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RESUMEN

El presente estudio de investigacién tuvo como principal objetivo evaluar
la relacion que existe entre el contenido de sodio en los snacks y las
recomendaciones dietéticas diarias (RDI), para ello se tomaron referencias
internacionales como los parametros especificados de la organizacion
mundial de la salud (OMS) y los brindados por la norma técnica peruana
(NTP) que especifica los limites maximos permitidos de sodio que deberian
contener los snacks. La metodologia que se aplico fue de tipo descriptivo,
transversal, correlacional de disefio no experimental. Para realizar el
estudio se compraron 20 muestras de snacks tipo hojuelas de papas,
camote, chifles y extruidos de maiz de marca y granel comercializadas en
el centro de lima; para realizar la cuantificacion del sodio se aplico el
método instrumental. El ensayo de las muestras se realiz6 en 3 dias
consecutivos siguiendo el procedimiento de la técnica espectrofotométrica.
Los resultados de la investigacion sobre los snacks fueron comparados
con los parametros de sodio, que segun las RDI es 2000 mg/ dia en adultos
y 1200 mg/dia en nifios, la cuantificacién evidencié que de las 20 muestras
analizadas ,4 excedian los 1000mg de sodio segun rango para adultos
siendo este equivalente al 50% sodio al dia y para el caso de nifios se
analizaron 2 muestras de snacks de extruidos de maiz que contenian
1296.42 mg de sodio y 1328.78 mg de sodio ,estos valores superan el
limite maximo de consumo diario ; a su vez las muestras de snacks
restantes se encontraron dentro de los niveles permitidos de sodio y nos
referimos a los snacks tipo camote. Cabe mencionar que los resultados
obtenidos de las 20 muestras fueron en base a 100 gramos de contenido
en cada uno. La investigacién concluyd, que el 100% de los snacks
analizados no supera el limite maximo de RDI para adultos, pero si hay
observaciones con respecto a los extruidos de maiz que superan los
1000mg (50% de sodio al dia en adultos) y exceden los 1200mg (100%
de sodio al dia en nifios).

Palabras claves: espectrofotometro, NTP, OMS, RDI, Snacks, descriptivo.
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ABSTRACT

The main objective of this research study was to evaluate the relationship
between sodium content in snacks and daily dietary recommendations
(RDI), for which international references were taken as the specified
parameters of the world health organization (WHO ) and those provided by
the Peruvian technical standard (NTP) that specifies the maximum
permitted sodium limits that snacks should contain. The methodology
applied was of a descriptive, cross-sectional, correlational type with no
experimental design. To carry out the study, 20 snack samples were
purchased, such as potato chips, sweet potato, chifles and extruded
branded and bulk maize marketed in the center of Lima. ; To perform the
quantification of sodium, the spectrophotometric instrument method was
applied. The test of the samples was carried out in 3 consecutive days
following the procedure of the technique. The results of the research on the
shacks were compared with the sodium parameters, which according to the
RDI is 2000 mg / day in adults and 1200 mg / day in children, the
guantification showed that of the 20 samples analyzed, 4 exceeded 1000mg
of sodium according to the range for adults, this being equivalent to 50%
sodium per day and for the case of children, 2 samples of corn extruded
shacks containing 1296.42 mg of sodium and 1328.78 mg of sodium, these
values exceed the maximum limit of daily consumption; At the same time,
the samples of remaining snacks were found within the permitted levels of
sodium and we refer to sweet potato type snacks. It should be mentioned
that the results obtained from the 20 samples were based on 100 grams of
content in each one. The investigation concluded that 100% of the
analyzed snacks do not exceed the maximum limit of RDI, but if there are
observations regarding the extruded corn that exceeds 1000mg (50%
sodium per day in adults) and exceeds 1200mg (100% sodium per day in

children).

Key words: spectrophotometer, NTP, WHO, RDI, Snacks, descriptive.
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INTRODUCCION

El sodio es un elemento electrolitico importante en el organismo y es
necesario consumirlo diariamente; sin embargo este no debe ser elevado
0 sobrepasar las recomendaciones dietéticas diarias. La ingesta habitual
de sodio es constante al consumir sal comun, ya que es afiadida en la
mayoria de los alimentos; asimismo se utiliza como preservante o

saborizante en la industria farmacéutica y alimentaria.

Los productos procesados contienen sodio en su composicién para brindar
una caracteristica deseada, estos tipos de alimentos estan liderando el
mercado alimenticio por su accesibilidad y variedad. Estos productos son
los snacks tales como hojuelas de papas, extruido de maiz, galletas y otros
con los mismos atributos, que son preferidos por el consumidor peruano

desde los nifios hasta los adultos.

Un grupo vulnerable son los nifios, que consumen los snhacks sin tener
control de la cantidad de porciones por lo que su elevada ingesta conlleva
a desencadenar enfermedades cronicas tales como diabetes mellitus,
hipertension arterial, enfermedades cardiovasculares,entre otros. Hoy en
dia la eleccion de los diversos snacks no se realiza con discernimiento a
pesar de que los productos industrializados cuentan con la informacion de
su contenido en sus envases primarios. El etiquetado es una referencia
importante en el consumo habitual de cualquier producto, pero su
publicidad y normativas no estan reguladas; es asi que el consumidor no
tiene la facilidad de elegir el alimento segun sus requerimientos en

particular.

Este trabajo busca analizar muestras de snacks a granel y envasados al
fin de demostrar efectuando un método espectrofotométrico para comparar
la composicion de snacks sobre el contenido de sodio y las

recomendaciones dietéticas diarias.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO METODOLOGICO
1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

En la actualidad existe una fuente abundante de sodio la cual esta
presente en la sal, que es costumbre de la poblacion y es utilizado
para la preparacion de los alimentos; se recomienda que su
consumo sea moderado principalmente en las primeras etapas de
la vida. La mayor ingesta de snacks se presenta en la poblacion
adolescente y sobretodo infantil, es por eso la preocupacion de que
cantidad o racibn es consumida y que control existe en las
porciones que son ingeridas, ya que estos presentan cantidad

elevada de sodio.!

Segun las recomendaciones dietéticas diarias (RDI) el contenido
de sodio no debe superar los 2000mg al dia en adultos y 1200mg
en niflos de igual forma la organizacion mundial de la salud (OMS)
coincide que debe disminuirse el consumo de productos

procesados en general.?

La Norma Técnica peruana (NTP), aplicada para las industrias
alimentarias, indica el minimo de gramos sédicos que deben
contener los snacks para el consumo, pero no el maximo; por lo
tanto no hay una regularizacién correcta y deja un vacio que
ocasiona una falta de control en la cantidad de snack que se

ingiere.?3

Ademas es importante leer el etiquetado antes de consumir un
alimento porque aparte de instruir al consumidor, también indica los
niveles de sodio y el porcentaje de las recomendaciones dietéticas
diarias de consumo (RDI) en las cuales se visualizan el minimo y

maximo de ingesta de sodio al dia.®
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Los problemas de salud que conllevan el consumir un exceso de
sodio en la alimentacién son cada vez mas frecuentes. Segun los
altimos reportes del instituto nacional de salud (INS) el consumo es
cada vez mayor, superando la recomendacion habitual, lo cual nos
induce al desarrollo de enfermedades cardiovasculares tales como

hipertension, entre otras.*

Por lo antes expuesto, es necesario realizar ensayos quimicos
instrumentales como la espectrofotometria a las muestras de snacks
gue se expenden en los diferentes establecimientos de ventas y
determinar el contenido de sodio con la finalidad de compararlos con

los valores de las RDI y las normas técnicas alimenticias.®
1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1 PROBLEMA GENERAL.:
¢,Cual sera la relacion del contenido de sodio en snacks con las
recomendaciones dietéticas diarias?
1.2.2 PROBLEMA ESPECIFICOS
P.E.1 ¢ Cual es el contenido de sodio en snacks a granel
segun la espectrofotometria de absorciéon
atomica ?
P.E.2: ¢ Cual es el contenido de sodio en snacks
envasados segun la espectrofotometria de absorcidon
atomica ?
P.E.3: ¢ Como se relacionan los contenidos de sodio en los
snack a granel y envasados con las recomendaciones

dietéticas diarias ?

16



1.3 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION:
1.3.1 OBJETIVO GENERAL
OG: Evaluar el contenido de sodio en snacks y su relacion
con las recomendaciones dietéticas diarias (RDI).
1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
O.E.1: Determinar el contenido de sodio en snacks a granel
segun la espectrofotometria de absorcion atémica .
O.E.2: Determinar el contenido de sodio en snacks envasados
segun la espectrofotometria de absorcion atomica .
O.E.3: Relacionar el contenido de sodio de los snack a granel y
envasados con las recomendaciones dietéticas diarias.
1.4 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

La investigacion acerca del contenido de sodio en los snacks es poco
difundida y no es tomada en cuenta en la alimentacion diaria .Los
nuevos estilos de vida han ocasionado que se pierda el habito de comer
saludable reemplazando el consumo de alimentos naturales por
alimentos procesados, que no contribuyen en el bienestar general de
las personas y ademas esta generando graves alteraciones en el
funcionamiento habitual del organismo; un ejemplo de los alimentos
industrializados son los snacks, que poseen contenido minimo
nutricional, por ello debemos centrar nuestra atencion en saber escoger

los alimentos adecuados que tengan bajos niveles de sodio.’
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La sal es un componente comun y recurrente en la mesa familiar por
ende al consumir sal consumimos sodio. El sodio es un elemento
guimico necesario para el correcto funcionamiento de nuestro
organismo por que cumple funciones importantes dentro de él. Este
macromineral se encuentra en diversos alimentos de ingesta habitual
diaria como la sal comun, embutidos, tocino, queso fundido, jamon. Por

ello debemos regirnos a las recomendaciones dietéticas diarias.” 8

Segun la norma técnica Peruana brindada por el Minsa (Ministerio de
salud), refiere que los snacks tiene permitido un parametro alto de
540mg/100g de sodio en su contenido, aplicado para la produccion de
los snacks en las industrias alimentarias. La preocupacion de dejar en
libre albedrio a que los productores no tengan limites en cuanto a la
cantidad de sodio que deben agregar podria ocasionar efectos
perjudiciales a la salud. De la mano el etiquetado no ayuda a la mejor
eleccion del consumidor y no indican si uno de sus componentes tiene

elevada concentracion.®

La justificacion social de la investigacion del contenido de sodio en los
shacks beneficiara a los consumidores y ademas se velara que la venta
de dichos snacks con elevado contenido cumplan las recomendaciones
dietéticas diarias (RDI) y que no atenten contra la salud publica

causando enfermedades cardiovasculares por el exceso de sodio.® 10

La justificacion tedrica del estudio contribuira al conocimiento sobre el
reglamento RM321-2014 del ministerio de salud (Minsa) que debe
aplicarse en las industrias a nivel nacional, el cual regula los insumos
gue se usan en la preparacién de los snacks y demas alimentos
brindando el soporte y conocimientos sobre el adecuado control que

tienen que tener los productos en la fabricacion.®
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1.5.

1.6.

IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

En cuanto a su alcance, esta investigacion abrira nuevos caminos para
estudios similares sobre el contenido de sodio en diversos snacks e
investigaciones que presenten objetivos similares que aqui se plantean,

sirviendo como marco referencial a estas.1!

Para mejorar la salud de la poblacion, la organizaciéon mundial de la
salud (OMS) recomienda reducir la ingesta de sal comun por ende el
de sodio, el limite maximo son 5 gramos de sal al dia que equivale a
2000 mg de sodio y el objetivo es reducir hasta 3 gramos.'°Para
cumplir estas metas se requeriran estrategias dirigidas a las industrias
alimentarias y a los usuarios que consumen alimentos envasados y se
contribuira regulando su ingesta desde el hogar garantizando un

entorno mas saludable para la poblacién.!?

Al tener vacios en la regulacién sobre contenido de sodio en snacks,
esta investigacion servira como aporte al conocimiento en primer lugar
determinar el contenido de sodio en los snacks y en segundo lugar
informarnos cuanto de sodio presenta el producto comparandolo con
las recomendaciones dietéticas diarias, tomando en cuenta los riesgos
si excedemos su ingestion y empezando con la prevencion, porque es

la clave para evitar todas las consecuencias a largo plazo.tt 12
LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

La principal limitante para realizar esta investigacion fue el tamafio de
muestra de snacks, ya que al tener menos cantidad de datos no se
obtuvo buena dispersién, por tal razon la desviacion estandar no resulté
confiable. Ademas la falta de etiquetado nutricional en algunos
productos a granel dificultaban la verificacion de registro sanitario y
contenido especifico del empaque eso indicé que la regulacion de
contenido sodio en los snacks y sus especificaciones generaron

dificultades para poder clasificarlas.
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CAPITULO Il

VARIABLES DE LA INVESTIGACION

2.1. IDENTIFICACION DE LAS VARIABLES

Univariado: contenido de sodio en snacks.

2.2 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

CUADRO Nr° 1: Operacionalizacion de variables

VARIABLE | TIPO DEFINICION ESCALA | INDICADORES UNIDAD
CONCEPTUAL DE
MEDIDA
Contenido | Numérica | Es el contenido | Continua | Espectrofotometri
de sodio del electrolito a de absorcion
sodio que es atomica: ( Eaa)
Snacks
agregado a los _ mg
Absorbancia
snacks para
brindar la Patrones de
propiedad de calibracion Ppm /Kg

saborizante,
preservante, y
estan
estipuladas en
la norma técnica

peruana.

Fuente: Elaboracion propia.

