinada y colada, mezclada con carne y otros condimentos. Sigue un
proceso similar al de cualquier embutido cocido, y al final se ahuma en frio a
20°C de 30 a 120 minutos.

- Embutidos de higado como el paté: Esta clase de embutido es elaborado a
partir de la mezcla de higado y parte del cerdo, pre cocida, finamente picada,
embutida y cocida de nuevo. La manipulacién previa del higado es decisiva
para la obtencién de un producto de buen sabor y aroma. Los embutidos de
esta clase requieren ser refrigerados. La masa del embutido se utiliza para

untar. Es de color rosa palido, lisa y finamente picada.!®

Embutidos escaldados: Este tipo de embutido se prepara a partir de carne fresca,
no completamente madurada y se someten a un proceso de escaldado antes de su
comercializacion, con el fin de disminuir la poblacién microbiana, favorecer la

conservacion y coagular las proteinas. 1°

El escaldado consiste en un tratamiento con agua caliente a 75°C, durante un
tiempo que depende del tamafio del embutido. Este tratamiento térmico también

puede realizarse ahumando el embutido a altas temperaturas.

La carne que se utiliza para la elaboracion de estos embutidos debe tener una
elevada capacidad fijadora de agua. Se deben emplear carnes de animales jévenes
y magros, recién sacrificados y que no estén completamente maduras. Estas

carnes permiten aumentar el poder aglutinante, ya que sus proteinas se desprenden
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con gran facilidad y sirven como ligantes. Normalmente se adiciona entre un 2-3 %

de sal. Para prevenir la aparicion de colores anormales, se recomienda la adicion

de acido ascorbico y acido benzoico, la calidad final de estos embutidos depende

de la utilizacion de envolturas adecuadas, las cuales deben ser aptas para el tamafio

del embutido, escaldado, ahumado y enfriamiento. *°

El Proceso consiste en lo siguiente:

Troceado y curado preliminar. La carne troceada en fragmentos de 5y 1 cm,
se une con los productos de la curacidn y se mantiene a una temperatura de
2°C por 24 horas, con el fin de iniciar una maduracion.

Molido y picado

Embutido

Atado

Escaldado, algunos embutidos deben reposar de 2 a 3 horas a 15°C antes
de ser escaldado. El tiempo de escaldado depende del tamafio de los
embutidos. El escaldado se termina cuando la textura del embutido es dura
y flexible.

Coccioén y ahumado

Enfriado de los embutidos

Colgado, los embutidos son colgados con el fin de que se escurran y sequen,

para luego ser almacenados en refrigeracion.

Tipos de embutidos escaldados:

Mortadela: es embutida en tripas artificiales, escaldada y opcionalmente
ahumada.

Salami cocido: es un embutido de media y larga duracion, elaborado a partir
de una mezcla de carne cruda, magra, ademas de tocino.

Salchicha tipo Frankfurt: este embutido es elaborado a partir de una mezcla
de carne de res y cerdo, especies y condimentos. La masa es embutida en

membranas artificiales, cocida y eventualmente ahumada.
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Dentro de los derivados carnicos, también estan los fiambre, cuya composicion es
muy variada, pueden estar constituidos por carne de cerdo, vaca, ave, 0 mezclas,
agregandole especies, leche y huevo, formando bloques, como puede ser: jamén

de york (jamon cocido) jamon de pavo, etc.

La Organizacion Mundial de la Salud clasifico las carnes procesadas (lo que incluye
los embutidos) como carcinégenas para los humanos. Un estudio muestra que la
ingesta de mas de 20 gramos diarios de carnes procesadas (embutidos, salchichas)
aumenta la mortalidad en un 3.3%. La carne procesada se refiere a carne que ha
sido transformada a través de la salazon, el curado, la fermentacioén, el ahumado, u
otros procesos para mejorar su sabor 0 su conservacion, algunos ejemplos de
carnes procesadas jamon, salchichas, carne en conserva, carne en lata y las
preparaciones y salsas a base de carne. La carne procesada fue clasificada como
Grupo 1 cancerigeno para los seres humanos, esta categoria se utiliza cuando hay
suficiente evidencia a partir de estudios epidemiolégicos que muestran que el
consumo de carne procesada provoca cancer colorrectal, también se vio una

asociacién con el cancer de estbmago, pero la evidencia no es concluyente.?°

En muchos de los paises industrializados las dietas ricas en carnes rojas y
procesadas son frecuentes. Una dieta alta en carnes rojas es fuente de proteinas
esenciales, vitaminas como vitamina A y del complejo B, y minerales tales como el
hierro y zinc. Al igual que el consumo de carnes rojas tiene sus ventajas, también
tiene sus desventajas. Las carnes rojas por lo general tienen un alto contenido de
colesterol y acidos grasos saturados, que en exceso pueden causar serios
problemas a la salud, principalmente pueden promover el desarrollo de
enfermedades crénicas, tales como enfermedades cardiovasculares. Ademas,
excesos de hierro, en especial de la forma hemo, se asocia con el cancer de colon

debido a la formacion de compuestos N-nitrosos en el tracto gastrointestinal.
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D. Formulacién

Segun la revista de tecnologia de los embutidos curados la formulacion es un
aspecto que reviste cierta complejidad a la hora de elaborar un embutido. Va a variar
considerablemente dependiendo del fabricante y del producto en cuestion. Existen
una serie de aditivos que cumplen unas funciones determinadas y entran a formar

parte de una férmula practicamente en el 100% de los casos.?*

Tripas: La tripa constituye el soporte fisico del embutido. En el interior de la misma
se introducira la masa, por lo tanto va a jugar un papel importante en la maduracién
del embutido. Es una barrera entre la masa embutida y el ambiente y debe permitir
el intercambio gaseoso entre ambos. Existen dos tipos de tripas: naturales
(procedentes de los intestinos de animales) y artificiales (hechas a partir de la piel
de cerdo). En las tripas naturales es importante la cuidadosa limpieza y eliminacion
de mucosa intestinal. Las tripas artificiales no necesitan tantos requisitos de
almacenamiento, la Unica condicidbn a respetar son las especificaciones del
fabricante para su hidratacion, que suele ser una inmersion en una disolucién de sal
al 10% durante 20 o 30 minutos. %!

Sal comun: La funcibn mas conocida de la sal quiza sea como ingrediente
mejorador del sabor, pero posee otras funciones de gran importancia tecnoldgica.
Actiia como un rebajador de la actividad de agua lo que es importante a la hora de
seleccionar la flora microbiana presente en el embutido. Ademas esta reduccion de
la actividad de agua implica que se retiene cierta agua en el embutido,
contribuyendo a la jugosidad del mismo. Ayuda en el proceso de trabazon ya que
contribuye a la extraccion de la proteina soluble. También interviene en procesos

bioguimicos que transcurren durante la maduracion. 2!

Nitritos y Nitratos: Estas sustancias son las responsables del color rojo de los
embutidos. A partir del nitrato por sucesivas reducciones se llega al 6éxido nitroso
que por reaccion con la mioglobina forma la nitrosomioglobina, pigmento rojo

curado. Las reacciones que transcurren no se conocen en su totalidad. A la hora de
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formular se pueden incorporar nitratos, nitritos o una mezcla de ambos. La reduccion
del nitrato a nitrito sucede por intervencion de bacterias reductoras, por lo que se
requiere su presencia. Los nitratos y nitritos influyen también en el aroma del curado
de los embutidos, y ademas inhiben el desarrollo de ciertos microorganismos
patdgenos e indeseables en la fabricacion de los embutidos. Su uso desde hace
algunos afios esta en controversia debido a la formacion de nitrosaminas que son
cancerigenas. Por ello su dosis esta legislada. Ademas hay que conseguir que no
guede en el embutido nitrito sin reaccionar (caso de un mal proceso de fabricacion)
y ajustar la dosis al minimo necesario. Para evitar problemas de exceso en su
incorporacion se suele suministrar mezclado con sal, denominandose al producto

“sal curante”; asi las dosis a usar son mayores y el grado de error es menor.??

Azlcares: Los azucares constituyen la fuente de energia para la flora bacteriana y
como consecuencia de ser utilizadas por las bacterias, van a contribuir al descenso
del pH, fruto del desdoblamiento de la glucosa en acido lactico. Los azucares
utilizados pueden ser varios, como glucosa, lactosa, dextrosa, disacaridos y

dextrinas. 21

Fosfatos: Contribuyen en la capacidad de retencion de agua aumentandola, ya que
a pesar de que en la maduracion se persigue una reduccion de la cantidad de agua,
es importante retener parte de ella para que el producto no se quede excesivamente
seco. Influyen en la tamponacién del pH para asi evitar acidificaciones elevadas. Se
usan mezclas de mono, di y polifosfatos en funcion del pH final al que queremos

tamponar.?!

Acido ascérbico: Contribuye al enrojecimiento. Esta sustancia reductora que va a
ayudar al paso desde nitrito a acido nitroso. Garantiza el transcurso de las

reacciones y contribuye a la estabilizacién del color.?!

Condimentos y especias: Su funcion es la de realzar sabores y color. Su uso esta
sujeto a lo que serian las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y depende de
cada producto, fabricante y localidad. Con ellos se debe cuidar su calidad higiénica,

con el fin de que no contaminen el producto con microorganismos indeseables.?!
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Etapas de la fabricacion:

1. Picado: Esta operacion consiste en el troceado de las carnes previamente
seleccionadas. Industrialmente, existen dos formas de realizar este proceso:
con picadora y con “cutter”. La primera en el caso de trabajar con carnes
refrigeradas y la segunda en el caso de trabajar con carnes congeladas.

2. Amasado: En esta etapa se produce la mezcla de las carnes con los aditivos,
desde un punto de vista fisico y la extraccion de la proteina. Existen distintos
sistemas. Basicamente la amasadora consiste en un recipiente en la que
giran en su interior unas palas. La estructura debe ser tal que permita un
mezclado lo mas homogéneo posible y se magulle lo menos posible la carne.

3. Embutido: El sistema puede ser continuo o discontinuo haciendo sucesivas
operaciones de carga y descarga. Los mecanismos de embuticion son tres:
paletas, husillos (dos tornillos sin fin engarzados) o piston (doble o simpe). El
fundamento es hacer pasar la masa desde una tolva de estos sistemas, por
un embudo hasta la tripa.