20




CAPITULO Il
MARCO TEORICO

3.1 ANTECEDENTES.
3.1.1 NACIONALES:

La investigacién realizada por la licenciada en nutricion Espinoza
Bernardo, Sissy DETERMINACION DEL CONSUMO DE SAL
CORRIENTE Y SODIO EN ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS
DE LA FACULTAD DE MEDICINA. UNIVERSIDAD NACIONAL
MAYOR DE SAN MARCOS (2016), Tesis para optar el grado de
Magister de ciencia de los Alimentos. El objetivo de la tesis fue
determinar el Consumo de sal corriente y sodio en estudiantes
universitarios de la facultad de Medicina de la universidad Mayor
de San Marcos en los afios 2013-2014. El estudio segun la
metodologia fue transversal, descriptivo ademas se aplicaron
encuestas dietéticas y el recordatorio de 24 horas de sodio. Asi
mismo se uso6 el método estandar de excrecion urinaria en 24 horas
y los resultados fueron en promedio 11 g/dia y de 4178 + 622
mg/dia respectivamente. La ingesta de sodio habitual, proveniente
de alimentos procesados e industrializados a través de la
frecuencia de consumo, se encontro entre 1849 mg/dia mientras
gue el contenido de sodio en orina de 24 horas fue de 3858 £ 1545
mg/dia. Al finalizar la investigacion, por los resultados obtenidos se
concluyé que los valores de sodio en los estudiantes eran elevados

y superaban el limite dado por la OMS.*3

La investigacion realizada por la Magister en Nutricibn Humana
Espinoza Bernardo, Sissy HABITOS  ALIMENTICIOS
ASOCIADOS AL CONSUMO ANADIDO DE SAL EN
ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE MEDICINA DE UNA
UNIVERSIDAD PUBLICA (2016).Tesis para optar el titulo

Profesional de Especialista en Nutricion Publica. El objetivo de la

21



tesis fue determinar los habitos alimenticios asociados al consumo
afnadido de sal en los estudiantes de la facultad de Medicina de la
Universidad Mayor de San Marcos Lima-Peru. El estudio segun la
metodologia fue transversal y se aplicO encuestas de habitos
alimentarios relacionados al consumo de sal, también utilizaron la
estadistica descriptiva de frecuencias. Los resultados revelan,
habitos alimenticios inadecuados de adicion de sal a los alimentos
y comidas servidas en los estudiantes universitarios, y sugiere una
pronta intervencidén educativa a todo nivel de atencién en dicha
poblacién. Al finalizar la investigacion, por los resultados se
determiné que los universitarios, adicionan mas de una pizca de sal
a sus comidas, y lo realizan en alimentos que estan en proceso de
coccion y los presentes en la mesa indicando asi la elevada ingesta

de sal relacionandola con problemas cardiovasculares a futuro.'#

3.1.2 INTERNACIONALES:

La investigacion realizada por el licenciado Estrada Celis, Milton
DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO EN LAS
RACIONES ALIMENTICIAS DEL PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR DE LA JUNAEB (2012),Tesis para
obtener el grado de licenciatura en ciencia de los alimentos en la
universidad nacional Austral de Chile. Facultad de ingenieria de los
alimentos. El objetivo de la tesis fue determinar la concentracion de
sodio en los alimentos que eran brindados en el programa
alimenticio infantil, dentro de los productos evaluados estaban los
panes, galletas, papas, y verduras. El estudio segun la metodologia
fue transversal y para ello se realizaron analisis proximales como
humedad, grasas, cenizas y la espectrofotometria atbmica a todos
los alimentos que ellos consumian desde el desayuno hasta la
cena. Al finalizar la investigacion, por los resultados obtenidos se
concluyé que los alimentos como las verduras contenian minimos
valores de sodio como 200 mg, pero en el caso de panes y galletas

eran 1500mg y segun su estandar de comparacion ellos contenian
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elevado sodio y el desbalance de ingesta en el desayuno

ocasionaba el consumo excesivo de este electrolito.1®

La investigacion realizada por la licenciada Aglero Velasquez,
Susana EL ESTUDIO DE DIETA TOTAL: DETERMINACION DE
SODIO Y POTASIO EN ALIMENTOS CONSUMIDOS POR LA
POBLACION DE VALDIVIA (2013), Tesis para optar por el grado
de ingeniero en ciencia de los alimentos en la universidad Austral
de Santiago de Chile, Facultad de ingenieria de los alimentos. El
objetivo de la tesis fue la determinacion de sodio (Na) y potasio (K)
en varios alimentos como leguminosas, pan, papa, productos
carnicos que consume la poblacion de Valdivia para ello se
consideraron los valores dados por las recomendaciones de la
OMS/FAO que para el sodio era 2400 mg. El estudio segun la
metodologia fue transversal y analitico y para la aplicacion de la
técnica se realizaron analisis fisicoquimicos como cenizas,
humedad ademas de métodos instrumentales. Al finalizar la
investigacion, por los resultados obtenidos se concluyé que la
ingesta de sodio en la dieta valdiviana es de 2835,5 mg/per/dia, por
lo tanto esto evidencia que la ingesta de este electrolito es superior
a las recomendaciones dadas por la OMS vy los que presentaban
mayor contenido de sodio eran el pan con 5043mg/ Kg, los alifios

con 2172mg/Kg y los productos carnicos con 7896mg/ Kg.*®

La investigacion realizada por los licenciados: Basili Maria,
Friedmann Paola, Rodifio Emiliano INTERVENCION EDUCATIVA
ALIMENTARIA EN NINOS ESCOLARES SOBRE NUTRIENTES
Y ALIMENTOS SELECCIONADOS: SODIO, HIERRO, CALCIO,
AZUCARES, GRASAS, FRUTAS (2014), Tesis para optar el grado
académico de Licenciatura en nutricion realizada en el Instituto
universitario de ciencias de la salud fundacion H. A. barcelo de
Argentina. El objetivo fue determinar la cantidad de alimentos con

alto contenido de sal e incrementar el conocimiento sobre
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nutrientes en alimentos seleccionados como las frutas y a su vez
cuantificar el contenido de Calcio, Hierro, Azucares, Grasas en
alimentos consumidos por puberes de 11 a 13 afios de edad del
Instituto Gonzalez. El estudio segun la metodologia fue longitudinal,
prospectivo de tipo cuasi experimental, para ello se utilizé6 una
muestra probabilistica de 32 puberes y se aplicé una encuesta
inicial y final, desarrollandose asi cuatro talleres donde se
abordaron informacién sobre alimentos, frutas y verduras que
contenian hierro, calcio, sodio, grasas, azucares, luego de ello se
aplicaron métodos instrumentales para cuantificar los minerales de
los alimentos. El resultado indic6 que los alimentos que consumian
con mayor frecuencia eran elevados en sodio y calcio, con respecto
a los conocimientos aprendidos en las intervenciones fueron los
siguientes: el calcio tenia 29% ,el hierro de 36%,frutas y verduras
6% Yy por ultimo el sodio, azUcares y grasas 38% .Al finalizar la
investigacion, por los resultados obtenidos se concluyé que a
través de los talleres, modificaron de forma positiva el conocimiento
de los alumnos y demostraron que la capacitacion puede ser una
técnica didactica, participativa y apropiada para ensefiar conceptos

relacionados con la nutricién,consumo de sodio y otros minerales.’

La investigacion realizada por Aguilar Ramirez, Maria
EVALUACION DEL CONTENIDO DE SODIO EN LOS
ALIMENTOS PROCESADOS "LIGHT" E INTEGRALES.
ESTUDIO REALIZADO EN LA CIUDAD DE GUATEMALA.
ENERO - MAYO (2015), Tesis para optar el titulo de licenciatura
de nutricion realizada en la Universidad Rafael Landivar, Facultad
de ciencias de la salud. El objetivo era emplear una guia de
nutricion y alimentacion, con los productos que se encuentran en la
zona de la region y evaluar el contenido de sodio en alimentos
procesados “Light” e integrales ademas de cuantificar la cantidad
de fibra en alimentos procesados. El estudio segun la metodologia

de una investigacion fue atipica, transversal y descriptiva, para lo
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cual primero se realizé la busqueda de la informacion luego se
obtuvieron las muestras de diez tiendas de dos cadenas de
supermercados en la ciudad de Guatemala. Se identificaron 49
alimentos procesados “Light” con un contenido moderado de sodio,
42 se clasificaron como bajos en sodio y 25 como altos en sodio.
Al finalizar la investigacion, por los resultados obtenidos se
concluyé que los entrevistados consumen en mayor cantidad
productos light e integrales de alto contenido sédico, porque no
tienen conocimientos sobre productos light bajos en sodio, ademas
se calcula que el 43% de los alimentos integrales que son
excelentes fuentes de fibra son altos en sodio por lo cual no pueden
ser recomendados para su consumo frecuente. Teniendo en cuenta
lo anterior y pesar de su denominacién de alimento “Light” este

deberia ser consumido con moderacion.®

3.2 BASES TEORICAS:
3.2.1 SNACKS:

Los snacks son un tipo de alimento que en la cultura occidental no
es considerado como uno de los alimentos principales del dia sino
son aperitivos. También se refieren a aquellos alimentos que se

preparan de manera rapida y son consumidas fuera del hogar.®

Los cambios en el estilo de vida y la necesidades sociales hacen
que la ingesta de snhacks sea mas cotidiano; por tal razén es
importante conocer las ventajas y desventajas a la hora de
integrarlas a la dieta habitual. Usualmente se consumen para la
satisfaccion temporal del hambre y a la vez proporcionan una
cantidad minima de energia para el cuerpo o simplemente su
consumo es por placer. Mayormente se ofrecen en diversos
eventos. Estos alimentos contienen cantidades importantes de sal,
conservantes, edulcorantes, colorantes y ademas algunos

ingredientes atractivos .1% 20
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Los snacks tienen un escaso valor nutricional, muchos aditivos, y
no son aportes en la salud de la poblacién. En el sector alimenticio
de mercados consumistas estadounidenses, los snacks generan
millones de ganancias anuales. Es un mercado enorme y un gran
namero de empresas lucha constantemente por dominarlo,

ademas de ser un mercado en crecimiento.1119

Dependiendo de sus ingredientes y estilos de preparacion, los
snacks podrian denominarse nutricionalmente equilibrada también
saludables, y su impacto en la dieta dependera de factores como:
frecuencia de consumo, eleccibn, combinacion y la
complementacion con otros alimentos a lo largo del dia. Debido a
la diversidad de estos alimentos es dificil considerar un valor
nutricional promedio, sin embargo todos estos productos se
consideran ricos en grasas, en su mayoria son saturadas como las
carnes, frituras y ricos en proteina como los huevos, pescado,
carnes y queso. Ademas, estos productos suelen ser bajos en fibra
alimentaria, vitaminas y minerales, pero rico en sal y altamente

energéticos especialmente si se acomparia con una bebida.'®?°

Los establecimientos de venta de snacks suelen ser bares,
supermercados o kioscos, en donde se ofrece este tipo de comida
junto a una gran variedad de acompafamientos que permiten

balancear la alimentaci6n.19 20

Los snacks deben ser consumidos con moderacién, porque al
consumirse diariamente se afecta la alimentacion Optima y
balanceada y los componentes que tienen estos snacks pueden

producir problemas severos de salud a futuro.?®
3.2.1.1 PREPARACION DE LOS SNACKS:

Para la preparacion de los snacks se utilizan los insumos
dependiendo del tipo, ya sea camote, papa, platano, maiz y

los pasos son los siguientes:
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» Hojuelas estandar. Las hojuelas se identifican por
ser la base del popular puré de papa, pueden
utilizarse para diferentes mezclas como en la
elaboracion de masa de las pastas, productos
horneados, pan dulce, cupcakes, tartas, donas,
bizcochos Yy tortillas, entre otros. Tienen la propiedad
de hidratarse en su mayoria. La descripcion del
procedimiento y de los cambios que se provocan en
la papa fresca para darle las caracteristicas finales al
producto deshidratado son las siguientes: 1920

» Recepcion: Una vez cosechadas y entregadas en la
planta, las papas se someten a una evaluacién de
calidad, ya que sélo papas con el visto de bueno son
utilizadas para obtener papas deshidratadas.
También se realizan analisis de los componentes de
sélidos y azlcares antes de que la materia prima sea
envie a proceso. Las papas que son aceptadas por la
inspeccion sanitaria se desinfectan para eliminar las
impurezas del campo.?°

» Pelado: El proceso comunmente utilizado para pelar
las papas se basa en un bafio de vapor a presion
elevada vy posteriormente el uso de limpiadores e
inyectores de agua. Este proceso es rapido y permite
un estricto control sobre el % de cascara que se
desee separar.?°

» Rebanado: Las papas ya peladas pasan por una
rebanadora que las distribuye en rodajas de medidas
especificas .Este paso es necesario para elevar la
superficie de contacto de las papas, facilitar la
introduccion  del calor y ayudar a una coccion

uniforme.?0
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» Precocimiento: Se comienza utilizando agua
caliente porque emplea una distribucion homogénea
del calor. El objetivo es incrementar el calor de las
papas para permitir que los granulos de almidén en el
interior de las células comiencen a gelatinizarse y
absorban agua, pero no al grado de provocar la
ruptura de las células.?®

» Enfriamiento: ElI objetivo del enfriamiento
es disminuir la solidificacion y gelatinizacion del
almidon dentro de las células y disipar la tension en
la estructura celular de las papas. Esto tiene un efecto
importante sobre la integridad de las células de la
papa y las hace menos faciles de romperse. El
proceso comun utiliza agua como medio para
disminuir temperatura y representa un paso necesario
en la elaboracion de las hojuelas de papa, ya que
asegura que la textura del producto humectado tenga
consistencia suave y ademas sea agradable.?°

» Coccibn: En el proceso de la coccion, el almidén de
la papa es nuevamente disuelto y los materiales
intercelulares se debilitan y rompen facilitando la
separacion de las células y posteriormente la
creacion de una masa. El proceso de coccion se
realiza mediante el calentamiento por vapor y en esta
forma resulta rapido y econémico.?°

» Macerado: Comunmente las papas pasan por un
proceso de maceracion eso se realiza al pasarlas a
través de una placa perforada con orificios de
aproximadamente de %2 hasta una pulgada.