4. Atado o Grapado: Segun el tipo de producto, este se ata 0 se grapa. La
operacion de atado puede realizarse a mano 0 a maquina de forma que ésta
lo que haria es ir dando vueltas a un hilo cada cierta distancia alrededor de

la tripa y apretando. %!
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E. Canasta Béasica Alimentaria -CBA-

El Instituto Nacional de Estadistica (INE) define a la Canasta Basica Alimentaria
como el conjunto de alimentos, expresados en cantidades suficientes para
satisfacer las necesidades caldricas y proteinicas de un hogar promedio en

Guatemala. Se calcula para una familia de 4.77 miembros.*

La Canasta Basica Alimentaria esta conformada por un conjunto alimentos basicos,
en cantidades apropiadas y suficientes por lo menos para cubrir las necesidades
energéticas de 2,210 kilocalorias diarias y proteinicas para cada familia

guatemalteca.*

Esta Canasta contiene un conjunto de 26 alimentos que se distribuyen en distintas
clases como cereales, carnes, pescados, otros mariscos, leche, quesos, huevos,
grasas, aceites, frutas, hortalizas, raices, tubérculos, semillas, oleaginosas,

leguminosas, azlcar, café y té

El costo de adquisicion de la Canasta Basica Alimentaria al mes de marzo de 2017
fue de Q4,123.45 con un aumento de Q24.85 con relacion al registrado en el mes
anterior, y respecto a marzo de 2016 se increment6 en Q455.02 (Anexo 1)

Segun el Instituto Nacional de Estadistica la Canasta Basica de Alimentaria actual
esta constituida por 26 productos, la cual se actualizara a 34 productos para el mes
de noviembre de 2017 la cual incluira los embutidos. Las razones por las cuales se
actualizara es por el envejecimiento de las fuentes de datos; la actual Canasta
Bésica esté vigente desde hace 22 afios, ademas la estimacién de calorias utilizada
data desde 1994. Uno de los métodos utilizados para la actualizacion de la misma
fue por medio de un patron de gasto en la cual fueron utilizadas encuestas en los
hogares, censos y otros instrumentos estadisticos. Los resultados finales son que
la nueva Canasta Basica sera para 4.77 miembros, incluiran 34 productos, el
requerimiento energético por dia sera de 2,262 calorias. Entre los diez alimentos
agregados se encuentran los embutidos con un consumo de 61 gramos por hogar

al dia.*
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F. Recomendaciones de alimentacion sana

Segun la Organizacion Mundial de la Salud para mantener una alimentacion sana
es preciso

Comer frutas, verduras, legumbres (por ejemplo, lentejas, judias), frutos secos y
cereales integrales (por ejemplo, maiz, mijo, avena, trigo o arroz integral no
procesados);

Al menos 400 g (5 porciones) de frutas y hortalizas al dia. Las patatas (papas),
batatas (camote, boniato), la mandioca (yuca) y otros tubérculos feculentos no
se consideran como frutas ni hortalizas.

Limitar el consumo de azucares libres a menos del 10% de la ingesta cal6rica
total, que equivale a 50 gramos (0 unas 12 cucharaditas rasas) en el caso de una
persona con un peso saludable que consuma aproximadamente 2000 calorias al
dia, si bien para obtener mayores beneficios, se recomienda idealmente reducir
su consumo a menos del 5% de la ingesta cal6rica total. Son los fabricantes, los
cocineros o el propio consumidor quienes afladen a los alimentos la mayor parte
de los azucares libres. El azucar libre también puede estar presente en el azlcar
natural de la miel, los jarabes, y los zumos y concentrados de frutas;

Limitar el consumo de grasa al 30% de la ingesta calérica diaria. Las grasas no
saturadas (presentes, por ejemplo, en el aceite de pescado, los aguacates, los
frutos secos, o el aceite de girasol, canola y oliva) son preferibles a las grasas
saturadas (presentes, por ejemplo, en la carne grasa, la mantequilla, el aceite de
palma y de coco, la nata, el queso, el ghee y la manteca de cerdo). Las grasas
industriales de tipo trans (presentes en los alimentos procesados, la comida
rapida, los aperitivos, los alimentos fritos, las pizzas congeladas, los pasteles, las
galletas, las margarinas y las pastas para untar) no forman parte de una dieta
sana,

Limitar el consumo de sal a menos de 5 gramos al dia (aproximadamente una

cucharadita de café) y consumir sal yodada.??
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Grasas: Reducir el consumo total de grasa a menos del 30% de la ingesta
caldrica diaria contribuye a prevenir el aumento de peso en la poblacién adulta.

Ademas, el riesgo de desarrollar enfermedades no transmisibles disminuye al
reducir el consumo de grasas saturadas a menos del 10% de la ingesta calérica
diaria, y de grasas de tipo trans a menos del 1%, y al sustituir esas grasas por

las grasas no saturadas.??

La ingesta de grasas puede reducirse del modo siguiente:

Modificando la forma de cocinar: separando la parte grasa de la carne; utilizando
aceites vegetales (de origen no animal); cociendo los alimentos o cocinandolos
al vapor o al horno, en lugar de freirlos;

Evitando el consumo de alimentos procesados que contengan grasas de tipo
trans; reduciendo el consumo de alimentos con un contenido alto en grasas

saturadas (por ejemplo, queso, helados, carnes grasas).??

La sal, el sodio y el potasio: La mayoria de la gente consume demasiado sodio
através de la sal (una media de 9 g a 12 g de sal diarios) y no consume suficiente
potasio. Un consumo elevado de sal e insuficiente de potasio (menos de 3,5 Q)
contribuye a la hipertension arterial, que, a su vez, incrementa el riesgo de
enfermedad coronaria y accidente cerebrovascular.

Se podrian evitar 1,7 millones de muertes cada afio si el consumo de sal se
redujera al nivel recomendado, esto es, menos de 5 gramos diarios.

A menudo no se es consciente de la cantidad de sal que se consume. En muchos
paises, la mayoria de esa sal procede de alimentos procesados (por ejemplo,
platos preparados, carnes procesadas como el tocino, jamon, salchichon, queso
o aperitivos salados) o de alimentos que se consumen con frecuencia en grandes
cantidades (por ejemplo, el pan). La sal también se afiade a los alimentos cuando
se cocinan (por ejemplo, caldos, concentrados de caldo de distinto tipo, la salsa

de soja y la salsa de pescado) o en la mesa (por ejemplo, la sal de mesa).??
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El consumo de sal puede reducirse del modo siguiente:

No afiadiendo sal, salsa de soja o salsa de pescado al preparar los alimentos;
No poniendo sal en la mesa,;

Reduciendo el consumo de aperitivos salados;

Eligiendo productos con menos contenido en sodio.

Algunos fabricantes de alimentos estan reformulando sus recetas para reducir el
contenido de sal de sus productos; ademas, siempre es aconsejable leer las
etiquetas de los alimentos para comprobar la cantidad de sodio que contiene un
producto antes de comprarlo o consumirlo.

La ingesta de potasio, que puede mitigar los efectos negativos de un consumo
elevado de sodio en la presion arterial, puede incrementarse consumiendo frutas

y verduras.??

Azucar: La ingesta de azlcares libres deberia reducirse a lo largo de la vida. Los
datos de que se dispone indican que la ingesta de azlcares libres en nifios y
adultos se deberia reducir a menos del 10% de la ingesta caldrica total; para
obtener mayores beneficios para la salud, esa cantidad deberia ser inferior al 5%.
Por azucar libre se entienden todos los azlcares que los fabricantes, los
cocineros o los propios consumidores afiaden a los alimentos o las bebidas que
se van a consumir, asi como azucares presentes de forma natural en la miel, los
jarabes, y los zumos y concentrados de frutas.

El consumo de azucar libre aumenta el riesgo de caries dental. El exceso de
calorias procedentes de alimentos y bebidas con un alto contenido en azlcar
libre también contribuye al aumento de peso, que puede dar lugar a sobrepeso y
obesidad.

La ingesta de azucar puede reducirse del modo siguiente: limitando el consumo
de alimentos y bebidas con alto contenido de azucar (por ejemplo, bebidas
azucaradas, aperitivos azucarados y golosinas); y comiendo frutas y verduras

crudas en lugar de aperitivos azucarados.??
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G. Como promover una alimentacion sana

La alimentacion evoluciona con el tiempo y se ve influida por muchos factores e
interacciones complejas. Los ingresos, los precios de los alimentos (que
afectaran a la disponibilidad de alimentos saludables y a su asequibilidad), las
preferencias y creencias individuales, las tradiciones culturales, y los factores
geograficos, ambientales y socioeconémicos interactian de manera compleja
para configurar los habitos individuales de alimentacion.

Por consiguiente, promover un entorno alimentario saludable, que incluya
sistemas alimentarios que promuevan una dieta diversificada, equilibrada y sana,
requiere la participacion de distintos actores y sectores, entre estos el sector
publico y el sector privado.

Los poderes publicos desempefian un papel fundamental en la creacién de un
entorno alimentario saludable que permita al individuo adoptar y mantener

habitos alimentarios sanos. 22

l. Etiquetado Nutricional

Etiqueta: Cualquier marbete, rétulo, marca, imagen, u otra materia descriptiva o
grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve, o en hueco-
grabado o adherido al envase de un alimento. 6

Etiquetado: Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la etiqueta,

y gque acompafia al alimento.6
Ingrediente: Cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se

emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el

producto final aunque posiblemente en forma modificada.®
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Etiguetado cuantitativo de los ingredientes:

1. EIl porcentaje de un ingrediente incluyendo ingredientes compuestos o
categorias de ingredientes, por peso o volumen segun corresponda, al
momento de su elaboracion, debera declararse para aquellos alimentos
vendidos como mezcla o combinacién, cuando el ingrediente:

a. Es enfatizado o resaltado en la etiqueta por medio de palabras,
imagenes o graficos:

b. No esta en el nombre del alimento, pero es esencial para caracterizar
el alimento y los consumidores en el pais en que se vende esperan
que esté presente en el alimento y la omisiébn de la declaracion
cuantitativa del ingrediente podria confundir o engafiar al consumidor.