Este paso destruye todos los tejidos de la papa y

forma una masa viscosa.2®
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» Aditivos: Se agregan diferentes tipos de aditivos a
las hojuelas de papa deshidratada con el fin de
preservar 'y mantener sus caracteristicas para
mejorar su comportamiento en etapas posteriores.
Los aditivos que generalmente se usan son: los
emulsificantes, el pirofosfato de sodio.'% %1

» Secado: Regularmente se realiza utilizando un
calentador de tambor. Durante este proceso la
extraccion de humedad se de una manera tan rapida
que el almidén de la papa no cambia del estado
gelatinizado a un estado semiabierto, por lo que el
producto final es capaz de absorber agua aun en
estado frio.?°

» Reduccion de tamafo: Depende de la finalidad de
su uso, las hojuelas pueden triturarse para dar
variedad de tamafios de particula desde Y4 de
pulgada hasta 1 pulgada. Este proceso causa la
ruptura y liberacion del material celular.?°

» Empaque: Los productos a base de papa
deshidratada son muy faciles de absorber humedad,
por ello en su conservacion se emplean bolsas tipo
papel forrado con polietileno que evitan que el
producto sufra alteraciones y se dafie.?°
Con respecto a los snacks de camote, platano o
extruido todos tienen el mismo proceso para

convertirse en hojuelas.?®
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3.2.2 CLORUROS:

Los Cloruros son compuestos llamados sales presentes en las
fuentes de abastecimiento de aguay resultan de unir el gas cloro con
un metal. El cloro es una electrolito muy toxico y es utilizado para
desinfectar espacios en el hogar y superficies inertes, sin embargo si
el cloro se combina con un elemento metalico como el sodio (Na),
resulta la sal lamada quimicamente cloruro de sodio. Los cloruros son
los que le dan el sabor salado caracteristico al agua, puede depender

y variar seglin su composicion quimica.?!

Los cloruros inorganicos contienen el Cl -1y por lo tanto son
compuestos salinos del acido clorhidrico (HCI). También son
sustancias solidas, incoloras con una alta escala de fusion. Algunos
metales no tan nobles también reaccionan con el acido clorhidrico
dando hidrégeno elemental y el cloruro correspondiente. En los
cloruros organicos el enlace es covalente y el cloro esta unido a
atomos de carbono. Se pueden obtener por reaccion directa de la

sustancia con cloro elemental.?!

Dentro de los denominados cloruros encontramos: el cloruro de
potasio, cloruro de plata, cloruro de magnesio entre otros pero el que

toma mas protagonismo en nuestra vida diaria es el cloruro de sodio.?*

Segun el Codex ,la sal es denominada como cloruro de sodio es una
sustancia blanca ,cristalina obtenida del mar, y de depdsitos
subterraneos de sal mineral o salmuera natural y es empleada como
condimento conservante , aditivo la presentacién es en polvo o

pequefios cristales.??
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3.2.3 SODIO:

El sodio es uno de los principales cationes del liquido extracelular, se
encuentran en diversas secreciones digestivas como la bilis y jugo
pancreatico. Este cation predominante y altamente proporcional se
encuentra en el liquido extracelular de ese modo se encarga de
regular el volumen extracelular y plasmatico ademas participa en la
funcion neuromuscular y el mantenimiento del equilibrio acido- base y
se transporta hasta los rifiones donde se llega a filtrar y luego hace
gue regrese a la sangre para mantenimiento adecuado del balance de
las concentraciones. La ingesta en los adultos es proporcional a la
cantidad absorbida.?

El sodio forma parte de la sal de mesa denominado quimicamente
cloruro sédico. La concentracion de los medios acuosos son formadas
también por los elementos potasio y cloro que cumplen funciones de
regulacion. Nuestros musculos y nervios lo necesitan para funcionar

como es debido.??

Aproximadamente un 90% de sodio es eliminado por la orina y por
las heces y el sudor se pierde lo restante. La excrecion principal de
sodio es por el sistema renal, filtracibn glomerular y aparato
yuxtaglomerular en conjunto todos realizan un mecanismo para la
correcta eliminaciéon de sodio. Con el contenido de sodio (Na)
presente de manera natural en los alimentos seria suficiente para

cubrir las recomendaciones diarias establecidas.?*

De hecho, la mayor parte de la poblacién consume mas sal en la dieta
de lo que deberia. Cuando los rifilones, cumplen su funcién de eliminar
el sodio, no pueden hacerlo porque al haber un exceso de este mineral
ocasiona que el rindbn genere mecanismos irregulares que llegan a

elevar la presion en la eliminacién, produciendo hipertension arterial 24

Por dltimo, se afirma que no necesariamente todas las personas con

hipertension son sensibles al sodio consumido en la dieta. Por otro
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lado, la sal comun contiene cloruro sodico, pero no es la Unica fuente
de este elemento, también existen otros aditivos como el glutamato

monosodico o el nitrito de sodico.?*
3.2.4 FUNCIONES DEL SODIO:

El Sodio al ser un electrolito importante que interviene en los
mecanismos del liquido extracelular también participan en varias
funciones que en conjunto buscan mantener la homeostasis

celular?324

Asimismo colabora para que otros sistemas del organismo cumplan
funciones especificas, dentro de las funciones mas conocidas e

importantes tenemos: 2324

e Regulacién de la presion arterial y el volumen sanguineo.

e Esencial para el correcto funcionamiento de musculos y nervios.

e Participa en el equilibrio osmético: concentracion de sustancias
internas y externa de la célula.

e Colabora en la permeabilidad de las membranas.
3.2.5 USOS DEL SODIO:

El sodio en la industria alimentaria, farmacéutica y otras industrias se
utiliza en tipos de compuestos llamados sales. (ver cuadro N° 2). Son

usados como conservantes, saborizante, colorante,emulsificante.23 24

Los Conservantes tienen como finalidad evitar el crecimiento de

diversos microorganismos como hongos, levaduras y bacterias.?324

Los Emulsionantes son empleados para estabilizar las mezclas de
liquidos inmiscibles, evitando la separacion de fases con aumento de

la cremosidad consistencia en los distintos alimentos.?*

Los colorantes se caracterizan por brindar color por ejemplo el sodio

resulta un color caramelo siendo este el pigmento mas utilizado, pero
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para llegar a esta caracteristica se usan métodos que puede ser por

calentamiento, adicion de azucares o en medio de acidos.?*

Por Ultimo

la funciébn de saborizante es

la mas conocida. La

caracteristica de salado es dada por sales de sodio y esta funcion se

presenta por la interaccion de iones y cationes con los receptores de

la lenguay a la vez aumenta la salivacién y percepcioén del dulzor.2324

CUADRO N°2: De tipos de compuestos de sodio y productos.

COMPUESTOS

PRODUCTOS

AGENTES CON

SODIO

Acido benzoico y
benzoatos

Producios acidos como
jugos de frutas, bebidas
carbonatadas, postres,
mermeladas y alimentos
fermentados.

Benzoato de sodio.

Acido somico, sorbato.

Pasteles, mermeladas,
quesos, encurtido, pan,
vino.

Sales de sodio y potasio.

Acido propionico y
propionato.

Acido acético y acetatos.

Productos de
panificacion

Quesaos, frutas
deshidratadas y
productos de
panificacion.

Acetatos, potasio, calcio
v el diacetato de sodio.

Propionatos de sodio v
de calcio.

Nitritos vy nitratos.

Embutidos carnicos.

Sales de curacion
constituidas por nitnto y
nitrato de sodio o de
potasio, cloruro de sodio,
acido ascarbico,
fosfatos, azlcar vy otros.

Fuente: file:///C:/Users/Yesiii/Downloads/documento-tecnico-sal-sodioCOLOMBIA%20(1).pdf
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3.2.6 FUENTES DE SODIO:

Las fuentes principales de sodio son: Sal natural presente en los
alimentos convencionales, Sales presentes en alimentos procesados,
congelados y enlatados. La gran mayoria de comidas preparadas
tienen contenido elevado de sodio. Los alimentos que contienen
sodio de forma natural son: leche, remolacha, apio, agua potable y los
alimentos procesados, (tabla N° 1) como el tocino, jamén, cereales,

snacks, sopas y verduras envasadas.?? 24
TABLA N°1: Productos alimenticios y su contenido de sodio y

Su respectivo porcentaje.

Cantidad de sodio
" Media Min Max Media Min  Max ¢ 140mglporcidr
mg mg mg mg mg mg
Snacks 16 185 10 600 721 50 2100 50
Laciens 28 124 60 230 2719 43 1050 21
Productos de panaderia 47 182 15 560 561 56 1714 574
Aceiles y grasas 16 69 0 135 508 0 1100 0
Pescadas y subproducios 9 23 50 580 W % 414 777
Camnes procesadas 41 465 35 1050 1068 44 7455 995
Frutos secos y semilias 13 112 0 290 331 0 633 307
Frutas y verduras con aigin proceso 40 124 0 1300 199 0 4333 20
Bebidas 35 13 0 50 300 0 2778 0
Condimentos y esencias 7 146 0 630 5829 0 21000 285
Cereales y derivados ES 118 0 450 207 0 841 25
Comida lista para consumir 28 680 35 1890 1929 41 6400 785
Complemento 8 161 100 192 438 303 600 75
Salsas y aderezos 31 361 0 1520 2426 0 7818 66,6
Duices y pasires 63 40 0 150 314 0 1923 15

Fuente: http://www.scielo.org.co/img/revistas/penh/v16n1/vi6nla6t2.jpg
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3.2.7 EL SODIO EN LA DIETA:

La fuente principal del cloruro sddico es la sal comun y forma parte
de la dieta diaria y cualquier informacion para reducir sodio en la
dieta es reducir en término comun la sal. Segun la OMS indica que
el 70-75% de sal consumida es por alimentos envasados o llamados
procesados y el restante se consume en el hogar. Los principales
alimentos que se consumen con elevado contenido de sodio son:

pan, cereales, tortas, postres productos carnicos entre otros.3 2°

Lamentablemente en la industria de alimentos se utilizan muchos
compuestos de contenido sédico como cloruros, glutamatos,
fosfatos que son necesarios para realzar el sabor del producto o

preservarlo de algin microorganismo.2®

Sorprendentemente, algunos alimentos que no tienen sabor salado
lo contienen ya que estan enmascarados con otros saborizantes. Por
ejemplo la salsa de soya saben salados pero otros no, los cereales

y productos horneados son algunos de ellos.?®

Ademas el consumir productos de panaderia varias veces al dia al
sumarse representan un gran valor de sodio, pero por separadas no
contienen mucho sodio, por tal razon se debe dosificar nuestro

consumo diario de los alimentos involucrados.® 25

Segun las directrices de la OMS las pruebas cientificas indican que
si se reduce la ingesta de sodio se puede disminuir la tensién arterial.
Las recomendaciones de la OMS indican rebajar el consumo de sal

de 5 a 3 gramos en caso de adultos.?®

En caso de nifios, la OMS recomienda reducir la ingesta de sal
menos de 2 g diarios y debe ser proporcional a las necesidades

energéticas del infante.?®

En el afio 2012 la OPS, que es la organizacion panamericana de

salud se propuso iniciar una alianza entre expertos mundiales de
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salud y nutricion y también con empresas multinacionales de
bebidas y alimentos para trabajar en la disminucion de sal en su
produccion. Al disminuir la ingesta de sal se disminuira los costos

asociados a enfermedades no transmisibles.?’