Tales declaraciones no se requieren cuando:

a. El ingrediente es utilizado para propésitos saborizantes o
aromatizantes.

b. Normas especificas del Codex Alimentarius relativas a los productos
establezcan disposiciones contrarias con los requisitos aqui

descritos.16

Respecto a la referencia en el nombre del alimento, a un determinado ingrediente
o categoria de ingredientes no implicara de por si el requerir una declaracion
cuantitativa de ingredientes si es que la referencia no conducira a error o engafio,
0 no es probable que cree una impresion errénea en el consumidor respecto a la
naturaleza del alimento en el pais en que se comercializa, porque la variacion
entre productos de la cantidad del ingrediente o ingredientes no es necesaria

para caracterizar al alimento o distinguirlo de alimentos similares. 16

El porcentaje de ingrediente, por peso o volumen como fuera apropiado, de cada
ingrediente, se dara en la etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o
graficos que destacan el ingrediente particular, o al lado del nombre comun del

alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista de
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ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia
del ingrediente, y como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo

nivel del ingrediente.'6

Para alimentos que han perdido humedad luego de un tratamiento térmico u otro
tratamiento, el porcentaje (con respecto al peso o al volumen) correspondera a
la cantidad del ingrediente o ingredientes usados, en relacion al producto
terminado.

Cuando la cantidad total del ingrediente o la cantidad total de todos los
ingredientes expresados en el etiquetado exceden el 100%, el porcentaje puede
ser reemplazado por el peso del ingrediente o ingredientes usados para preparar

100g de producto terminado.®

J. Requerimientos dietéticos en adultos

El Requerimiento Estimado de Energia (REE) corresponde a la ingesta dietética
de energia necesaria para mantener el balance energético en personas sanas
de una determinada edad, sexo, peso, talla y nivel de actividad fisica (NAF)
coherente con un buen estado de salud, incluyendo el desempefio de actividades
econémicamente necesarias y socialmente deseables.??

El Requerimiento Estimado de Energia (REE) representa el promedio de las
necesidades de energia para cierto numero de dias, y la ingesta recomendada
de energia es la cantidad que en promedio deberia se ingerida diariamente
durante cierto nimero de dias, a fin de mantener el equilibrio energético. Esto no
significa que REE sea constante cada dia, ni implica que la cantidad exacta de
energia deba ser ingerida cada dia. Considerando que la actividad fisica y los
habitos alimentarios pueden mantener un patrén semanal, por conveniencia se
ha usado periodos de siete dias para estimar el gasto energético y la ingesta
diaria recomendada.

El Requerimiento energético en hombres de 18 a 59 afos de edad es de 39 a 41

kcal por kilogramo de peso, aproximadamente 2,500kcal al dia; el REE para
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mujeres de 18 a 59 afios es de 37kcal por kilogramo de peso, aproximadamente
2,050 Kcal al dia.

Las proteinas de los alimentos son indispensables para la vida y la salud. Las
proteinas son fuente de aminoacidos y nitrdgeno necesarios para la sintesis de
compuestos tales como proteinas corporales, péptidos, acidos nucleicos y
creatinina. Es altamente recomendable que la dieta contenga por lo menos 10%
a 20% de proteinas de origen animal que, ademas de mejorar el aporte de
aminoacidos esenciales, aumenta la absorcion y biodisponibilidad de varios
minerales de la dieta. 23

Los carbohidratos son los compuestos organicos mas abundantes de la biosfera
y a su vez los mas diversos. Son la principal fuente de energia en las dietas de
casi todas las poblaciones del mundo, en las que aportan entre 40% y 80% de la
energia total. Se recomienda que los carbohidratos aporten entre el 55% y 70%
de la energia total.®

En adultos se recomienda que la grasa total de la dieta provea entre 20% y 30%
de la energia alimentaria total. Los problemas de salud relacionados con los
lipidos de la dieta se deben a excesos de ingesta y al tipo de &cidos grasos
consumidos. A medida que aumenta el contenido de grasa en la dieta de una
poblacion, principalmente &acidos grasos saturados, aumenta la tendencia a
sobrepeso y obesidad, y a sus consecuentes complicaciones: diabetes mellitus

e hipertension arterial, y la mortalidad por enfermedades cardiovasculares.??

El sodio usualmente llamado “electrolito” es uno de los mas importantes en el
organismo, se encuentra principalmente en el liquido extracelular. Las funciones
principales del sodio son regular la distribucion del agua en el cuerpo, participar
en la transmision de los impulsos nerviosos de las neuronas y posibilitar las
contracciones musculares. Normalmente, no se encuentra déficit de sodio en la
dieta, mas bien puede haber una ingesta excesiva de sodio por el consumo
exagerado de sal, mas el contenido en alimentos procesados y el uso

indiscriminado de saborizantes y preservantes ricos en sales de sodio. Para
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adultos sanos con actividad moderada y en climas no extremos se sugiere una

ingesta alimentaria de 1.5 gramos al dia.?®

Tabla 1: Recomendaciones Dietéticas Diarias para adultos mayores a 18 afios

Afos Energia Proteina Carbohidrato Grasa Sodio
(Kcal) (gramos) (gramos) (gramos) (gramos)

Hombres

18- 59.9 2,600 53 312.5 45 2,000

60y + 2,500 53 312.5 45 2,000
Mujeres

30- 59.9 2,050 46 312.5 45 2,000

60y + 1,800 46 3125 45 2,000

Fuente: Instituto de Nutricién de Centro Américay Panama, 2012
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V. OBJETIVOS

GENERAL

Analizar el consumo y el aporte nutricional proveniente de embutidos, en adultos

que residen en el municipio de Amatitlan, Guatemala.

ESPECIFICOS

1. Caracterizar a la muestra del estudio.

2. Evaluar los habitos alimentarios por medio de una entrevista estructurada y
una frecuencia de consumo semi cuantitativa.

3. ldentificar los costos y tipos de embutidos que se comercializan en las tiendas
del municipio de Amatitlan.

4. Determinar el contenido de energia, macronutrientes y sodio de los
embutidos que se venden en las tiendas por medio de su etiquetado
nutricional.

5. Analizar la relacion de energia, macronutrientes y sodio provenientes de los
embutidos que consumen los asistentes a la consulta externa versus las
Recomendaciones Dietéticas Diarias del Instituto de Nutricion de

Centroamérica y Panama (INCAP) para una persona mayor a 18 afios.
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VI. METODOS

Tipo de estudio
Estudio descriptivo transversal: Se evalué el consumo actual de los

diferentes tipos de embutidos a la poblacion de Amatitlan. La informacion se
recolectd por medio de una encuesta.
Se determinaron los tipos y costos de los embutidos a la venta en las tiendas
de barrio en el municipio de Amatitlan.
Sujetos de estudio
1. Encargados de tiendas del municipio de Amatitlan, Guatemala.
2. Consumidores que residian en el municipio de Amatitlan que asistieron a
la consulta externa del Hospital Nacional de Amatitlan.
Unidad de anélisis
1. Embutidos
2. Tiendas de barrio
Descripcion de la muestra
e Muestra: Adultos de sexo femenino y masculino mayores a 18 afios que
asistieron en el mes de junio del afio 2018 a la consulta externa del Hospital
Nacional de Amatitlan.
¢ Dependientes de las tiendas de barrio del municipio de Amatitlan.
Célculo de la muestra
El célculo de la muestra para la consulta externa se realizé a partir de la

ecuacion:

NxZ’xpxq

e’ (N=1)+Z*xpxgq

200 = 1.652 % 0.5 % 0.90

0.12 % (200 — 1) + 1.65% 0.5 % 0.90 Aauios

n
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N: Poblacion total = 200 personas adultas

Z: Nivel de confianza (1.65 confianza del 90%)
P: Proporcion esperada 50% = 0.5

Q: 1-p=1-0.05=0.90

E: Precision 10%= 0.1

Contextualizacién geografica

La investigacion se realizé en un periodo de 3 meses de junio a agosto 2018 para
la recoleccion de la muestra, en la consulta externa del Hospital Nacional y en las
tiendas de una comunidad del municipio de Amatitlan, en el departamento de

Guatemala.

El municipio de Amatitlan se localiza en la parte sur del departamento de
Guatemala, en la Region | o Regién Metropolitana. Tiene una extension de
alrededor de 329 kildmetros cuadrados, y esté integrado por 1 ciudad, 7 barrios, 14

aldeas, 5 caserios y 1 canton. 24

En la carretera principal que comunica con la costa sur del pais se ubica el mayor
porcentaje de la industria del municipio. Las principales caracteristicas en el sector
de salud, consisten en los servicios en el municipio que estan concentrados en su
mayoria en la cabecera municipal donde se encuentra el Hospital Nacional, el
Centro de Salud y la Clinica del IGSS. %4

El Hospital Nacional de Amatitlan (HNA) es una institucién publica regida por el
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social. Se encuentra ubicado en la 7ma.
Calle y 10a avenida del municipio de Amatitlan. Esta institucion presta un servicio
de salud a la poblacion del &rea sur del Departamento. Dentro de los servicios que
presta se encuentran: odontologia, ginecologia, psicologia, nutricibn, medicina de
hombres y mujeres, cirugia de hombres y mujeres, trauma de hombres y mujeres,
pediatria, medicina pediatrica, cirugia pediatrica, maternidad, maternidad periférica,

recién nacidos, quemados, consulta externa y emergencia.
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S. Definicion de variables

VARIABLES
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION INDICADOR
OPERACIONAL
Embutidos Se entiende por embutido aquellos | Los  tipos  de | Clasificacion:

productos  derivados  carnicos
preparados a partir de una mezcla
de carne picada, grasas, sal,
condimentos, especias y aditivos e
introducidos en tripas naturales o

artificiales.l”

embutidos de
este estudio
fueron sefalados

en el indicador.

Jamoén de cerdo
Jamon de pavo
Jamon de pollo
Salchicha de cerdo
Salchicha de pavo
Salchicha de pollo
Chorizo

Butifarra
Longaniza
Peperoni

Salami

Morcilla

Paté

Mortadela
Salchichoén

Caracterizacion de

la

poblacion adulta a estudio

La etapa adulta incluye el final de la
adolescencia, la edad adulta
comprende desde los 18 a los 65

afios. Esta etapa de la vida se

Informacién sobre
datos generales
de la poblaciéon

encuestada.

Datos Generales: edad, sexo,
clinica, motivo de consulta,
escolaridad, ocupacion, lugar de
nacimiento, zona de residencia,

antecedentes familiares,
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caracteriza por: la maduraciéon
sexual y biolégica y las principales
tareas son el desarrollo académico,

vocacional y laboral. 2°

Se obtuvo por
medio de una

entrevista

padecimiento de enfermedades
cronicas no transmisibles.