Los expertos de la OMS indican que la vida moderna ha cambiado
bastante y que la adicion de sal en la mesa se ha incrementado
siendo un problema muy comun en los hogares convirtiéndose en
habito que acrecienta en los hogares y entornos universitarios, pero
no se preocupan que la ingesta es la causante de la retencién de
liguidos y pacientes de nefropatias deben cuidar el consumo de este
macromineral acudiendo al médico y al nutricionista para tener una

dieta hiposodica adecuada.?®

La OMS informé que las enfermedades no trasmisibles estan en
aumento por lo que se recomienda disminuir la cantidad de sal en
las comidas. La accion de prevenir las enfermedades crénicas
deberia iniciarse con un estilo de vida saludable creandose habitos

alimentarios que disminuyan el consumo de sal en la dieta.?®
3.2.8 DOSIS RECOMENDADAS DE SODIO EN ALIMENTOS:

La sal también conocida como cloruro de sodio es abundante en la
naturaleza y es usado para sazonar y preservar los alimentos; la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda consumir
menos de 5 gramos de sal que es equivalente a 2 gramos de sodio

al dia.?®

AUn mas su consumo se debe reducir hasta 1500mg por dia segun
indica las RDI.3'Los siguientes grupos de poblacién han demostrado

mas susceptibilidad al consumo de sodio:

Personas con presion arterial alta, diabetes o enfermedad renal
cronica.

e Personas de 51 afios a mas.
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Todas las personas exceden en el consumo de sal, y en promedio
ingieren entre 10 a 12 gramos diario, este exceso es relacionado a
las enfermedades no transmisibles (ENT) las cuales constituyen la

principal causa de morbimortalidad.82°

El consumo de alimento procesado sobretodo el que contiene sodio
en su composicion como los snacks forman parte de la alimentacion
moderna, la dosis no puede ser regulado en su totalidad se excede
en la ingestion y supera los valores maximos dados por la

organizacion mundial de salud (OMS).?°
3.2.9 CONSECUENCIA DEL EXCESO DE SODIO EN EL ORGANISMO:

Actualmente la ingesta sodio es voluntaria y por lo general excesiva,
pero no trasciende de manera inmediata en nuestra salud sino
progresivamente, porque en condiciones de regulacién normal el

sodio es eliminado del organismo con facilidad. 3°

Pero si el consumo de sal es habitual y en mayor cantidad el
organismo tiene dificultad para eliminarlo en su totalidad, por ende
la presion se eleva para ejercer accion sobre los rifiones y eliminar
ese sodio excesivo generando que aumente el volumen extracelular
y la presion sea alta y conllevando a la hipertension, afecciones
coronarias, irritabilidad, retencion de liquidos y sobrecarga de trabajo
para los rifiones y otros problemas que arroja la ingesta excesiva de

sodio.30

Los rifiones tienen la capacidad de regular la concentracion de este
mineral en condiciones normales de salud provocando una mayor
produccion de orina, haciendo que se diluya en caso de un consumo
superior al requerido. En las personas con estado 6ptimo de salud
no ocasionan dafios en el rindén. Pero la falta de agua en el
organismo ocasiona el inicio de las complicaciones renales. No
obstante, el exceso de consumo de sodio tiene implicancia

desafortunadas en la funcién renal: retiene el agua corporal, o que
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obliga al corazon, al higado y a los rifiones a ejercer un trabajo por

encima de sus posibilidades generando enfermedades asociadas.?®
30

El exceso de sodio tiene probabilidades de desarrollar hipertension
arterial, dado que al retener agua, aumenta el volumen de la sangre
y por tanto la presion de la misma. Se tiene informacion que la mayor
parte de las dietas contienen exceso de sal porque viene agregada
a los alimentos antes que sean servidos en la mesa. No solo son
alimentos, como carnes curadas; sino también son los alimentos que
consumimos a diario como cereales, pan, jamon, queso, yogurt,

galletas, queques salsas entre otros.*°

La mayoria de alimentos procesados, tiene un exceso en sal que es
agregada durante su procesamiento y las industrias son las
mayores responsables pero las razones de su uso en el proceso es
para alargar el tiempo de vida ademas logran un mejor sabor y
enmascaran sabores amargos también se usan para mejorar la
apariencia y textura ademas que a la industria le conviene usar esta
sal ya que el consumo causa la sed y eso incrementa el consumo de
bebidas. Frente a este exceso los rifiones trabajan extremadamente

para eliminar esa sal que se consume en exceso.30:3!

Dada las caracteristicas sefialadas anteriormente, es muy dificil
detectar cuando las personas estan con un exceso de sodio y arroja

evidencia cuando éste ya ha ocasionado problemas a nivel renal.3!
3.2.10 EL SODIO Y LA HIPERTENSION:

Se evidencia que alto contenido de sal en la dieta a edades
tempranas puede ser causante de elevacién de presion arterial o
programa el desarrollo de hipertension en el futuro de estos

individuos sin tener estos la predisposicion genética.®?
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En el Pera la prevalencia de hipertension arterial es de 13% y uno
de cada cuatro (27% aproximadamente) es hipertenso de acuerdo
con el Estudio Tornasol Il de la Sociedad Peruana de Cardiologia.
Las causas de mortalidad se presentan por enfermedades
cardiovasculares y el sodio es una de los primeros factores de

riesgo.3

Los alimentos naturales tienen un contenido de sodio minimo, los
alimentos con mayor contenido son los procesados entre ellos estan
los snacks y su ingesta es cada vez mayoritaria entre los

consumidores.33

La relacion directa entre mayor consumo Yy valores elevados se
visualiza en estudios como intersalt que registro un estudio de 5000
personas de ellas se tomo su presion arterial y se concluyd que su
presién arterial estaba en aumento por el consumo excesivo de sal

en su dieta.3*

En nuestro pais se consumen facilmente mas de 10 g de sal al dia,
y la recomendacion internacional es menos de 5g/dia. La principal
causa de la hipertension es el aumento del volumen de la sangre y
el aumento del contenido de sal y agua en los conductos vasculares.
También aumenta la sal en las paredes de las arterias, lo que
conlleva a mayor vasoconstriccion, por hipersensibilidad mayor

respuesta al calcio en las arterias.®®

El mecanismo responsable del desarrollo de la sensibilidad a la sal
no esta totalmente establecido pero indica que la alteracion de la
funcién renal se presenta por una curva de nutriuresis de presion,
es decir una alteracion en la capacidad de aumentar el flujo a la
meédula renal y la excrecion del sodio en respuesta a la elevacion de
la presion arterial. Existen varios mecanismos de hipertension por

exceso de sodio pero la mas estudiada es (ver figura N°1):36
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La alteracion estructural y/o funcional renal: El exceso de sodio se
absorbe a nivel intestinal y estimula la sensacion de sed lo cual
obliga al consumo de agua para compensar y controlar el aumento
de volumen, los rifiones responden eliminando la sobrecarga de

sodio y agua.®

Desarrollo HTA sal sensible

hd

Aumenta de la ingesta de sodio en productos
procesados (snacks)

3

Aumento del sodio plasmatico

Sed, ingesta de agua

Aumento de volumen intravascular

¥

Aumento de la presion arterial

Dafio
Hipertension arterial estructural y
Dafio renal

FIGURA N°1: Mecanismo de la hipertension sal sensible

FUENTE : Tapia Navas G. Hipertension arterial primaria y su aceleracion por la ingesta de productos ricos en
cloruro de sodio en pacientes adultos de 45 — 65 afios en el hospital José maria Velasco Ibarra del tena, en el
periodo agosto 2014 — marzo 2015”
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La hipertension arterial esta parametrada en adultos por numeros
mayores a 140/90 mmHg en forma repetida. El sobrepeso y el
consumo excesivo de sal son los 2 factores sociales mejor

identificados como responsables de la hipertension arterial .3’

Las sociedades cientificas en el Pertu y el mundo estan tratando de
respaldar a sus autoridades para formular programas para combatir la
obesidad, y consumir menos sal por parte de la poblacion, desde los

nifos hasta los adultos mayores.3’

La hipertension arterial (HTA) en adultos mayores es dependiente de
sal para estos casos se han tomado varias medidas, como reducir la
cantidad de sal en el pan anunciada por las autoridades sanitarias y
los empresarios panificadores si se lograria este objetivo seria util en

la prevencion.®’

Actualmente cada pan contiene 2 gramos de sal. Es decir, entre un
tercio y la mitad de la cantidad recomendada. Si la poblacion se
propone disminuir la ingesta de alimentos artificialmente salados
como shacks, papas, embutidos y otros, el efecto global positivo sobre

la salud publica puede ser atin mayor.3’
3.2.11 ETIQUETADO DE INFORMACION NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS

La etiqueta de informacién nutricional en los envases de los
alimentos sirve para tomar una decision y es muy 0til para que la
alimentacion que se practiqgue sea mas saludable. Ya que mas del
70% de alimentos que se consumen habitualmente son

procesados.38

La preocupacién del consumidor, es que el etiquetado indique con
mas claridad que componente esta en exceso dentro del alimento,
pero todavia no contamos con ese sistema para seleccionar segun

las necesidades de salud y regirnos con mas severidad como en
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otros sistemas de salud internacionales. Tal caso es el de chile que
se preocupa en la salud de su poblacién y son exhaustivos en sus
etiquetados alimentarios indicando con recuadros negros si son altos
en sodio , grasa 0 azucares , de esa manera permite al usuario

discernir qué es lo mas conveniente segun su estado de salud.3®

Lamentablemente en nuestro pais todavia no hay severidad en esos
alcances, pero cada vez hay mas preocupacion por mejorar la salud
y por eso en el afo 2017 se pronuncidé que en el 2018 se

implementara un sistema parecido al del pais vecino Chile.3°

El Perd cuenta con el reglamento normas técnica peruana que
indican cuanto contenido de sodio deben tener los shacks. Sin
embargo solo indican la concentracion minima no la maxima, lo cual
no regulariza su uso maximo en los alimentos, y por conocimientos
tedricos y experimentales estos excesos causan problemas de

salud.3®

En nuestras normas regulatorias generales de salud segun la ley de
promocion de la alimentacién saludable para nifios y adolescentes
establecen parametros para la concentracion de azucar, grasas y

sodio.?® (ver Cuadro N°3)

Segun resolucion Norma técnica Peruana 321-2014 del MINSA
existen varios parametros dentro de ellos el minsa publicé un cuadro
gue indican que cantidad de sodio debe considerarse elevado y eso
deberia ser aplicado en las industrias antes de adicionarlo a los

diversos productos de consumo.0: 39
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CUADRO N° 3: Parametros de sodio, azucar y grasas en alimentos.

PARAMETROS ALTOS DE SODIO, AZUCAR Y

GRASAS SEGUN NTP- Minsa - 2014

12.5 g/100 de

alimento soélido

540mg/100g de

alimento solido

PRODUCTO AZUCAR SODIO GRASAS
SATURADAS
SNACKS Mayor o igual a Mayor o igual a | Mayor o igual

a 7g/100g de
alimento

soélido.

Fuente: Cuadro de RM321_2014_MINSA https://es.scribd.com/doc/233250948/RM-321-2014-

MINSA-PUBLICA-PROYECTO-DE-REGLAMENTO-DE-LA-LEY-N%C2%BA-30021-LEY-DE-PROMOCION-DE-
LA-ALIMENTACION-

SALUDABLE-pdf

3.2.12 RECOMENDACIONES DIETETICAS DIARIAS DE SODIO.

Las (RDA/RDI) son los niveles de ingesta que a base de los

conocimientos cientificos se adecuan para alcanzar las necesidades

de todas las personas sanas. Estas recomendaciones deben estar

en el etiquetado nutricional de los productos procesados. En los

envases se debe exponer el aporte nutricional esencial en %.En

cuanto al cation sodio indican las RDI que deben cumplir los

siguientes valores: %° (ver Cuadro N°4)
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CUADRO N°4: Las Recomendaciones dietéticas diarias de sodio (RDI)

Nufrient [ Function [ Life Stage Al UL™ [ Selected Food | Adverse
Effects of
Group Sources )
Excessive
Consumpt
Sodium ]L\l/la(ljntalns Infants (07d) (g7d) | Processed foods | Hypertensi
ul on,
0-6 mo 0.12 b | to which
volume 7-12 mo 987 Hgb sgldiu_an (sl increased
; Children : chloride (salt .
outside of 1-3y 1.2 15 risk Qf
cells and 19 /benzoate/phos | cardiovas
thus 4-8y ' 2 e"’l‘;[e have cular
1.5 .
normal disease
Mal
cell 9_a125y 1.5 ;g added; salted and
function. 14-18y 1.5 ' stroke.
B 15 2.3 meats, nuts,
é?_gg )); 1.3 2.3 cold cultt,
50-70y 1.2 2.3 margarines;
2.3 butter;
Females 15 20 salts,added to
9-13y 1.5 2'3 foods in
14-18y 15 : cooking or at
19-30y 15 2.3 the table. Salt
31-50 y 1.3 2.3 IS "'40%
50-70y 12 2.3 sodium by
>70y 2.3 weight.
Pregnancy 15
14-18y 15 2.3
19-30y ‘ 2.3
Lactation 12 23
14-18y ' 23
19-50y '

Fuente: http://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-l/guia/PDF/DRI%20

%20Electrolytes%20and%20Water%202014.pdf

Las AL: Se establece en personas con pérdida de sudor los que realizan

actividad fisica.*°

Las UL: Se aplica a pacientes sanos sin hipertension.*°
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3.2.13 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL SODIO

Las caracteristicas fisicoquimicas para que el empleo de este
elemento sea eficiente y pueda ser utilizado en diversas

disoluciones son las siguientes.4°

Estado fisico :
Color:
Olor:

pH:

Punto de fusion / de congelacion:

Punto / intervalo de ebullicion:
Tasa de evaporacion:
Inflamabilidad:

Punto de inflamacion:

Limites de inflamabilidad:
Presion de vapor (20°C):
Densidad (20°C):

Solubilidad (20°C):

Soluble en glicerol:

Coef. de reparto (logKo/w):

Temperatura de autoignicion:

Temperatura de descomposicion:

Propiedades explosivas:

Soélido cristalino

Blanco

Inodoro

6,7 - 7,3 (solucién acuosa)

801°C (1473°F)
1465°C (2669°F)

NP

No es inflamable.

N/D

N/D

N/D

2,165 g/cms3

36 g / 100 ml, en agua.
Poco soluble en alcohol.
N/D

N/D

N/D

No explosivo
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3.2.14. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y LA SUSTITUCION DEL SODIO

A nivel mundial, el exceso de sal en la formulacion alimenticia se ha
transformado en un preocupacioén , tanto por un tema de salud como
por un desafio tecnoldgico, debido a las importantes funciones que
desempeiia este electrolito en los alimentos, como es la
preservacion , incremento del sabor y la textura, la adicion de
aromas, vitaminas y minerales. Por ejemplo, en las carnes
industrializadas activa las proteinas encargadas de aumentar los
efectos antibacterianos. Segun estudios, la disminucién de sodio se

encuentra suspendida por problemas tecnoldgicos .4

En la necesidad de disminuir la cantidad de sal adicionada en la
preparacion de los alimentos, existen en el mercado distintas
opciones: El cloruro de potasio (KCI), es una de las mas eficaces
para reemplazar la sal en la formulacion de productos bajos en
sodio. Sin embargo, los investigadores mencionan que los productos
alimenticios quedan con un sabor amargo, por lo que debe ser
aplicado en combinacién con otros compuestos para enmascarar el

sabor amargo o metalico que proporciona.*

Como parte de las innovaciones realizadas en los ingredientes y
aditivos usados en los alimentos, se encuentran productos derivados
de extractos vegetales, como son los mejoradores del sabor,
potenciadores y reemplazantes de la sal. Estos son considerados
por la Food and Drug Administration (FDA) como Generally

Recognized As Safe.*!