Habitos Alimentarios

Los hébitos alimentarios
saludables, son aquellas préacticas
de consumo de alimentos por
medio de las cuales las personas
seleccionan su alimentaciéon en
funcion de mantener una buena

salud. 26

Determinacion de
los habitos
alimentarios de la
poblacién a
estudio por medio

de una encuesta.

Habitos Alimentarios:
1. Nomero de comidas que
realiza en el dia.

Actividad fisica

w

Consumo de bebidas
alcohdlicas

JActualmente Fuma?
Consumo de agua

Consumo de embutidos

N o o &

Tipo de preparacion de los
embutidos y en qué tiempo

de comida lo consume.
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Frecuencia de Consumo

de embutidos

Encuesta semi cuantitativa que
tiene como objetivo conocer la
frecuencia de consumo de un

alimento o grupo de alimentos en

Determinaciéon de
la frecuencia de
consumo (diario y

semanal) con la

Frecuencia de embutidos semi
cuantitativa por semana, mes Yy
ano.

Porcién de alimento: unidad, rodaja

un periodo de tiempo | que la poblacién | o cucharada.
determinado.?’ consume
embutidos.
Encuesta a vendedores de | Encuesta a realizarse para | Preguntas Embutidos en venta

tiendas de barrio

identificar los embutidos que se

realizadas a los

Marca del alimento

venden en las tiendas que se | encargados de | Costo del producto por paquete
encuentran en las cercanias de la | tiendas. Costo del producto por unidad
procesadora carnica. Embutido que mas se vende
Determinacion del | El etiquetado es cualquier material | Informacién Contenido por cada 100 gramos del
contenido de energia, | escrito, impreso o grafico que | contenida en la | producto:
macronutrientes y sodio | contiene la etiqueta, Yy que | etiqueta 1. Energético (Kcal)
de los embutidos en venta | acompaiia al alimento. nutricional del Carbohidratos (Gramos)

en las tiendas de barrio.

Nutrientes que aportan la mayor

parte de energia al organismo. 6

producto por cada
100gr.

Grasa (Gramos)

Proteina (Gramos)

a bk~ 0N

Sodio (Miligramos)
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Aporte de macronutrientes
y sodio de embutidos

Nutrientes que aportan la mayor

parte de energia al organismo.?3

Comparacion la

cantidad de
carbohidratos,

proteinas y
grasas que
aportan los

embutidos a la

dieta por cada
100 gramos
segun el
etiquetado

nutricional con las
recomendaciones
dietéticas diarias
del INCAP.

Carbohidratos

Comparacion entre: carbohidratos
por 100 g. con las
recomendaciones dietéticas diarias
del INCAP.

Proteinas

Comparacion entre: gramos o
porcentaje por 100 g. con las
recomendaciones dietéticas diarias
del INCAP

Grasas

Comparacion entre: gramos o
porcentaje por 100 g. con las
recomendaciones dietéticas diarias
del INCAP.

Sodio Revisar cantidad de sodio
por porcién o por gramos con las
recomendaciones de la OMS/OPS
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VIl.  PROCEDIMIENTO

T. Seleccién de los sujetos de estudio y unidad de anélisis
Criterios de inclusién

a. Sujetos de estudio: Consumidores
- Adultos de 18 afios 0 mas
- Masculino y Femenino
- Que asistieron a la consulta externa del Hospital Nacional
de Amatitlan.
b. Unidad de andlisis: Tiendas en donde se realiz6 el estudio
- Tiendas de barrio en donde tienen a la venta embutidos en

el municipio de Amatitlan.

Criterios de exclusién

a. Consumidores
- Personas que no deseaban participar en el estudio.
- Personas gue asistieron a la consulta externa que no residian
dentro del municipio de Amatitlan.
b. Tiendas en donde se realiz6 el estudio
- Tiendas en donde el encargado no brindé informacion, no se
encontraba 0 no quiso participar en el estudio.

- Supermercados
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U. Recoleccion de Datos
La evaluacion del consumo de embutidos en una comunidad del municipio

de Amatitlan, Guatemala se realizé de la siguiente manera:

1. Fase 1: Validacion de instrumentos

a. Validacién de Encuesta para encargados de tiendas:

b.

Se elabord un instrumento de encuesta (Anexo 2) en base a los
criterios de inclusion del estudio.

Se seleccionaron 5 tiendas de la zona 11 del Municipio de
Guatemala, Guatemala para validar el instrumento con los
encargados de tiendas que cumplian con los criterios de inclusion.
Se pidioé autorizacion a los encargados de tiendas para validar el
instrumento.

Después de validar el instrumento, se realizaron los cambios

respectivos.

Validacion de Encuesta a consumidores:

Se elabor6 la entrevista a consumidores (Anexo 3) en base a los
criterios de inclusion del estudio.

En las mismas tiendas donde se valido el instrumento de Encuesta
a encargados, se pidié autorizacién a los encargados de tiendas
para validar el instrumento Encuesta a consumidores, siendo un
total de 1 persona por tienda.

Se procedié a validar el instrumento, seleccionando al azar un
cliente por tienda que cumpliera con los criterios de inclusion.
Después de validar el instrumento se realizaron los cambios

respectivos.

2. Fase 2: Caracterizacion de la poblacion.

a. Se pidi6 autorizacidon a cada una de las personas que asistio a la consulta

externa, al ser positiva la respuesta, se procedié a entrevistar a los

consumidores.

Se seleccionaron a 120 personas que cumplian con los criterios de

inclusion.
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El encuestador fue el encargado de leer las preguntas y anotar las
respuestas del entrevistado.
Se realiz6 una encuesta de caracterizacion poblacional a las personas

gue asistieron a la consulta externa del Hospital Nacional de Amatitlan.

3. Fase 3: Evaluacion de la ingesta de embutidos a los consumidores.

e. Se pidi6 autorizacidon a cada una de las personas que asistio a la consulta

externa, al ser positiva la respuesta, se procedié a entrevistar a los
consumidores.

Se seleccionaron a 120 personas que cumplian con los criterios de
inclusion.

El encuestador fue el encargado de leer las preguntas y anotar las
respuestas del entrevistado.

Se realizd una encuesta a las personas que asistieron a la consulta
externa del Hospital Nacional de Amatitlan asi mismo se realiz6 una

frecuencia de consumo y habitos alimentarios.

4. Fase 4: Plan educacional a consumidores y expendedores.

a. Al finalizar la recoleccion de la informacion o la entrevista a la poblaciéon

se les dio plan educacional sobre vida saludable.

5. Fase 5: Encuestas a encargados de tiendas

a. Se identificaron las tiendas en donde se llevo a cabo la investigacion, en

C.

base a los criterios de inclusion.

Se solicité autorizacion a los encargados de las tiendas para la realizacion
del estudio y se les entreg6 un conocimiento informado (Anexo 2), el cual
debian de leer y firmar si estaban de acuerdo en participar en la
investigacion.

Al ser la respuesta positiva, se procedio a entrevistar al encargado con el
instrumento validado (Anexo 3). El encuestador fue el encargado de leer
las preguntas y anotar las respuestas del entrevistado y anotar las

respuestas del entrevistado.
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Fase 6: Identificaciéon de todos los embutidos vendidos en las tiendas de

barrio

a.

Se adquirieron todas las muestras de empaques de embutidos de las
tiendas que se visitaron durante la realizacidn de las entrevistas, sin
repetir la compra de las que se fueron adquiriendo, solo se necesitdo un
ejemplar de cada uno.

La tabulacién de los datos se realiz6 de forma electrénica, utilizando una

base de datos realizada en Microsoft Excel.

Fase 7: Descripcion del contenido de energia, proteina, carbohidratos, grasa

y sodio de los embutidos.

a.

b.

Se obtuvo el contenido de proteina, carbohidratos, grasa y sodio de cada
uno de los embutidos por medio de la revision de su etiqueta nutricional.
La tabulacién de los datos se realizé de forma electrdnica, utilizando una

base de datos que se realizé en Microsoft Excel.

Fase 8: Analisis del contenido de energia, proteina, carbohidratos, grasa y

sodio de los embutidos.

a.

Se determinaron los embutidos que mas consumia la poblacién
encuestada.

Se comparé el contenido de energia, proteina, carbohidratos, grasa y
sodio por cada 100 gramos de los embutidos mas consumidos con las
Recomendaciones Dietéticas Diarias del Instituto de Nutricion de

Centroamérica y Panama (INCAP) para un adulto mayor de 18 afios.
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VIII.  PLAN DE ANALISIS

Descripcién del proceso de digitacion

La recoleccion de los datos se realizdé de manera fisica por el investigador, al
finalizar la recoleccion de toda la informacion necesaria, se realizd la
tabulacion de datos por medio de una base de datos, creada en el programa
Microsoft Excel, donde se realiz6 la descarga de todas las boletas.

La base de datos consta de los instrumentos utilizados: encuesta a la
poblacion, caracterizacion, habitos alimentarios y frecuencia de consumo,
encuesta a expendedores.

El analisis del etiquetado nutricional se realiz6 por la obtencién de los valores
de energia, macronutrientes y sodio por 100 gramos de producto. Luego se
realiz6 la comparacion con las Recomendaciones Dietéticas Diarias (INCAP).

Plan de andlisis de datos
Los datos recolectados a través de las encuestas se tabularon en una base
de datos para este estudio en el programa Microsoft Excel. Se analizaron las
variables y para el estudio se utilizo estadistica descriptiva y se presentd en
tablas y graficas con el propésito de describir los resultados recabados en el

trabajo de campo.
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IX.  ALCANCES Y LIMITES

Alcances:

La investigacion se llevé a cabo en un periodo de 3 meses, utilizando como
muestra a la poblacién que asistié a la consulta externa del Hospital Nacional
de Amatitlan y que residia dentro del municipio.

Se elaboré un documento que contiene la informacion nutricional de los
embutidos en venta en las tiendas ubicadas en el area a estudio, segun

etiquetado nutricional del producto, en el municipio de Amatitlan, Guatemala.

Limitaciones:

I Algunos encargados de tiendas se negaron a responder la encuesta
gue se llevo a cabo.

il. Poca colaboraciéon de la poblacién residente en el municipio de
Amatitlan al negarse a participar en el estudio.

iii. Poca informacion nutricional de los embutidos segun etiquetado

nutricional.
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X. RESULTADOS

Los resultados de este estudio se realizaron con una muestra de ciento veinte
personas que asistieron a la consulta externa del Hospital Nacional de Amatitlan,
Guatemala, ademas se realizaron encuestas a diez tiendas del mismo municipio. A
continuacion se presentan los resultados obtenidos de cada uno de los objetivos
planteados:

A. Caracterizacion de la poblacion
Grafica 1. Clasificacidon de la poblacion por sexo.
Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018.
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Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje de la poblaciéon fueron mujeres con un porcentaje total del
87.5%.
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Tabla 2. Clasificacion por edad de la poblacion encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018. n=120

Mujeres 18 — 30 afos 29 24.16%
31 - 65 afos 71 59.16%
66 - > afios 5 4.16%
Hombres 18 — 30 afios 8 6.66%
31 - 65 afos 5 4.16%
66 - > afios 2 1.66%
TOTAL 120 100%

Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje de personas encuestadas fueron mujeres entre las edades de

31 a 65 afos, con un porcentaje de 59.16%.
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Tabla 3: Clasificacion segun el lugar de nacimiento de la poblacion encuestada

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018. n=120

Amatitlan 53 9 62 51.67 %
Escuintla 19 1 20 16.67 %
Guatemala 11 2 13 10.83 %
Santa Rosa 6 0 6 5%
Chimaltenango 3 1 4 3.33%
San Marcos 4 0 4 3.33%
Suchitepéquez 3 0 3 2.50 %
Izabal 2 0 2 1.67 %
Jutiapa 1 0 1 0.83%
Quiche 1 0 1 0.83 %
Retalhuleu 0 1 1 0.83 %
Sacatepéquez 1 0 1 0.83 %
Quetzaltenango 1 0 1 0.83%
El Salvador 0 1 1 0.83%
TOTAL 105 15 120 100 %

Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje, 51.67% es de mujeres y hombres nacidos en el municipio de
Amatitlan. El segundo mayor porcentaje es 16.67% que pertenece al de mujeres y

hombres nacidos en el departamento de Escuintla.
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Tabla 4. Clasificacion segun la clinica a la que asisti6 la poblacién del estudio.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018. n=120

Consulta 27 25.71% 6 40% 33 27.5%
Externa

Cirugia 14 13.33% 3 20% 17 14.16%
Clasificacion 11 10.47% 2 13.33% 13 10.83%
Medicina 11 10.47% 1 6.66% 12 10%
Interna

Ginecologia 8 7.61% 0 0% 8 6.66%
Nutricion 7 6.66% 0 0% 5.83%
Clinica 7 6.66% 0% 7 5.83%
Diabético

Dentista 7 6.66% 0 0% 7 5.83%
Alto Riesgo 6 5.71% 0 0% 6 5%
Obstétrico

(ARO)

Clinica Zika 3 2.85% 2 13.33% 4.16%
Traumatologia 3 2.85% 6.66% 4 3.33%
Cirugia Menor 1 0.95% 0 0% 0.83%
TOTAL 105 87.5% 15 12.5% 120 100%

Fuente: (Gamez G. 2018)

La consulta externa fue la clinica que tuvo mayor asistencia con un porcentaje

25.71% para mujeres y un 40% para hombres.
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Tabla 5: Motivos de consulta de la poblacion encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018. n=120

Consulta Regular 48 46% 10 66.7% 58 48.33%
Cirugia 20 19.04% 3 20% 23 19.16%
Ginecologia 16 15.23% 0 0% 16 13.33%
ECNT* 14 13.3% 0 0% 14 11.66%
Enfermedades 5 4.76% 1 6.7% 6 5%
Infecciosas

Traumatologia 1 0.95% 1 6.7% 2 1.66%
Pediatria 1 0.95% 0 0% 1 0.83%
TOTAL 105 100% 15 100% 120 100%

*Enfermedades Crénicas No Transmisibles. Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje por motivo de consulta fue de 25.83%, el segundo porcentaje

fue para la consulta por dolor con un 10.83%.
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Gréfica 2. Clasificacion por nivel de escolaridad de la poblacion encuestada

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje del nivel educativo pertenece al nivel primario incompleto con
un porcentaje de 26.67%. Para los hombres el mayor porcentaje es de 33.33% para

el nivel educativo basico y diversificado.
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Gréfica 3. Porcentaje de mujeres segun ocupacién actual de la poblacion
encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje es de 76.19% que indica que su ocupacion es de ama de casa.

Gréfica 4. Porcentaje de mujeres segun ocupacién actual de la poblacion
encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)
Para los hombres el mayor porcentaje es de 53.33% que indican que tienen como

ocupacion un trabajo formal.
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Tabla 6. Enfermedades cronicas presentes y antecedentes familiares en la
poblacién encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018. n= 120

Enfermedades cronicas Antecedentes
Enfermedades Crénicas No presentes Familiares
Transmisibles Mujeres Hombres | Mujeres | Hombres
n= 105 n=15 n= 105 n=15
Ninguna o desconoce 67.62% 80% 43.81% 73.33%
Diabetes 8.57% 6.67% 29.52% 13.33%
Hipertensién 12.38% 6.67% 9.52% 6.67%
Enfermedad Cardiovascular 0.95% 6.67% 0% 0%
Diabetes + Hipertension 5.71% 0% 6.67% 6.67%
Céancer 1.90% 0% 4.76% 0%
Enfermedad cardiovascular + 2.86% 0% 0% 0%
Hipertensién
Diabetes + Cancer 0% 0% 5.71% 0%
Total 100% 100% 100% 100%

Fuente: (Gamez G. 2018)

El 67.62% de las mujeres y el 80% de los hombres encuestados no padece ninguna

enfermedad cronica o desconoce si padece alguna. En cuanto a los antecedentes

familiares el mayor porcentaje de mujeres fue de 43.81% que indica que no tiene

ninguan familiar con alguna enfermedad crénica o desconoce si tiene.

52




B. Habitos Alimentarios

Gréfica 5: Numero de comidas que realizan al dia la poblacion estudiada

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

Para el total de la poblacion el 52.5% indico que realiza de 1 a 3 comidas al dia.
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Gréfica 6. Realizacion de actividad fisica por participantes del estudio

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

El 51.42% de las mujeres y el 60% de los hombres encuestados indicaron que si
realizan algun tipo de actividad fisica.
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Grafica 7: Consumo de bebidas alcohdlicas de la poblacion estudiada

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)
El 87.50% de la poblacion encuestada indico que no consumen bebidas alcohdlicas.

Con respecto al habito de fumar el 100% de la poblacion refiere que no fuma.
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Gréfica 8: Consumo de agua pura en la poblaciéon encuestada

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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El 55% de la poblacion indico que consume de 1 a 4 vasos al dia, siendo este el

mayor porcentaje.
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Grafica 9: Consumo de embutidos en la poblacién encuestada

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

El mayor porcentaje (80.83%) de la poblacién encuestada indico que si consumen

embutidos.

Tabla 7: Consumo de embutidos y preparacion en alguna comida principal y en la
refaccién en la poblacién encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018. n=97

Mujeres | Hombres Total Cocida Cruda
n= 83 n=14 n= 97
Comida 56.63% | 71.43% 58.76% 56.70% 2.06%
Principal
Refaccién 13.25% 14.29% 13.40% 13.40% 0%
Comida 30.12% | 14.29% 27.84% 24.74% 3.09%
principal +
Refaccion
Total 100% 100% 100% 100%

Fuente: (Gamez G. 2018)

El 58.76% de la poblacién total encuestada indico que consume embutidos en algun

tiempo principal de comida en preparacion cocida.
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D. Frecuencia de Consumo

Grafica 10: Consumo por mes y afio de embutidos en la poblacion encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

En la grafica anterior se puede observar que el embutido que mas se consumié fue

la salchicha y el embutido que menos consumid la poblacién a estudio fue el paté.
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Gréfica 11: Consumo por mes y afio de otros embutidos en la poblacion encuestada.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018
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Fuente: (Gamez G. 2018)

El 51.54% de la poblacién total encuestada indico que solo consumen este tipo de
embutidos 1 vez al afio y el 100% de la poblacion indico que nunca consumen

morcilla.



Tabla 8: Cantidad de embutidos que consume la poblacién encuestada cada vez
gue lo consume.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018

MUJERES
Jamoén Salchicha Chorizo Longaniza Paté
(Rodaja) (Unidad) (Unidad) (Unidad) (cucharada)
1 unidad 59 (78.67%) | 2 (2.59%) | 4 (5.40%) 3 (4.05%) 14 (46.66%)
2 unidades 16 (21.33%) | 52 (67.53%) | 65 (87.83%) | 64 (86.48%) | 14 (46.66%)
3 unidades 0 21 (27.27%) | 5 (6.75%) 7 (9.45%) 2 (6.68%)
4 unidades 0 2 (2.59%) 0 0 0

Total muestra

75 personas

77 personas

74 personas

74 personas

30 personas

HOMBRES
1 unidad 11 (84.62%) | 1(7.69%) |1 (7.14%) |1 (7.69%) 0
2 unidades 2 (15.38%) 6 (46.15%) | 11 (78.57%) | 11 (84.61%) | 6 (100%)
3 unidades 0 5 (38.46%) | 2(14.28%) |1 (7.69%) 0
4 unidades 0 1 (7.69%) 0 0 0
Total muestra | 13 personas | 13 personas | 14 personas | 13 personas | 6 personas

Fuente: (Gamez G. 2018)

El 78.6% de las mujeres consume 1 rodaja de jamoén cuando tiene la oportunidad

de comerlo. ElI 60-70% de la poblacién encuestada indico que consumen dos

unidades de embutido cuando tienen la oportunidad de comerlo.
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C. Identificacion de costos y tipos de embutidos

Tabla 9. Descripcion de los embutidos en venta en las tiendas encuestadas

Embutidos

Jamén A
Jamoén B
Salchicha B
Salchicha A
Chorizo B
Chorizo A
Longaniza
B
Longaniza
A

Paté A

No. de

tiendas donde

se encontro
9
4
10
9
9
8
9
7

5

Fuente: (Gamez G. 2018)

Rango de
precio en
Quetzales
6.00-6.50
6.00-6.50
1.00-1.25
1.00-1.25
10.00-10.50
10.00-10.50
10.00-10.50

10.00-10.50

10.00-10.50

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018

Presentacion

Gramos

113 gramos
113 gramos
500 gramos
1242 gramos
227 gramos
230 gramos
227 gramos

230 gramos

115 gramos

Porciéon

6 rodajas
6 rodajas
20 Unidades
54 gramos
10 Unidades
10 Unidades
10 Unidades

10 unidades

La tabla 8 indica que los embutidos que se encuentran a la venta en las tiendas

encuestadas son chorizo, longaniza, jamoén y salchichas de dos tipos de marca

diferentes, el precio fue similar en todas las tiendas aproximadamente de Q1.00 por

unidad de producto.
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D. Determinacién de contenido de energia, macronutrientes y sodio de embutidos.