Este tipo de aditivos soluciona la dificultad del reemplazo de la sal
por cloruro de potasio, obteniendo de esta forma un alimento bajo en
sodio y eliminando el sabor amargo metalico. Con estos productos
utilizados en conjunto con el cloruro de potasio, se puede llegar a
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reducir hasta en un 60% el nivel de sodio en el producto terminado
y obtener un mayor acercamiento al sabor propio de la sal. En el
caso de personas con problemas renales, no es conveniente usar el
cloruro de potasio, el puede ser reemplazado por extractos de

levaduras para compensar la falta de sabor salado.*?

Para aquellas industrias que no deseen utilizar cloruro de potasio en
su férmula, se da como opcién el uso de los potenciadores de sales
naturales para mejorar el sabor salado y acelerar su aparicion. El
mejorador y el potenciador de sabor de sal son muy eficaces
adicionando el sabor salado en aplicaciones donde los fabricantes
no quieren reemplazar la sal en su linea de produccion para evitar el
mal funcionamiento. Otros, como los sustitutos de sal que combinan
el mejorador de sabor, la sal y el cloruro de potasio, facilitan la

sustituciéon en productos.*? (ver Cuadro N°5)

Los productos mejoradores del sabor estan disponibles en polvo y
liquidos y la experiencia ha demostrado su eficacia en una amplia
variedad de alimentos como sopas, salsas, condimentos, carnes,
mariscos alimentos enlatados, snacks, productos horneados y
bebidas. Por ejemplo, en jamones disminuyen la sal transformando
el sabor amargo, potencian el sabor salado y bajan el sodio utilizado
originalmente en 46%. El mejoramiento de la forma fisica de la sal
en la actualidad se centra en la investigacion para obtener varios
sabores, como el umami, conocido como el quinto sabor basico, para
mejorar el sabor de los productos a los que se ha reducido la sal. El
compuesto, denominado alapiridaina, podria utilizarse en unos afios
como aditivo alimentario, no sélo para reducir la cantidad de sal, sino
también de azUlcar, sin alterar el sabor de los alimentos. La reduccién
de la sal en la preparacion resulta tediosa, ya que, ademas de
conservar los alimentos, reduce o elimina ciertos patégenos, es

saborizante y mejora la textura y color de los alimentos.*?
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Actualmente la investigacién se preocupa en buscar soluciones que
no comprometan la seguridad, la textura y el sabor del producto final.
Por otra parte, la transparencia y claridad en el etiguetado es
especialmente necesario e importante, con el fin de que el
consumidor sepa en todo momento la cantidad de sodio que esti
ingiriendo al dia. Con la disminucién del sodio se logra modificar el
perfil nutricional de los alimentos, permitiendo de esta manera
incorporarlos en el segmento de alimentos mas saludables.*? (ver
Cuadro N° 6)

CUADRO N°5: Compuestos sustitutos del sodio.

IDENTIFICACION DE ALGUNOS SUSTITUTOS DE LA SAL

Soda - 25- 50 % menos de | KCL Transforma

Lo sodio cristales de sal
estandar en
microesferas
gue maximizan

el sabor salado

No-Na Libro de sodio y alto | Por porcion 100% natural
contenido de Potasio 443mg
potasio Sodio 0.12mg
Novosal | 65% Cada 100g Sala un poco
aproximadamente contienen sodio | menos que la
menos de sodio. 13649 sal comun.
Potasio 28.5 g
Cloro 45.8 g

Fuente: http://www.agrimundo.cl/wp-content/uploads/reporte_nueve_version_final.pdf
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CUADRO N°6: Compuestos sustitutos del sodio.

IDENTIFICACION DE ALGUNOS SUSTITUTOS DE LA SAL

Se usa por
Co-salt Sin sodio 1g contiene: prescripcion
468mg de médica. La sal
potasio comun es
eliminada de la
dieta consumir
hasta 2 g por dia
Por regimenes
Eugusal Bajo en sodio Cada 100g dietéticos
0.12% contiene: potasio | hiposédicos.
32.8¢g consumir hasta 10g
por dia
100% vegetariano, | Cada 3 g
Vegesal elaborado con 14 contiene:
plantas aromaticas | Sodio 21mg
diferentes.

Fuente: http://www.agrimundo.cl/wp-content/uploads/reporte_nueve_version_final.pdf

3.2.15 ALTERNATIVAS DE SNACKS SALUDABLES BAJOS EN SODIO

e Frutos secos y semillas: Estos alimentos (almendras, nueces,

semillas de girasol, etc.) ofrecen un gran aporte en fibray, a la vez,

son antioxidantes. Poseen altos niveles de proteinas y grasas

saludables por porcion. Sin embargo, tienden a ser muy caldricos,
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por lo que se recomienda comerlos en porciones justas para sus
necesidades.*?

Galletas de arroz: Para reemplazar a las galletas convencionales
gue son ricas en azucar, sal y calorias, existen las galletas de arroz
ademas aportan energia, vitamina B, algunos minerales como
fésforo, hierro y calcio. Ademas son bajas en sodio y no contienen
grasas trans.*?

Barras de cereal: Se debe optar por las que contienen trigo, maiz,
centeno, avena y salvado. También son buena alternativa las que
vienen con miel natural y frutas deshidratadas, ya que aportan
energia y se digieren rapidamente al igual que las galletas de arroz.
No obstante, hay que elegir las que sean con bajo aporte calorico,
azUcares y sal. Asimismo, que tengan un alto contenido de fibras.*?
Batidos de frutas o yogurt: Se debe adquirir los batidos y yogures
que sean bajos en calorias y azucar. Algunos vienen con trozos de
frutas que quitaran esas ansias por comer algo dulce.*®

Frutas: Estas tienen propiedades antioxidantes, aportan fibra y
vitaminas. Si se eligen frutos rojos como cerezas, frutillas y moras,
estos ayudaran al sistema digestivo, por su alto contenido en fibra, y
al sistema inmunolégico, pues también son ricos en vitamina C.*3
Verduras: No es necesario tener grandes ensaladas para obtener
fibras, proteinas, vitaminas y saciedad. Pues se puede cortar apio y
zanahorias en palitos, lo que sera rapido y cdmodo para consumir

en cualquier parte y momento del dia.*?
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3.3. DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

e DIETA: Es todo aquello que ingerimos en el transcurso de un dia.
Por eso todos las personas con sumimos un tipo de dieta
diariamente y de manera constante, solo se diferencia en la variedad
de tipo de dieta que debe consumir cada persona segun su edad,
sexo, la estatura, el peso, la condicion clinica, econémica, y social.

e CATION: Es un ion con carga positiva que en la electrolisis es
atraida por el catodo.

e ELECTROLITO: Es el cuerpo que desintegra por la reaccion
bioquimica de la electrolisis.

¢ MACROMINERAL: Son aquellos minerales del cuerpo que se
necesita en cantidades mas grandes y estan incluidos: el ion
calcico, magnesio, fosforo, potasio, azufre, cloro y sodio.

e ADITIVO: Es una sustancia con propiedades naturales o también
sintéticas que son incorporadas a la diversa variedad de alimentos
en minima cantidad para realzar, mejorar 0 preservar las
caracteristicas autonomas del alimento.

e CODEX: Es una Comisién Internacional que ha sido organizada en
la década de los 60 por la OMS y la FAO. Esta Comision es el ente
gue se relaciona y es responsable de la preparacion de un Cédigo
Alimentario, ademas también se ocupa de las implicancias sobre un
importante punto que es la calidad e inocuidad alimentaria .

e OMS: Es el organismo de la Organizacion de las Naciones Unidas
que se encarga de gestionar politicas de prevencién, campafia,
promocién y demas beneficios ademas se especializa en la
intervencién de la salud a nivel mundial.

e OPS: Es un organismo que tiene especialidad en salud del Sistema
Interamericano y actia como Oficina para las Américas de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS).
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MINSA: Es el ministerio asignado para velar por la salud y a través
del Poder Ejecutivo cumplen esa funcion. combinacién de diversos
factores genéticos, tanto fisiolégicos y ambientales.

RDI: Son los valores establecidos por la FDA (food drug
administration) para ser utilizados en la etiqueta nutricional y segura
gue se cumplan las necesidades nutricionales recomendadas segun
las edades.

NTP: La norma técnica peruana, son documentos que establecen
los diversos requisitos de Calidad para la variedad de productos,
procesos y servicios.

FDA: Es la agencia de los Estados Unidos que es responsable de
la regulacién de los productos alimentarios, medicamentos, equipos
médicos, productos biolégicos, cosméticos y demas derivados
sanguineos.

ESPECTROFOTOMETRIA: Es un método usado para medir cuanta
luz absorbe una sustancia quimica, midiendo con exactitud la
intensidad de la luz cuando un haz luminoso pasa a través de la
solucion muestra basandose en la ley de Beer Lambert , también es
usada para cuantificar la cantidad de elemento quimico en una
sustancia problema.

ESPECTROFOTOMETRO: Es un equipo que se usa para saber
pardmetros de medida del brillo de la radiaciones mas luminosas.
ABSORBANCIA: Es definida como la relacion logaritmica entre la
densidad de luz que influye sobre una muestra problema y la
intensidad de esa misma luz que es transmitida a través de esa
muestra.

PPM: Es la medida que se aplica al calcular diferentes sustancias y
se encarga de concentracion que mide la cantidad de unidades de
sustancia que hay por cada millon de unidades del conjunto.

ENT: Son las enfermedades que no se transmiten de persona a
persona y son conocidas como crénicas, tienden a ser de extensa

duracion.
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ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES: Son enfermedades
que afectan al 6rgano corazén y a los vasos sanguineos del
organismo. Las mas conocidas son ateroesclerosis, accidente
cerebrovascular e hipertension.

HIPERTENSION: Es la presion excesiva de la sangre sobre las

arterias que causa la presion elevada para poder regularse.
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CAPITULO IV
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
4.1 TIPO Y NIVEL DE INVESTIGACION:
4.1.1 Tipo de Investigacion:
» Descriptivo: No presenta relacibn de variables:

contenido de sodio, snacks.

= Observacional: porque no manipula variables, ya que

solo se limita a observar y medir.

» Transversal: Porque se recolectaron los datos de la

investigacion en un mismo momento.

* Prospectivo: Porque recolecta los datos
correspondientes a los hechos que ocurren después

de iniciada la investigacion.
4.1.2 Nivel de Investigacion:

e Correlacional: Describen relaciones entre dos o mas
categorias, conceptos o variables en un momento

determinado.
4.2 METODO Y DISENO DE LA INVESTIGACION:
4.2.1 Método de la investigacion:

Deductivo: El estudio va de lo general a lo particular
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4.2.2. Disefo de la investigacion:

No experimental: Porque no realizan la manipulacion
deliberada de variables y sélo se observan los fenémenos en

su ambiente natural para después analizarlos.

4.3POBLACION Y MUESTREO DE LA INVESTIGACION

4.3.1 Poblacion: Los snacks

4.3.2 Muestra: papas, chifles, camote, extruido de maiz

Hojuelas de papas X1
Chifles( platanos fritos) X2
Camote X3
Extruido de maiz X4
X1
Xz . .b .z a
M Distribucion segun
P = X3 HERNANDEZ
SAMPIERI
X4

4.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS:

4.4.1 TECNICA

Espectrofotometria de absorcién atomica : Para fundamentar
la técnica es necesario conocer el atomo en si. Este esta
conformado por un solo nucleo central rodeado por orbitales que
contienen los electrones, siendo esta estructura Unica para cada
elemento. El atomo se encuentra normalmente en un estado de
reposo de baja energia. Si se aplica energia a los &tomos, sus

electrones son promovidos a una configuracion mas inestable
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llamado estado excitado. Rapidamente el atomo trata de volver
a su estado estable, liberando esta energia absorbida como
energia radiante La longitud de onda de la energia emitida es

caracteristica de cada elemento analizado.**

En siguiente proceso de absorcion atbmica, al &tomo se le aplica
energia de una determinada longitud de onda, pasando este a
un estado excitado. Entonces, lo que estd en medicién es la
energia absorbida a medida que esta luz pasa a través de la
nube de atomos de la muestra medida. A mayor namero de
atomos mayor serd la cantidad de luz absorbida. Luego
midiéndola se puede determinar cuantitativamente la cantidad

del elemento analizado.#

El uso de fuentes luminosas especiales y la seleccion minuciosa
de la longitud de onda permite determinaciones especificas de
elementos individuales en presencia de otros. (Grafico N° 1)
Para producir la nube atémica es necesario aplicar alta energia
térmica a la muestra y asi disociar los compuestos quimicos en

atomos libres.** (Figura N° 1)

l-= Intensidad inicial

| = Intensidad final

Fuente de luz . Celda de la muestra | Detector de luz

GRAFICO N°1: Fundamento del espectrofotometro

Fuente de figura: http://www?2.uned.es/cristamine/mineral/metodos/abs_at.htm
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FIGURA N°1: Estructura del espectrofotdmetro de absorcién atémica.