Tabla 10: Descripcion del contenido nutricional de los embutidos a la venta en las

tiendas encuestadas.

Longaniza A 281 kcal
Criolla

Chorizo A 253 kcal
colorado

Chorizo B -
criollo

Longaniza B | ---—---
Jamén A 214 kcal
Jamon B | -
Salchicha A 220 Kcal
Salchicha B | -—---
Paté A 213 kcal

Fuente: (Gamez G. 2018)

12 gramos

14 gramos

13.4
gramos

13 gramos

4 gramos

5 gramos

2 gramos

7.2 gramos

9 gramos

24.2
gramos
19.9
gramos

16.8
gramos

15.3
gramos

13.9
gramos

1033 miligramos

1161
miligramos

1125
miligramos

803 miligramos

En la tabla anterior se puede observar que los embutidos de la marca B no contienen

datos, ya que el etiquetado nutricional no especifica el contenido de los nutrientes

analizados.
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E. Andlisis de Energia, macronutrientes y sodio de los embutidos

Tabla 11. Contenido de nutrientes por cada 100 gramos de producto comparado
con el Requerimiento Dietético Diario para un adulto promedio.

Contenido por

Recomendacion

Porcentaje

100g de Dietética Diaria equivalente de
producto (Promedio) producto a la
RDD*

LONGANIZA MARCA A
Calorias 281 calorias 2,237 calorias 12.56%
Proteina 12 gramos 49.5 gramos 24.24%
Carbohidrato 4 gramos 312.5 gramos 1.28%
Grasa 24.2 gramos 45 gramos 53.78%
Sodio 1033 miligramos 2,000 miligramos | 51.65%
CHORIZO MARCA A
Calorias 253 calorias 2,237 calorias 11.31%
Proteina 14 gramos 49.5 gramos 28.28%
Carbohidrato 5 gramos 312.5 gramos 1.60%
Grasa 19.9 gramos 45 gramos 44.22%
Sodio 1161 miligramos 2,000 miligramos | 58%
JAMON MARCA A
Calorias 214 calorias 2,237 calorias 9.57%
Proteina 16 gramos 49.5 gramos 32.32%
Carbohidrato 2 gramos 312.5 gramos 0.64%
Grasa 16.8 gramos 45 gramos 37.33%
Sodio 935 miligramos 2,000 miligramos | 46.75%
SALCHICHA MARCA A
Calorias 220 calorias 2,237 calorias 9.83%
Proteina 13.4 gramos 49.5 gramos 27.07%
Carbohidrato 7.2 gramos 312.5 gramos 2.30%
Grasa 15.3 gramos 45 gramos 34%
Sodio 1125 miligramos 2,000 miligramos | 56.25%
PATE MARCA A
Calorias 213 calorias 2,237 calorias 9.52%
Proteina 13 gramos 49.5 gramos 26.26%
Carbohidrato 9 gramos 312.5 gramos 2.88%
Grasa 13.9 gramos 45 gramos 30.89%
Sodio 803 miligramos 2,000 miligramos | 40.15%

Fuente: (Gamez G. 2018)

El consumo por cada 100 gramos de embutido cubre mas del 30% de grasa y mas

del 40% de sodio del Requerimiento Dietético Diario.
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Tabla 12. Contenido de nutrientes de producto comparado con el Requerimiento
Dietético Diario para un adulto promedio.

Hospital Nacional de Amatitlan, Guatemala. Junio 2018

Contenido por Recomendacion Porcentaje
gramos de Dietética Diaria equivalente de
producto (Promedio) producto a la
RDD*
LONGANIZA MARCA A por cada 46 gramos, 2 unidades
Calorias 129.26 calorias 2,237 calorias 5.78%
Proteina 5.52 gramos 49.5 gramos 11.15%
Carbohidrato 1.84 gramos 312.5 gramos 0.59%
Grasa 11.12 gramos 45 gramos 24.71%
Sodio 475 miligramos 2,000 miligramos | 23.75%
CHORIZO MARCA A por cada 46 gramos, 2 unidades
Calorias 116.3 calorias 2,237 calorias 5.20%
Proteina 6.44 gramos 49.5 gramos 13.01%
Carbohidrato 2.3 gramos 312.5 gramos 0.74%
Grasa 9 gramos 45 gramos 20%
Sodio 534 miligramos 2,000 miligramos | 26.70%
JAMON MARCA A por cada 19.2 gramos, 1 unidad
Calorias 41 calorias 2,237 calorias 1.83%
Proteina 3.07 gramos 49.5 gramos 6.20%
Carbohidrato 0.38 gramos 312.5 gramos 0.12%
Grasa 3.22 gramos 45 gramos 7.16%
Sodio 179.5 miligramos | 2,000 miligramos @ 8.98%
SALCHICHA MARCA A por cada 46 gramos, 2 unidades
Calorias 101.2 calorias 2,237 calorias 4.52%
Proteina 6.16 gramos 49.5 gramos 12.44%
Carbohidrato 3.3 gramos 312.5 gramos 1.06%
Grasa 7.02 gramos 45 gramos 15.60%
Sodio 517.5 miligramos | 2,000 miligramos | 25.88%
PATE MARCA A por cada 46 gramos, 2 cucharadas
Calorias 32 calorias 2,237 calorias 1.43%
Proteina 1.95 gramos 49.5 gramos 3.94%
Carbohidrato 1.35 gramos 312.5 gramos 0.43%
Grasa 2.08 gramos 45 gramos 4.62%
Sodio 120.45 miligramos | 2,000 miligramos @ 6.02%

Los embutidos de los cuales se consumen dos unidades aportan un cuarto del
requerimiento dietético diario en cuanto al sodio. Las grasas aportan mas del 20%
en el consumo de dos unidades de embutido.
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XI. DISCUSION DE RESULTADOS

Debido a que se desconoce el consumo de embutidos, se vio la necesidad de crear
un documento para identificar el tipo de embutidos que méas se consumen en la
poblacion guatemalteca. En la regiébn metropolitana de Costa Rica se elabor6 un
estudio con el fin de comparar los habitos de consumo de embutidos, este estudio
mostro como resultado que el 80% de la poblacién estudiada consume embutidos
por el buen sabor y por ser practicos para comer, en comparacion con el estudio
realizado en el Hospital Nacional de Amatitlan el 80.83% de la poblacion total
encuestada refiri6 comer embutidos, esto puede deberse al facil acceso y
disponibilidad para conseguirlos ya que se encuentran a la venta en las tiendas de
barrio, ademas que son de facil preparacion y por su versatilidad se puede preparar

de varias formas y pueden ser acompafiados con una amplia gama de alimentos.’

Los adultos encuestados se caracterizan por ser: en su mayoria mujeres, entre las
edades de 31 a 65 afios con un nivel de escolaridad de primaria incompleta, por lo
que se considera que desconocen el significado y términos del etiquetado nutricional
0 asi mismo pueden tener poco conocimiento de los nutrientes en los alimentos

gue estan consumiendo.

Con respecto al lugar de nacimiento el mayor porcentaje de la poblacion encuestada
nacio en el municipio de Amatitlan. El Hospital Nacional de Amatitlan cuenta con
varias clinicas en el area de la consulta externa, la clinica mas visitada segun los
resultados indicados anteriormente fue la clinica de consulta externa y el principal
motivo por la cual la visitaron fue por consulta regular o por consulta de alguna

enfermedad crénica no transmisible.

En Santiago de Chile se realizd una revision de la ingesta de alimentos de origen
animal y vegetal donde los resultados revelaron que el consumo de nitritos y
nitrosamidas contenidas en carnes procesados como embutidos se asocian con el
riesgo de Diabetes Mellitus 1 y 2, las nitrosamidas presentes en este tipo de
alimentos han sido relacionadas con este efecto por ser potencialmente toxicas para

las células beta del pancreas, por lo que en los resultados de esta investigacion se
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puede relacionar que el consumo de embutidos afecte la prevencion o recuperacion
de las personas que mencionaron padecer una enfermedad crénica no transmisible
0 que tenian un antecedente de que un familiar haya padecido alguna de estas
enfermedades tales como la diabetes mellitus por el consumo inadecuado de
embutidos. En relacion al padecimiento de la hipertension esto puede deberse al

alto contenido de sodio en los embutidos. °

Gran porcentaje de las personas encuestadas refiri6 desconocer o no padecer
alguna enfermedad cronica, ademas de que no llevan un control sobre la cantidad
de embutidos que consumen, y debido al alto contenido de grasa y sodio esto puede
afectar la salud y el estado nutricional de la poblacion.

El segundo instrumento de medicion fue la encuesta de habitos alimentarios en
donde se determind que gran porcentaje de la poblacion realiza de 1 a 3 comidas al
dia siendo estas desayuno, almuerzo y cena que son las principales comidas en el
dia, pocas personas indicaron consumir refacciones esto puede deberse a la falta
de tiempo, bajos recursos econdmicos o0 poco conocimiento de la importancia de
estas. El mitad de la poblacion encuestada indico que realizaba algun tipo de
actividad fisica, la mayoria mencion6 que caminaban mas de 30 minutos al dia por
diversas actividades tales como caminar al centro de Amatitlan para ir a dejar a sus
hijos a la escuela, para ir al mercado o realizar alguna otra compra. También
mencionaron que salian a correr o realizaban zumba con algun grupo del pueblo.
Sara Marquez sefiala que la actividad fisica es de gran beneficio en enfermedades
como problemas cardiovasculares, hipertension, obesidad y diabetes mellitus Il ya
gue indica que al realizar actividad fisica regular disminuye el riesgo de padecer un
infarto de miocardio agudo, también ayuda a normalizar la presiéon sanguinea,
también beneficia a los pacientes con diabetes ya que favorece a la accion sinérgica
de la insulina, faciltando la entrada de la glucosa a la célula. Segun las
recomendaciones de Sara Marquez se debe considerar como actividad fisica
beneficiosa para la salud aquella actividad de intensidad moderada que se realiza
casi todos los dias con una duracion minima de 30 minutos y se pueden integrar

actividades cotidianas como caminar o subir escaleras, por lo tanto se considera

66



que las personas que realizan actividad fisica en Amatitlan, mejoran su salud y

pueden prevenir o tratar enfermedades cronicas no transmisibles con mas facilidad.
28

El mayor porcentaje de la poblacion menciondé que no consume ningun tipo de
bebida alcohdlica y en cuanto al consumo de tabaco al preguntar a la poblacion si
fumaban el 100% indicé que no lo hacen, gran parte indicaron que sabian que esto
era malo para su salud. Se puede considerar que el alcohol y el tabaco no se
consideran un factor de riesgo de padecer o que represente alguna relaciéon con

alguna enfermedad crénica no transmisible en la poblacion de Amatitlan.

El consumo de agua ideal varia segun el peso y la actividad que realicen las
personas. El Instituto de Nutricion de Centro América y Panama indica que para una
mujer adulta el promedio ideal es de 11 vasos al dia y para un hombre adulto es de
15 vasos al dia. Segun la encuesta de habitos alimentarios realizada el 55% de la
poblacidn total indicaron que consumian de 1 a 4 vasos al dia, no cumpliendo asi
con las recomendaciones indicadas anteriormente, el bajo consumo de agua puede
repercutir en la eliminacion de toxinas y desechos, también puede influir en el
aumento de colesterol, causar estrefiimiento, problemas respiratorios, desequilibrio
en el pH ademas de aumento en el peso. Por lo que para que nuestro organismo
funcione correctamente es necesario consumir agua pura en las cantidades

adecuadas.®?

Como se menciond anteriormente gran parte de las personas encuestadas
indicaron que consumen algun tipo de embutido en una comida principal y su
preparacion llevaba algun tipo de coccidn, lo que indica que para su coccion afiaden
algun tipo de grasa como aceite o margarina, aumentando aun mas la cantidad de
grasa requerida por el organismo, esto puede influir en sobrepasar los
requerimientos diarios de la poblacién, perjudicando asi en el aumento de peso,
aumentando la incidencia de enfermedades cronicas y en el tratamiento nutricional
de las personas que padecen hipertension, diabetes mellitus o alguna enfermedad
cardiovascular. La salchicha es el embutido que mas se consume, esto puede

deberse a que tiene una facil preparacion, se puede conseguir en cualquier tienda
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de barrio y su costo es bajo, ademas se puede mencionar que algunas madres
refirieron que por su sabor es un alimento que los nifios prefieren en las refacciones.
Un estudio realizado por Michele Monroy en las areas urbanas de Guatemala, sobre
la composicidon y valor nutritivo de almuerzos y desayunos comprados fuera del
hogar, incluyo 11 muestras de menus de desayuno que incluian algun tipo de
embutido en sus preparaciones, por lo que se considera que también tienen facil

disponibilidad y acceso de consumirlos fuera del hogar.?®

Los embutidos pepperoni, salami, butifarra, mortadela y salchichon son otro tipo de
embutidos que la poblacion sefialé que los consumian 1 a 3 veces al afio, indicando
que lo consumian especificamente para la época del fiambre que es una vez al afio.
También sefialaron que estos embutidos son poco comunes por lo que no se
consiguen facilmente el resto del afio y no se encuentran disponibles en las tiendas
de barrio, ademas el precio tiende a ser un poco mas elevado que el de los
embutidos comunes como el jamon y las salchichas. En cuanto al paté se considera
uno de los embutidos menos consumidos por la poblacién, puede deberse al sabor

y que es un poco mas dificil de encontrar a la venta.

Al realizar las encuestas a las tiendas que participaron en el estudio, dieron como
resultado que los embutidos mas comunes a la venta eran salchichas, jamon,
chorizos y longanizas, esto puede ser debido a la alta demanda de estos tipos de
embutidos. En Guatemala se encuentran aproximadamente ocho industrias
carnicas comerciales en el pais, por observacion de la recoleccién de datos se
determind que en el municipio de Amatitlan en cuanto a la venta y distribucion de
embutidos en las tiendas entrevistadas solamente se encontraron dos tipos de
marcas de embutidos. También se logré determina el precio aproximado de Q1.00
por unidad de producto para todos los embutidos que se encontraron a la venta, lo
gue indica el bajo costo de adquisicion y por ello indica un mayor consumo de este
tipo de alimento procesado. En cuanto a la recoleccién de datos de esta fase se
encontrd con la poca colaboracion de los tenderos a pesar de la explicacion previa
sobre el estudio, un factor puede ser el alto indice de violencia que existe en este

municipio o la alta competitividad con las tiendas aledafias.
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Segun la Norma COGUANOR 34: 130 tiene por objeto establecer las
especificaciones y caracteristicas que deben cumplir los embutidos cocidos,
ahumados y cocidos destinados al consumo humano, producidos en el pais o en el
extranjero. Dicha norma menciona que los rotulos o etiquetas deberan cumplir con
lo especificado en la norma COGUANOR 34:039 “Etiquetado de productos
alimenticios envasados para consumo humano”. Con respecto a los embutidos
analizados en el estudio se puede decir que cumplen con la norma, el producto
marca A describe el listado de ingredientes en orden decreciente segun su cantidad
en el producto, asi mismo cuenta con una etiqueta nutricional que especifica su
cantidad de energia, macronutrientes y sodio. También indica el contenido por
porcién del producto y el contenido neto. En cuanto al producto de la marca B,
cuenta con el listado de ingredientes, contenido neto del paquete y especificaciones
de almacenamiento. También cuenta con el nUmero de lote y fecha de vencimiento,
aunque no cuenta con las especificaciones de cantidad de energia, macro nutrientes

y sodio que eran necesarios para analizar en este estudio.?®

Para la dltima fase del estudio se tomaron en cuenta las Recomendaciones
Dietéticas Diarias (RDD) del Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama
(INCAP) para una persona mayor de 18 afos. Estas recomendaciones indican que
un promedio de energia para un adulto es de aproximadamente 2,275 kilo calorias
al dia, 59.5 gramos de proteina, 312.5 gramos de carbohidratos, 45 gramos de
grasay 2,000 miligramos de sodio al dia. Los resultados mas relevantes del estudio
nos indican que en cuanto al porcentaje de grasa se determiné que cubren del 30
al 54% y de sodio del 40 al 58% de los embutidos comparado con las
recomendaciones dietéticas diarias por el consumo de 100 gramos del producto.
Recientemente en Guatemala el Instituto Nacional de Estadistica INE agrego los
embutidos a la Canasta Basica Alimentaria, indicando que el consumo por hogar es
de 61 gramos al dia. Comparado con las recomendaciones dietéticas diarias del
INCAP, este consumo al dia cubre mas del 15% de las grasas y mas del 20% de

sodio de lo que requiere una persona adulta promedio.?3
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También se analizo el contenido de nutrientes por el consumo de dos unidades de
embutido que es un aproximado de 46 gramos; que es la cantidad mas consumida
por las personas entrevistadas, en estos resultados se encontré que el contenido
de grasa supera el 20% de las recomendaciones dietéticas diarias y el sodio supera
el 25%. Lo que significa un gran riesgo para la poblacion, ya que el jamén y
salchichas son de los embutidos que se consumen semanalmente en la poblacion
estudiada y que sefalaron padecer una enfermedad crénica no transmisible o que
tenian antecedentes familiares. Un estudio realizado en Chile describe que el
cloruro de sodio es la principal fuente del sodio en alimentos, la sal es altamente
utilizada en la industria de alimentos para intensificar el sabor, en su preservacion y
procesamiento; en consecuencia se obtienen alimentos con alto contenido de sodio
gue pueden ser encontrados en todos los supermercados tales como embutidos

(chorizo, jamones, salchichas, salchichén) carnes ahumadas, patés y mariscos.2
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Xll.  CONCLUSIONES

Los adultos encuestados se caracterizan en su mayoria por ser. mujeres,
entre el rango de edad de 31 a 65 afios, con un nivel de educacion de
primaria incompleta, con ocupacion de amas de casa y de nacimiento en el

municipio de Amatitlan, Guatemala.

Los tipos de embutidos que se comercializan en las tiendas de barrio
ubicadas en el municipio de Amatitlan, Guatemala son varios entre los méas
vendidos se encuentran: jamon, longaniza, chorizo y salchicha, de los cuales

solo se encuentran dos marcas diferentes.

El costo promedio de embutidos por unidad es de Q1.00 para cada uno de
ellos por porcion.

La cantidad de grasa y sodio es mas del 30% y el contenido de energia es
del 10-14% de las Recomendaciones Dietéticas Diarias para una persona
adulta promedio que consume aproximadamente 100 gramos de embutidos
al dia.

La cantidad consumida promedio de embutidos es de dos unidades que
cubren el 15% de grasa y el 25% de sodio de las Recomendaciones
Dietéticas Diarias para una persona adulta promedio que consume
aproximadamente 46 gramos de embutido al dia.
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Xlll.  RECOMENDACIONES

Brindar material educativo a las personas del municipio de Amatitlan para
informar sobre el contenido nutricional de los embutidos y su consumo
adecuado para evitar enfermedades crénicas, promoviendo asi también una

alimentacion y estilo de vida saludable.

Promover una educacion alimentaria nutricional acerca de la interpretacion y
lectura del etiqguetado nutricional de los embutidos a toda la poblacion de
Guatemala, para que los consumidores sean conscientes de la cantidad y

calidad de los nutrientes.

Promover la implementacion de leyes en Guatemala para la inclusion de

etiquetado nutricional en alimentos procesados.