Fuente de figura: http://www2.uned.es/cristamine/mineral/metodos/abs_at.htm

4.4.2 INSTRUMENTOS:

Se utilizaron ficha de registros de datos:

e Lista de productos con sus descripciones especificas.

¢ Informe de ensayos fisicoquimicos( ver anexo N° 7)

e Graficos estadisticos( Excel )(ver grafico N°8,9,10 ,cuadro N° 11)

e Guia adecuada de los procedimientos para la determinacion de
sodio.

e Tablas de recoleccion de datos para el procesamiento de los

resultados.

4.4.3 PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS:
Previo al analisis espectrofotométrico en el laboratorio Certilab AP
se realiz6 un registro de las muestras adquiridas en varios puestos

de venta y con la autorizacion del Jefe de Fisicoquimica se comenzé

la técnica Espectrofotometrica.*®
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Procedimiento de la Técnica.
Se Pesaron 2 g de muestra de snacks (papas, camotes, chifles y
extruido de maiz) homogenizada triturandola en una capsula de
porcelana (ya tarada)
Después las muestras ya pesadas y codificadas se colocaron en
la Mufla hasta cenizarlas por completo.
A las cenizas de los snacks se le agregaron 10ml de &cido
clorhidrico 8 M y se colocara a digestar al calor por 10 minutos.
Se filtraron con papel y luego se traspaso a una fiola de 100ml.
Se encendid el espectrofotdmetro de Absorcion Atomica y se
midié los estandares de sodio establecidos de varias
normalidades: 0.5, 1,2.5, 3,5.
Luego se midi6 la muestra de la fiolay se anot6 las absorbancias

obtenidas y segun la férmula se calcul6 el contenido de sodio.*®

Foérmula para determinar la
Y= Absorbancia concentraciéon de sodio

X= Concentracion

Y=mx+Dhb
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CAPITULO V
PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS

5.1 ANALISIS DE LOS RESULTADOS

e Las muestras utilizadas para los analisis fueron 20 tipos de
snacks de diferentes lotes, pero algunas del mismo tipo y 5
muestras extras para realizar varias repeticiones, los codigos
son los siguientes: 20174-1,201713-1,201720-1,201720-2
,201720-3, estas 5 muestras no se tomaron en cuenta para los

gréficos siguientes solo se utilizaron para el cuadro N° 7, 8,9.

e Los snhacks se analizaron por 3 grupos y dias distintos, pero no
afecta en la variacion de resultados porque son diferentes

muestras.

e Alas 20 muestras se le aplicaron la técnica espectrofotométrica
para ello se procedio a pesar en la balanza analitica cada snacks
y los resultados son en absorbancias que son convertidas a
parte por millébn (ppm) mediante la curva de concentracion.

Y = mx + b: Férmula para hallar la concentracion.

e Los rangos de comparacion de algunos graficos se basaron en
la norma técnica peruana (NTP) que es aplicada para la industria
y proceso de los alimentos y en este caso para los snacks es
540mg/100g.

e Los rangos para el consumidor son dadas por la organizacion
mundial de la salud (OMS) Illamadas recomendaciones
dietéticas diarias que indica que el sodio para adultos no debe
sobrepasar los 2000 mg y en nifios los 1200 mg.
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DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SODIO EN LA MUESTRAS DE
SNACKS ENVASADOS Y A GRANEL

CUADRO N°¢ 7: Distribucion de muestras, absorbancias y concentracion de sodio
del dia 1.

MUESTRAS | peso ABS |Concentracion | VOL |ALICU | DIL mg/100g

20175 [1.0016/0.180| 0.447264 |100| 1 |100 pe¥GLwael 446.55

20176 ]1.0241]0.181| 0.449751 |100| 1 | 100 pEsickSey@ 439.17

20177 ]1.0030]0.185] 0.459701 |100| 1 | 100 pEsisEwAsl 458.33

20178 ]1.0087]0.185| 0.459701 |[100| 1 | 100 MESHY@csn 455.74

20179 ]1.0771]0.196| 0.487065 |100| 1 | 100 pEsyyNeeN 452.20

20173 [1.0687|0.197| 0.489552 |100| 1 |100 peEstsiensyd 458.08

20174 [1.0990/0.199| 0.494527 |100| 1 |100 preiclelgeN 449.98

20174-1 ]1.0025[0.182| 0.452239 | 100 1 100 REumBNEE 451.11

201710 ]1.0034|0.182| 0.45234 100 1 100 eyl 524.82

201718 ]1.0189[0.195| 0.484577 |100| 1 |200 Eekrsswvald 951.18

201719 ]1.0316]0.196| 0.487065 |100| 1 | 200 [gervvRsicl 944.29

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 7 hemos distribuido las 11 muestras codificadas luego se
procedié a pesar 1 gramo por cada 100 gramos de snacks luego de diluir en
100 ml ( VOL) de agua, el espectrofotometro da como resultado la
absorbancia y mediante la férmula se halla la concentracion y por conversion
se transforma ppm a mg. Estos resultados serviran para comparar con las
RDIy NTP.
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CUADRO N° 8: Distribucién de muestras, absorbancias y concentracion de sodio

del dia 2.

Muestras | Peso | Abs conc vol | alicu | dil mg/100g
201720 1.0131]0.186 | 0.462456 | 100 1 100 BESEIo  456.48
201720-1 1.024710.185|0.460014 | 100 1 100 pEEEsiopIstol  448.93
201720-2 1.0063]0.193|0.479553 | 100 1 100 EYCERSHERN 476.55
201720-3 1.0141[0.195|0.484438 | 100 1 100 WEyaa@oZislm 477.70
201714 1.0020]0.115|0.289044 | 100 | 0.5 |200 mEEsetepciel® 1153.87
201715 1.0036]0.112|0.281717| 100 | 0.5 |200 muwiswZisy 1122.82
201716 1.012410.131|0.328123| 100 | 0.5 |200 ¥Ae[sriiyl 1296.42
201717 1.0025]0.133/0.333008 | 100 | 0.5 |200 EcpisyMolsicN 1328.71
201711 1.0311[0.194|0.481996 | 100 1 100 |WEIYLRSYAN 467.46
201712 1.0148]0.196|0.486881 | 100 1 100 BEviysviccl 479.78
201713 1.0085]0.183|0.455129| 100 1 100 BisHReREN 451.29
201713-1 1.0113]0.171|0.425820 | 100 1 100 VALl 421.06

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N°8, hemos distribuido 12 muestras de snacks que se
analizaron en el segundo dia para ello se procedié a pesar una muestra
representativa que es 1 gramo por cada 100 gramos de snacks, luego se
diluyeron las muestras en 100 ml de agua, y de la medida con el
espectrofotometro resultan las absorbancias (ABS) que se utilizan en la
férmula para hallar la concentracion y por conversién se transforma ppm a

mg. Estos resultados servirdn para comparar con las RDI y NTP 321.2014.
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CUADRO N°: 9 Distribucion de muestras, absorbancias y concentracion

de sodio del dia 3.

m@/100g9

200 FexNgRelva 617.83

MUESTRA | PESO | ABS | CONC |VOL |ALICU | DIL
20171 ]1.0016]0.124|0.309410| 100 1
20172 ]11.0241]0.126|0.314326| 100 1

200 JerECIRsYAN 613.86

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N°9, hemos distribuido las muestras de snacks que se

analizaron en el tercer y Ultimo dia de ensayo para ello se procedi6 a pesar

una muestra representativa que es 1 gramo por cada 100 gramos de

shacks, luego se diluyeron las muestras en 100 ml de agua, y de la medida

con el espectrofotbmetro resultaron las

absorbancias (ABS) que se

utilizaron en la formula para hallar la concentracion y por conversién se

transformaron las ppm a mg. Estos resultados sirvieron para comparar con
las RDI 2017 y NTP 321- 2014 de los siguientes graficos.
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De los cuadros N° 7,8,9 se utilizaron solo 20 datos ,esa distribucion
detallada y su identificacion precisa esta en la tabla del anexo N°3 , los
siguientes graficos representaran comparaciones de los datos con las
referencias dadas por la OMS que son las recomendaciones dietéticas

diarias ( RDI) y las normas técnica peruana (NTP) dadas por el MINSA.

mg de sodio SODIO EN SNACKS

1400.0 -

1200.0 -

1000.0 1,000.00

800.0 -

600.0 '—\
pulg
L 500.00

400.0 A

N°
Muestras
de snacks

200.0 -

0.0 —_—t 1 0.0
1 2 3 45 6 7 8 9 10111213 141516 17 18 19 20

—| imite de accion ——Limite de alerta —— Limite minimo -e—Resultado

GRAFICO N° 2: Distribucién de las 20 muestras de snacks segun limite
superior de 1000 e inferior de 250. (Ver Anexo N° 3)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N°2 hemos analizado las 20 muestras de snacks en
general sin hacer diferencias de las marcas o a granel ademas y se ha
visualizado que de las 20 muestras estudiadas 10 no superan los limites de
alerta que son 500 mg de sodio, 2 muestras superan los 600mg de sodio
y 4 muestras superan los 1000mg de Na que es el limite de accién (el

maximo de sodio permitido al dia es de 2000mg segun OMS y RDI).
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mg desodio | pARAMETROS ALTOS DE SODIO EN SNACKS SEGUN NTP-

MINSA
1400.0
1200.0
1000.0
800.0 +
600.0 D—E\
500.00
g g B B 5
400.0 +
Ne
Muestras
200.0 - de snacks
0.0 } } } } } } } } } } t t t t t } } } t 0.0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
= | imite de accién Limite de alerta =~ —— Limite minimo  —O— Resultado

GRAFICO N° 3: Distribucién de muestras y parametros de snacks segin
NTP- Minsa. (Ver Anexo N° 4)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N°3 hemos encontrado la distribucion de las 20
muestras de snacks de igual forma utilizamos los rangos especificados por
el Ministerio de salud (MINSA) que son las Normas técnicas Peruanas RM
321-2014 (NTP) dentro de los cuales se especifican que rangos mayores a
540mg de sodio en 100 gramos de producto, ya es llamado parametro alto
en la produccion industrial alimentaria ,es asi que los productos envasados
en este caso snacks deberian contener como maximo 540 mg de sodio.
En este grafico hay una diferencia notoria en la cantidad de sodio de 8
muestras de snacks analizadas (1, 2, 14, 15,16, 17, 18,19) estas superan
el parametro que nos exige las normas técnica peruanas en el produccién

de los snacks.
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VALORES DE SODIO VS LIMITE DE RDI EN ADULTOS
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GRAFICO N° 4: Comparacién de los valores del sodio Vs limite de RDI de
sodio en adultos. (Ver Anexo N° 5)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N° 4 hemos realizado una comparacién del contenido
de sodio de las 20 muestras con los parametros que nos exige cumplir las
recomendaciones dietéticas diarias (RDI) dadas por la OMS para personas
adultas.

Segun las RDI el limite maximo de sodio en adulto es de 2000- 2300mg al
dia, en el grafico se us6 como rango maximo 2000mg y al compararlo con
las 20 muestras se encontrd que los 20 snacks analizados no superaban el
limite maximo, pero si se observo que 4 muestras de snacks excedian el
50% (1000 mg) de sodio permitido al dia. Esas muestras corresponden a

los extruidos de maiz a granel y de marca.
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mg de sodio VALORES DE SODIO VS LIMITE DE RDI EN NINOS
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GRAFICO N°5: Comparacion de los valores de sodio vs limite maximo de

RDI de sodio en nifios. (Ver Anexo N° 6)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N°5 hemos distribuido las 20 muestras de snacks y
utilizamos el rango maximo de comparacion de 1200 mg de sodio al dia
segun indican las recomendaciones dietéticas diarias (RDI) dadas por la
OMS aplicado en nifios. De las 20 muestras que se analizaron, 18 no
superan el 100% de valor de sodio al dia, 8 muestras si excedian el 50%
(600 mg) de sodio al dia y se visualiza que existen 2 muestras que si
sobrepasaron el limite maximo de sodio al dia en nifios y estos dos snacks

son los extruidos de maiz.
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Los siguientes graficos N°6 y N°7 desarrollan las comparaciones entre los
snacks para diferenciar quienes tienen mayor contenido de sodio, ademas

es una referencia que sera de utilidad en la conclusion.

PAPAS DE MARCA VS PAPAS A GRANEL

1000

900

800

700 617.83
2 ©00 524.82
€ 500 452.2446.55  449.98458.33 458.0 451.1
£ 400

300

200

100

0

LAYS FREE PAPAS METRO PRINGLES

Hojuelas de papas

B A GRANEL = MARCA

GRAFICO N°6: Comparacion de papas de marca vs papas a granel
(Ver anexo N° 8.1)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N° 6, se compararon los snacks de hojuelas de papas
a granel y los de marca, para ello se escogieron 4 muestras de cada
categoria y se ordenaron aleatoriamente. Al finalizar la comparacion el
resultado indic6, que las papas de marca metro con 617.83 mg de sodio
(Na) supera a las demas hojuelas de marca y las de granel también existe
una muestra de hojuela a granel que tiene 451.11mg de sodio (Na) y es
la que evidencia menor cantidad de sodio de todas las muestras
analizadas.
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SNACKS MARCA VS SNACKS A GRANEL

1500 1360

1300 1153.87

1100
951.18
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SNACKS DIVERSOS

A GRANEL m MARCA

GRAFICO N° 7: Comparacion de muestras de diversos snacks a granel y

de marca (ver anexo N° 8.2)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N°7 hemos comparado 4 muestras de snacks de
marca frente a 4 muestras de snacks a granel, para realizarlo se escogieron
variedad de productos con caracteristicas distintas como los platanos fritos,
camote y extruido de maiz de marca y a granel. Luego de realizar las
comparaciones resulté que el extruido de maiz tanto de marca como a
granel contienen un maximo de 1360 mg de sodio en 100 gramos de
muestra analizada; es decir superan con gran diferencia a las demas
muestras, también se distinguié que las muestras a granel de los chifles o
platanos fritos tenian 951.18 mg de sodio siendo estos valores excesivos

en comparacion a los chifles de marca conocida.
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ANALISIS ESTADISTICO DESCRIPTIVO
CUADRO N°10: Distribucion de data para andlisis y rangos de RDI

adultos y nifios.