Realizar un andlisis bromatolégico de todos los embutidos incluidos en este
estudio para poder evaluar el contenido de nutrientes de los productos que
no contaban con etiquetado nutricional, asi también para corroborar los datos

del etiquetado nutricional de los embutidos que si contaban con el mismo.
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XV. ANEXOS

Anexo 1. Costo Canasta Béasica Alimentaria

Cuadro 7
Costo diario y mensual Canasta Basica Alimentaria -CBA-
Serie Histdrica

costo Variacion Interanual
Diario Costo Mensual Mensual % %
2015  Marzo 109.41 3,282.30 0.02 11.45
2015  Abril 110.50 3,315.00 1.00 11.75
2015  Mayo 111.95 3,358.50 1.31 12.63
2015  Junio 113.52 3,405.60 1.40 13.06
2015  Julio 114.09 3,422.70 0.50 12.63
2015  Agosto 114.03 3,420.90 -0.05 10.90
2015  Septiembre 114.56 3,436.80 0.46 10.03
2015  Octubre 116.92 3,507.60 2.06 9.84
2015  Noviembre 118.02 3,540.60 0.94 10.02
2015  Didembre 119.66 3,589.80 1.39 10.91
2016  Enero 122.07 3,662.00 2.01 12.77
2016 Febrero 122.39 3,671.71 0.27 11.88
2016  Marzo 122.28 3,668.43 -0.09 11.76
2016  Abril 123.25 3,697.41 0.79 11.54
2016 Mayo 124.56 3,736.80 1.07 11.26
2016  Junio 125.78 3,773.40 0.98 10.80
2016 Julio 127.77 3,833.10 1.58 11.99
2016  Agosto 128.29 3,848.55 0.40 12.50
2016  Septiembre 127.54 3,826.24 -0.58 11.33
2016  Octubre 130.19 3,005.64 2.08 11.35
2016  Noviembre 131.27 3,938.03 0.83 11.22
2016  Didembre 131.96 3,058.80 0.53 10.28
2017  Enero 135.98 4,079.40 3.05 11.40
2017  Febrero 136.62 4,098.60 0.47 11.63
2017  Marzo 137.45 4,123.45 0.61 12.40

Fuente: Institule Naconal de Estadistica 2017
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Anexo 2: Consentimiento informado
Universidad Rafael Landivar

ve\Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

Facultad de Ciencias de la Salud

La presente investigacion es elaborada por Andrea Alejandra Gamez Griffins, de la
Licenciatura en Nutricion de la Universidad Rafael Landivar, Campus Central.

HOJA DE FIRMA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO SOBRE EL ESTUDIO DE
EVALUACION DE CONSUMO DE EMBUTIDOS

Yo doy fe de que Andrea Gamez ha

procedido a explicarme sobre el tema principal de investigacion que desea realizar
y sobre que son embutidos y la clasificacién de los mismos.

Ella ha procedido a explicarme que los embutidos son aquellos productos derivados
carnicos preparados a partir de una mezcla de carne picada, grasas, sal,
condimentos, especias y aditivos e introducidos en tripas naturales o artificiales. Y
su clasificacion depende del tipo de coccion que son cocidos, sancochados y
crudos; y de los ingredientes de los mismos, los cuales se clasifican en longaniza,

chorizo comun, salami, mortadela, jamén, salchicha y paté.

Sé que la entrevista durara aproximadamente 10 minutos. Y que el beneficio que
obtendré sera poder identificar dichos productos y asi poderme orientar mejor sobre

cual escoger.

Sé que si tengo alguna duda, puedo solicitar que me amplien o aclaren cualquier

informacion. Por lo anterior, procedo a firmar la conformidad.

Firma o huella
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Anexo 3: Identificacion de los embutidos en venta
Universidad Rafael Landivar

v Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

Facultad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Nutricidon

ENCUESTA A ENCARGADOS DE TIENDAS QUE VENDEN EMBUTIDOS EN AMATITLAN, GUATEMALA

Cddigo: Edad: Fecha: Ubicacién de la tienda

Instrucciones: Por favor, escuche y responda las preguntas que se le presentan a continuacion.

Alimento Embutidos en | Marca del alimento | Costo producto por Costo de producto ¢, Cual es el embutido

venta paguete por unidad gue mas vende?

Jamon TOLEDO

PERRY

FUD

BREMEN

Salchicha TOLEDO

PERRY

FUD

BREMEN
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Chorizo

Longaniza

comun

Peperoni

Paté

Otros:
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Instructivo encuesta a expendedores

Y Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

INSTRUCTIVO

Encuesta a encargados de tiendas que venden embutidos

Nombre del entrevistado: Persona a la que se le realizan las preguntas. Colocar

primero el nombre y dos apellidos.

Edad: afios cumplidos

Fecha de recolecciéon: DD/ mes en letras/ AAAA

Lugar de recoleccion: Amatitlan, Guatemala

Instrucciones: El encuestador a cargo de realizar las preguntas y apuntar las

respuestas, el entrevistado no tendra que llenar en ningin momento el

instrumento.

Preguntas:

1.

¢, Cuales de estos embutidos vende?

Marcar con una X todos los embutidos que estén en venta en la tienda
¢, Qué marcas de embutidos vende?

Colocar todas las marcas que tiene a la venta.

¢,Costo del producto por paquete?

Colocar la cantidad en quetzales del costo del producto por paquete.

¢, Cual es el costo del embutido por unidad?

Colocar la cantidad en quetzales del embutido si su venta es por unidad
¢, Cudl es el embutido que mas vende?

Colocar una X en el embutido que el encargado indique que es mas

solicitado.
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Anexo 4: Encuesta Caracterizacién Poblacional
Universidad Rafael Landivar

Facultad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Nutricion

vew\Universidad

Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

Fecha / /2018
CARACTERIZACION DE LA POBLACION
CARACTERIZACION
1-Cadigo 2-Sexo: 3-Edad:
4-Zona de 5-Lugar de
Residencia Nacimiento
6-Clinica 7-Motivo de
consulta
8- Primaria 9-.Ocupacion: Estudia
Escolaridad: incompleta
Primaria Trabaja
completa
Béasicos Ninguno
Diversificado
Universitario
10-¢Conoce Ninguna Ninguna
usted si Diabetes 11- Diabetes
padece Hipertension Antecedentes Hipertension
alguna Enfermedad Familiares Cancer
enfermedad Cardiovascul
cronica ar
actualmente? Otro Otro
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Instructivo encuesta Caracterizacion de la Poblacion

@ Universidad
Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

S [odk
SNEY/S
?x'.igm&f'

INSTRUCTIVO

CARACTERIZACION DE LA POBLACION

Cddigo: Se debe colocar el numero de la encuesta correspondiente

Sexo: Si es femenino colocar (F) si es masculino colocar (M)

Edad: nimero de afios cumplidos

Zona de Residencia: Colocar la direccion que indigue la persona encuestada.

Lugar de nacimiento: Colocar el lugar donde nacio la persona encuestada.

o 00k~ 0N PE

Clinica: Colocar la clinica de la consulta externa a la que asiste la persona

encuestada.

7. Motivo de consulta: Colocar el motivo por el cual la persona encuestada visito
la consulta externa del hospital.

8. Escolaridad: Colocar X en la respuesta en la respuesta que indique el
encuestado.

9. Ocupacion: Colocar una X en la opcién que indique a que se dedica el
encuestado.

10.Padece alguna enfermedad cronica actualmente: Colocar una X en la
respuesta que indigue el encuestado.

11.Antecedentes Familiares: Colocar una X en la respuesta que indique el

encuestado.
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Anexo 5: Encuesta Habitos Alimentarios
Universidad Rafael Landivar

vera Universidad
Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

Facultad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Nutricidon

Caodigo del encuestado

HABITOS ALIMENTARIOS DE LA POBLACION

HABITOS ALIMENTARIOS

1-No. de 1 a 3 veces 2- ¢ Realiza Sl
comidas que actividad
realiza al dia 4 a5 veces fisica? NO
3- ¢, Consume SI 4- Sl
bebidas NO ¢Actualmente NO
alcohdlicas? Fuma?
5-Consumo de 1 a4 vasos al 7- ¢En qué Comida
agua dia tiempo de Principal
5 a8 vasos al comida lo Cocida
dia consume 'y
6- ¢ Consume cual es el tipo Cruda
algun SI de preparacion | Refaccién
embutido? de los Cocido
NO embutidos? Crudo

83




Instructivo encuesta Habitos Alimentarios : U . d d
niversiad
INSTRUCTIVO : Rﬂfﬂ@l Landwar
HABITOS ALIMENTARIOS Tradicion Jesuita en Guatemala

1. Numero de comidas al dia: Colocar una X en la respuesta que indique el
encuestado.

2. Realiza actividad fisica: Colocar una X en la respuesta que indique el
encuestado.

3. Consumo de bebidas alcohdlicas: Colocar una X en la respuesta que indique
el encuestado.

4. ¢Actualmente Fuma? : Colocar una X en la respuesta que indique el
encuestado.

5. Consumo de agua: Colocar una X en la respuesta que indique el encuestado.

6. ¢Consume algun tipo de embutido? : Colocar una X en la respuesta que
indique el encuestado.

7. ¢En qué tiempo de comida lo consume y cudl es el tipo de preparaciéon de

los embutidos?: Colocar una X en la respuesta que indique el encuestado.
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Anexo 6: Frecuencia de Consumo
Universidad Rafael Landivar

Facultad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Nutricidon

FRECUENCIA DE CONSUMO

Cddigo del encuestado

Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

A LA SEMANA

AL MES

AL ANO

Frecuencia de consumo

Alimento

VEZ

2-3
VECES

4-7
VECES

VEZ

2-3
VECES

VECES

1-3
VECES

NUNCA

Unidad, rodaja y/o
cucharada

Jamon

Salchicha

Chorizo

Longaniza

comun

Pepperoni

Butifarra

Salami

Paté

Morcilla

Mortadela

Salchichon
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Instructivo Frecuencia de Consumo

niversidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

INSTRUCTIVO

FRECUENCIA DE CONSUMO

1. Caodigo del encuestado: Colocar el cédigo de la encuesta de
Caracterizacion
2. Colocar una X en el numero de veces que consume cada uno de los

embutidos que se nombraran en la encuesta.
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Anexo 7: Tabla recolecciéon de datos de Etiquetado Nutricional

vera\Universidad
Rafael Landivar

Tradicién Jesuila en Guatemala

Universidad Rafael Landivar

Facultad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Nutricidon

ETIQUETADO NUTRICIONAL

Nombre/ Marca Contenido | Contenido de Contenido de Contenido de | Contenido de
Tipo de energia Proteina Carbohidratos Grasa (100g) | Sodio (1009)
Embutido (1009) (1009) (1009)
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Anexo 8:

Chorizo Marca A

Chorizo Marca B
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Longaniza Marca A

s

a Marca‘B ’
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Jamoén Marca A

Jamoén Marca B
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