SNACK cantidad de |rdi aduo |1

mg/dia
1 Hojuela de papa metro 1 617.83 2000 1200
2 Hojuela de papa metro 2 613.86 2000 1200
3 | Papa muestra granel 1 458.08 2000 1200
4 | papa muestra granel 2 449.98 2000 1200
5 Hojuelas de papas lays 1 446.55 2000 1200
6 hojuelas de papas lays 2 439.17 2000 1200
7 | hojuelas free papas 1 458.33 2000 1200
8 hojuelas free papas 2 455.74 2000 1200
9 papas muestra granel 3 452.20 2000 1200
10 papas muestra pringles 524.82 2000 1200
11 | camote natura chips 1 467.46 2000 1200
12 | camote a granel 479.78 2000 1200
13 | camote natura chips 2 451.29 2000 1200
14 | extruido de maiz granel 1 1153.87 2000 1200
15 | extruido de maiz cheetos 1122.82 2000 1200
16 | extruido de maiz granel 2 1296.42 2000 1200
17 | extruido de maiz chizitos 1328.78 2000 1200
18 | chifles granel 1 951.18 2000 1200
19 | chifles granel 2 944.29 2000 1200
20| chifles karinto 456.48 2000 1200

Fuente: Elaboracion propia

En el presente cuadro N° 10 hemos realizado la distribucion de la data de
las 20 muestras de snacks, estos datos fueron utilizados en los analisis
descriptivos, ademas se adicion0 a esta tabla la informacion de los rangos
méaximos de recomendaciones dietéticas diarias permitidos en nifios y
también en adultos dadas por la Organizacion mundial de salud, teniendo

como finalidad que la comparacién sea con mayor facilidad.
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CUADRO N°11: Analisis estadistico descriptivo de las 20 muestras.

Media

Error tipico
Mediana

Moda

Desviacion estandar
Varianza de la muestra
Curtosis

Rango

Minimo

Maximo

Suma

Cuenta

Nivel de confianza (95.0%)

Fuente: Elaboracion propia

678.4465
71.6479113
473.62

#N/A
320.4192002
102668.4639
-0.433154739
889.61
439.17
1328.78
13568.93
20
149.9608018

439.17
661.5725
883.975
1106.3775

y mayor...

En el presente cuadro N°11, hemos desarrollado el andlisis estadistico

descriptivo de las 20 muestras de snacks, para ello se tomaron niveles de

medicion de las variables especificas, se aplicé la estadistica la cual

indicaba que el contenido de sodio en las muestras de snacks tiende a

estar dentro de los valores normales, el rango resultante varia de 439.17 a

1328.78 visualizando que los valores de sodio se inclinaban a menores de

1000, ya que su media y mediana confirman esa tendencia. Con respecto

a su desviacién estandar se calcula mucha dispersion, dando una media

no confiable y también una falta de variabilidad.

70



Limites Distribucion de sodio en Snacks

de sodio
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GRAFICO N°8: Distribucion de 20 muestras de snacks con intervalos de
contenido de sodio .(ver anexo N° 3)

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N° 8 ,se realiz6 la distribucién de las 20 muestras de
shacks en un gréafico de barras que ayudd a distinguir con notoriedad las
diferencias de contenido de sodio .Al analizar las 20 muestras de snacks
se entiende que ninguna supera el limite maximo de 2000 mg de sodio
permitido al dia en consumidores adultos, pero si encontraron que los
rangos mas elevados se encuentran en las muestras (14, 15, 16,17) todas
ellas superan los 1000mg de sodio y dos de ellas superan los rangos de
sodio para consumidores infantiles que es 1200 mg segun la OMS.
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Cantidad de sodio segun parametros 50% de
RDI en Adultos

1: 16 muestras de
snacks variadas

2: 4 muestras de
snacks variadas

Nl m2

GRAFICO N°9: Porcentajes de sodio en snacks segin 50 % del

parametro RDI adultos.

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N° 9 hemos realizado la representacion de
porcentajes de las 20 muestras analizadas vy las relacionamos con las
recomendaciones dietéticas diarias ( RDI) en adultos, como resultado de la
grafica se entiende que de las 20 muestras utilizadas el 80% no supera el
el limite maximo de sodio que es 2000mg , pero un 20% de muestras
excede los 1000mg de sodio al dia ,eso significa que si se consumiera 100
gramos de ese producto excederiamos el 50% de sodio permitido al dia

segun parametros dados por las RDI para consumidores adultos.
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Cantidad de sodio segun parametros de RDI en
ninos

1: 18 muestras de
snacks variadas

2: 2 muestras de
ml m2 snacks variadas

GRAFICO N°10: Porcentajes de sodio en snacks segtin RDI nifios.

Fuente: Elaboracion propia

En el presente grafico N°10 hemos representado las 20 muestras de snacks
y ademas lo comparamos con los rangos de las recomendaciones
dietéticas diarias (RDI) de sodio permitidas al dia en la poblacién infantil
que eran 1200mg. De los 20 snacks que se analizaron, el 90% (18)
productos no supera el limite maximo permitido, pero el restante 10% (2
shacks) si logra sobrepasar el maximo nivel de sodio que debe consumir
un nifio al dia. Estos 2 productos pertenecen a los extruidos de maiz.
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CUADRO N°12: Cuadros comparativos de analisis descriptivo de snacks

a granel y de marca.

Error tipico 92.906564 Error tipico 124.823129
Mediana 712.035
Mediana 458.33
Moda N/A
Moda N/A Desviacion estandar  353.053124
B ) R 308.136213 Varianza de la muestra @ 124646.509
Curtosis -
Varianza de la muestra 94947.926 1.88559669
- Coeficiente de 0.37042955
Curtosis 2.25021521 R .
asimetria
Coeficiente de 1.84130882 Rango 846.44
asimetria Minimo 449.98
Rango 889.61 Maximo 1296.42
Minimo 439.17 Suma 6185.8
Cuenta 9
Maximo 1328.78
Suma 6858.31
Cuenta 11

Fuente: Elaboracion propia

En el presente cuadro N° 12, hemos realizado la comparacion de los
analisis descriptivos de snacks de marcay a granel, para ello fue necesario
realizar la interpretacion del analisis descriptivo estadistico de los snacks
donde se diferencia una mayor desviacion estandar en los de marca ,pero
al ser muy elevado el valor afirma una falta de precision por datos muy
dispersados. La curtosis indica que las de granel tienen curva mas picuda
y las de marca mas plana, su coeficiente de asimetria sugiere que las granel
tiene la curva mas agrupada a la izquierda y las de marca tienen distribucion
simétrica, ademas se visualiza una diferencia en el error tipico siendo

mayor en los de granel.
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Limitess COMPARACION DE MEDIA DE SNACKS GRANEL Y DE
de sodio MARCA
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Fuente: Elaboracion propia

GRAFICO N° 11: Comparacion de la media de snacks a granel y los de

marca.

En el presente grafico N° 11 se comparé la media de los snacks a granel
con la media de los snacks de marca, para ello se utilizaron 10 resultados
de snacks a granel y 10 resultados de snacks de marca y al finalizar la
comparacion la grafica indicé que los snacks a granel superan a los de
marcas industrializadas, la media nos indica el contenido de sodio promedio

gue oscila en las muestras de snacks sobre la tendencia central.
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5.2 Discusion de los resultados
Se evaluo el contenido de sodio en los snacks y se compararon los
resultados con las recomendaciones dietéticas diarias (RDI) dadas
por la Organizacion mundial de la salud (OMS) aplicado para el
consumidor y adicionalmente se verificaron si cumplen con las Normas
técnicas Peruanas (NTP) que son reglamentos empleados en el
envasado del producto por las industrias alimentarias. De las 20
muestras de 100 gramos cada una y comparandolas con las RDI
adultos, ninguna supera el pardmetro, pero caso contrario ocurre en el
rango infantil ya que existen dos productos que superan el maximo de
sodio que es 1200mg. Al contrastar los resultados de los 20 productos
con la norma técnica peruana solo 8 muestras superan este reglamento
siendo cifras preocupantes ya que la alimentacion desde el desayuno
hasta la cena contienen sodio y al incrementar el consumo de snhacks
no se esta priorizando la comida saludable; entonces la poblacion se
vuelve méas propensa a desarrollar diversas enfermedades

relacionadas.

Al comparar la investigacion realizada por Espinoza Bernardo
Sissy ,sobre la determinacién del consumo de sal corriente y
sodio en estudiantes universitarios de la universidad de San
Marcos (2016) ,encontramos similitud con esta investigacion de snacks
por el consumo desordenado de la poblacién y también por los
parametros aplicados en la comparacion de las muestras; ademas la
licenciada concluyé que el valor de sodio encontrado en los andlisis
segun el método espectrofotométrico utilizado ,supera los 2000 mg/dia
siendo el limite dado por la OMS, y claramente esos valores si
contrastan con la realidad de la alimentacion cotidiana del joven
estudiante ,ademas la INS con el INEI acotaron que el 14.8% de
personas de 15 afios a mas ya presentan hipertension en el Perd. Los
malos habitos alimenticios en los jévenes son los causantes de este
alarmante porcentaje.’® La investigacion también enfatizé su

preocupacion por la vida saludable de los nifios, ya que al ser
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pequefios y no tener orientacion sobre lo que deben consumir ,se
dificulta el control de su alimentacion, por esa razén los padres
cumplen un papel fundamental en la responsabilidad de alimentarlos
saludablemente aunque existen algunos padres que optan por comprar
productos procesados para enviarlos en las loncheras de sus hijos sin
tener en cuenta que una galleta dulce puede contener hasta la cuarta

parte de sodio que se debe consumir al dia.*?

En la investigacion realizada por Estrada Celis Milton, sobre la
determinacion de cloruro de sodio en las raciones alimenticias
(2012) se evalué el sodio en distintos alimentos, al analizar las
verduras, se evidencié en su contenido valores minimos de sodio de
200 mg , dandose todo lo opuesto en los panes, productos de
panaderia y snacks donde el sodio superaba los 1500 mg que era el
rango maximo de evaluacion a diferencia de esta investigacion que
segun sus resultados los productos oscilaron entre 400 mg hasta
1360mg de sodio y ademas aplicamos rangos maximos de 2000 mg de
sodio al dia; por tal razén existe una diferencia entre los snacks que se
cuantificaron en esta investigacion y los del licenciado Celis ; porque
ambos manejan rango de comparacion distintas y diferentes pesos de
muestras representativas .'°La variabilidad del rango para comparacion
se debe a que los parametros van cambiando segun las necesidades
de la poblacion y la preocupacién de las instituciones internacionales
como la OMS, OPS, RDI.%*®

En el estudio realizado por Aglero Velasquez, Susana sobre la
determinacion de sodio y potasio en alimentos consumidos en la
poblacion de Valdivia en el afio (2013) ,utiliz6 una selectiva cantidad
de muestras de ingesta cotidiana ,entre ellos algunos snacks como las
hojuelas de papasy galletas, la investigacion cuantificé el total de sodio
consumido al dia y el resultado fue elevado segun la dieta valdiviana
donde los valores indicaban 2835.5 mg de sodio al dia en comparacion

con lo que recomendaba la OMS y OPS que era 2000mg al dia. Una
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diferencia importante que hace que ambas investigaciones no
presenten los mismos resultados de sodio, es que en la presente
investigacion de snacks solo analizamos los productos segun peso
individual y no se agrupo el peso total del dia, en cambio la licenciada
Aguero ,cuantifica el sodio total de los alimentos consumidos por diay
dentro de ellos se encuentra ciertos snacks como galletas, bebidas. La
presente investigacion no excede los rangos, pero la investigacion de
la licenciada Agulero si supera el pardmetro; ya que realiza sumatoria

total de sus alimentos consumidos al dia.1®

Segun los estudios de la INS sobre los altos contenidos de sodio en las
loncheras de los nifios, se encontraron que la mayoria de ellos
consumen productos procesados en los que se encuentra este
componente salino, en algunos casos no hay un control en la ingesta y
eso predispone a graves efectos acumulativos para causar en un futuro
hipertension.’® En cuanto a la comparacién de las 20 muestras de
shacks con los valores de las RDI de sodio para nifios donde su limite
maximo es 1200 mg/dia se encontrd que un 20% de la muestra supera
este limite maximo y ademas el 40% supera 600mg (50% sodio/ dia
para nifios) eso significa que este resultado no es conveniente en la

salud de los nifios.10

La investigacion realizada por Basili ,M,Friedman P, sobre el tema
de laintervencion educativa alimentaria en nifios escolares sobre
nutrientes y alimentos seleccionados a base de sodio empez6 con
la obtencion de muestras de snacks en el colegio y después se realizo
un cuestionario de preguntas a los nifios sobre que snacks consumian
con frecuencia diariamente, al cuantificar los productos la mayoria
contenian sodio elevado mayor a 1500mg y al indicarles los resultados
decidieron tener la iniciativa de ser capacitados con talleres de
orientacion alimenticia ,de esa manera se ayudd a brindar una
saludable dispensacion de snacks en las instituciones. Esta

investigacion tiene similitudes con nuestro estudio, sobre la importancia
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de seleccionar los snacks para analizarlos y cuantificarlos, pero
también nos diferenciamos por los rangos aplicados para poder
clasificarlos, porque nuestro estudio aplicé el parametro de 1200mg de
sodio al dia en nifios y ellos aplicaron un rango maximo de 1500mg ,
otra diferencia es la cantidad de muestras utilizadas ,en ellos se genero
una mejor dispersion y referencia mas exacta asi se especifico que
shacks esta con contenido elevado. También la tesis de Basili M y
Friedman P utiliza métodos complementarios fisicoquimicos y se apoya
en la indagacibn mediante cuestionarios de preguntas a sus
consumidores frecuentes. Esa seria un razén el por qué nuestros

resultados no presentan mucha similitud.’

Al tener conocimiento de que la Organizacion de las Naciones
Unidas parala Alimentacién y la Agricultura (FAO), indica que el 75
% de sodio en exceso proviene del consumo de productos envasados
y alimentos servidos en restaurantes, esta afirmacion se asemeja al
proceso de esta investigacion, en el cual se analizaron los 20 productos
envasados pero a diferencia de la FAO los snacks no superan el
méximo de sodio al dia en muestras de 100 gramos. El estudio que
realizé el instituto nacional de salud (INS) en noviembre del 2016
también afirmo que el 11 % del sodio que consumimos proviene de la

sal agregada cuando cocinamos.°

La Quimico Farmacedutico del Instituto Nacional de Salud (INS) del
Minsa, Martha Costilla Arias, recomendé en su ultimo informe, leer con
cuidado las etiquetas de los productos. Los ingredientes por
convencion se ordenan por cantidad de un valor mayor hasta menor.
Por ello, debe evitarse los alimentos que pongan en lista de

ingredientes sodio en primer lugar, precisé la especialista.*°

Se tiene conocimiento que las industrias alimentarias utilizan el sodio
para diversas funciones tales como preservantes, saborizantes entre
otros, nuestra actual norma técnica peruana( NTP) de parametro altos

en sodio solo aplicado a snacks ,especifica que el parametro alto de
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sodio es igual o mayor a 540 mg/100g ; quiere decir que si los snacks
exceden esa cantidad en su produccion, deberia modificarse su
proceso de fabricacidon; basandose en esa normativa se refiere que de
20 muestras analizadas el 40% supera este valor ,este resultado indica
gue los parametros no estan siendo cumplidos ni regulados por los

entes competentes.10:1!

Nuestra investigacién arroja que los snacks que contienen extruido de
maiz de marcas conocidas y también los de a granel tienen elevado
contenido de sodio, superando los 1000 mg en 100 gramos de muestra
pesada. Las comparaciones que se hicieron entre hojuelas de papas a
granel con las de marca Metro, las primeras superaron en su contenido
de sodio en cuanto a los snacks variados se aprecia que los chifles a

granel y los extruidos de marca y grane lideran en la cantidad de sodio.

La investigacion realizada por Aguilar Ramirez M, sobre la
evaluacion del contenido de sodio en los alimentos light e
integrales realizado en Guatemala (2014) indicé que los alimentos
de composicidon baja en calorias no eran muy consumidos en la
localidad, pero los que tenian alto porcentaje en fibra si tenian mucha
dispensacion y contenian elevado sodio en su composicién. Entonces
concluyeron que indicar light integral bajo en calorias no
necesariamente significa que tenga bajos contenidos de sodio y por
eso se debe consumir con moderacion. Al compararlo con nuestra
investigacion no se encuentra similitudes importantes porque las
caracteristicas de las muestras son distintas unas light y las otras no,
pero ambas investigaciones si coinciden que el contenido de sodio no
superan el rango maximo segun los parametros dados por las RDI para

adultos.18

Las comparaciones de las diversas investigaciones tanto nacionales
como internacionales tienen un fin similar a la presente investigacion
por que busca limitar el consumo de sodio y a pesar que no se utilizaron

las mismas muestras en todos los estudios, si se obtuvo los datos
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analiticos del contenido de sodio de otros tipos de snacks, siendo este
recurso un aporte para ampliar nuestro rango de productos que deben

controlarse en el consumo de la poblacion.

Las investigaciones de Espinoza Bernardo Sissy, (2016) y otros
profesionales de la salud ,tienen como objetivo colaborar con la
poblacién que carece de conocimientos sobre el control del consumo
de los snacks y demas alimentos procesados , para ello se necesita la
orientacion del nutricionista y el empleo correcto de insumos
alimentarios; ademas es de utilidad la difusiéon de la informacion
brindada por quimicos farmacéuticos y médicos sobre las causas del
exceso de sodio que ayudarian a evitar enfermedades relacionadas
con la ingesta desmedida de este electrolito , otro aporte externo serian
gue los entes reguladores deberian preocuparse en disminuir la

utilizacion excesiva de sodio en los alimentos procesados.*
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CONCLUSIONES:

1. Al evaluar el contenido de sodio en los snacks y compararlos con
los parametros de las recomendaciones dietéticas diarias
concluimos, que de las 20 muestras de snacks, el 100% no supera
el rango maximo de adultos que es 2000 mg por dia, a diferencia de
los aplicados para nifios donde se aprecia que el 10% sobrepasa el
rango de 1200 mg diario. Las muestras también fueron comparadas
con la norma técnica del Pert RM 321-2014 que regula la fabricacion
de los productos alimenticios y al finalizar resulto que de las 20

muestras el 40% excedian el pardmetro para su fabricacion.

2. El contenido de sodio en los snacks a granel por el método
espectrofotométrico tiene los siguientes valores, en papas 458.08
mg de sodio, en chifles a granel con 951.18 mg sodio, en extruido
de maiz con 1153.87 mg de sodio y en los camotes a granel se

obtuvieron valores minimos como 451.29 mg y 467.46 mg de sodio.

3. El contenido de sodio en los snacks envasados por método
espectrofotométrico dio como resultado que los extruidos marca
cheetos contenian 1360 mg de sodio, los Chizitos 1328 mg de sodio
y las hojuelas de papas marca Metro con 617.83 mg de sodio,
también habian valores minimos como las papas de marca Lays con

446.55 mg de sodio y los chifles de marca con 456.48 mg de sodio.

4. Alrelacionar las recomendaciones dietéticas diarias de sodio con los
resultados de las muestras de snacks envasados y a granel se
concluyd que la mayor cantidad de sodio se encuentran en los
shacks a granel sobretodo en las hojuelas de papa, extruidos de
maiz y en menor cantidad se encontr6 en chifles, y con respecto a
los snacks de marca se encontré las de chizitos, cheetos que
contienen extruido de maiz y son las que tienen mayor cantidad de

sodio.
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RECOMENDACIONES:

e Seleccionar mayor cantidad de muestras para tener mejor dispersion

de datos.

Al producir snacks utilicen nuevas estrategias para disminuir el
contenido o regulen sustancias de contenido sédico.

Orientarse con una profesional de salud (Nutricionista, Médico,
Quimico) sobre como identificar qué tipo de snacks consumir segun
sus caracteristicas.

Evitar comprar snacks a granel sobre todo si ho cuentan con registro
sanitario y tampoco tengan su informacion nutricional

Evitar consumir snacks tipos extruido de maiz por su alto contenido
de sodio en sus presentaciones a granel y de marca sobre todo si
son nifos.

Si sufre de alguna enfermedad cardiovascular disminuya el
consumo de cualquier tipo de snacks.

Realizar los analisis con mayor variedad de snacks y también tomar
en cuentan los alimentos que se consumen al dia.

Hacer una investigacion mas especifica y tomar en cuenta si debe

utilizarse ensayos diversos para poder realizar una comparacion.
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ANEXOS

ANEXO N° 1: proceso de determinacion de contenido de Na en muestras de

snacks

a) Se compraron muestras de varios tipos de Snacks de marcas conocidas

y a granel .

Chifles a granel del norte
201718

camote a granel del
oriente 201712

Papas a granel crocantes vy
de marcas 20176, 20177

‘ 1 Cama%

- —
&= ey -

e

Camotes de marca
201713

Chifles marca 201720y
chifles a granel 201718
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Extruido de maiz 201715, Hojuelas de Papas marca
201717 20171

FIGURA N°2: Muestras de snacks utilizados en la investigacion

b) Luego de seleccionar la muestra se procede a codificarla y se pesa en una

balanza analitica.

FIGURA N°3: Balanza analitica y el pesado de las muestras

c) Luego de pesar las muestras se procede a agregar Hcl y se pone sobre una
plancha hasta que se evapore y solo quede la muestra sélida y desintegrada de ahi

pasa a la mufla por horas hasta la presencia de cenizas blancas.
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FIGURA N°4: Equipo de incineracién: la mufla.

d) Después de cenizar las muestras se agrega agua al recipiente y se procede

a filtrar en una fiola .

Al tener las 20 fiolas se agita se deja reposar unos minutos.
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FIGURA N°5: Fiola y la dilucién de la muestra

e) Al tener las fiolas ya codificadas se procede a encender el espectrofotometro de
absorcion atomica y se mide las muestras si fuera el caso se hace diluciones hasta

poder medir correctamente el sodio.
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FIGURA N°6: Equipo Espectrofotometro de absorcién atémica.
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ANEXO N° 2: Cuadros de absorbancias para aplicarse en el cuadro 7, 9,11

CUADRO N° 13:  Absorbancias segun concentracion de sodio obtenido por
lecturas de EAA del cuadro N°7

‘ ‘ r 0.99998586

b 0.000200

0.10 0.040

m 0.4020

0.20 0.081

0.30 0.121

0.50 0.201

Absorbancias Na
de muestras y =0.402x + 0.0002

0.250

0.200

0.150

0.100

0.050

standards
de sodio

0.000
0.00 0.10 0.20 0.30 0.40 0.50 0.60

GRAFICO N°12: Curva de calibracion de la concentracion de sodio del cuadro
N°7.
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CUADRO N°14: Absorbancias segun concentracion de sodio obtenido por lecturas
de EAA del cuadro N° 8.

r 0.99989872
0.10 0.038 b -0.003343
0.20 0.079 m 0.4094
0.30 0.118
0.50 0.202
Na
y = 0.4094x - 0.0033
0.250
0.200
0.150
0.100
0.050
standards
0.000 de sodio
0.00 0.10 0.20 0.30 0.40 0.50 0.60

GRAFICO N°13: Curva de calibracion de la concentracion de sodio del cuadro N°
8.

Fuente: Elaboracion propia
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CUADRO N°15: Absorbancias segun concentracion de sodio obtenido por lecturas
de EAA del cuadro N°9

hid r 0.99993491
‘ A -0.001886
0.10 0.039 B 0.4069
0.20 0.080
0.30 0.119
0.50 0.202
Absorbancias Na
de muestras y = 0.4069x - 0.0019
0.250
0.200
0.150
0.100
0.050
standards
de sodio
0.000
0.00 0.10 0.20 0.30 0.40 0.50 0.60

Fuente: Elaboracién propia

GRAFICO N°14: Curva de calibracién de la concentracion de sodio del cuadro
N°9. (Ver Anexo N° 2)
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ANEXO N°3: Lista de las 20 muestras analizadas y su codificacion segun color
para aplicarlo en el grafico N° 2
TABLA N°2: Lista de las 20 muestras analizadas y su codificacién segun color

para aplicarlo en el grafico N° 2

N°Muestra Identificacion
1 Hojuelas Papa metro 1 617.83
2 Hojuelas Papa metro 2 613.86
3 Papas granel 1. crocante  458.08
4 Papa granel 2:nortefio 449.98
5 Papa lays 1 446.55
6 Papas lays 2 439.17
7 Free papas 1 458.33
8 Free papas 2 455.74
9 Papas granel 3 452.20
10 Papas pringles 524.82
11 Camote granel 1 467.46
. 12 Camote granel 2 479.78
13 Camote naturachips 451.29
14 Cheetos 1 1153.87
15 Cheetos 2 1122.82
16 Chizitos 1 1296.42
17 Chizitos 2 1328.78
18 Chifles granel 1 951.18
19 Chifles granel 2 944.29
I 20 Chifles karinto 456.48

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO N°4: Distribucién de snacks y su contenido de sodio comparados con la

NTP

TABLA N°3: Muestras de snacks y su identificacion segun pardmetros de la NTP

N°Muestra Identificacién Sodio NTP
mg%  mg/100g
Hojuelas Papametro 1l  617.83 540

Hojuelas Papametro 2  613.86 540

14 Cheetos 1 1153.87 540
15 Cheetos 2 1122.82 540
16 Chizitos 1 1296.42 540
17 Chizitos 2 1328.78 540
18 Chifles granel 1 951.18 540
19 Chifles granel 2 944.29 540

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N°5: Distribucion de snacks y su contenido de sodio

TABLA N°4: Lista de las 20 muestras de snacks con su contenido de Na.

N°Muestra Identificacion

Hojuelas Papa metro 1
Hojuelas Papa metro 2
Papas granel 1. crocante
Papa granel 2:nortefio
Papa lays 1
Papas lays 2
Free papas 1
Free papas 2

© 00 N oo o A W DN B

Papas granel 3

[EnN
o

Papas pringles

=
=

Camote granel 1

[N
N

Camote granel 2

=
w

Camote naturachips
Cheetos 1
Cheetos 2

Chizitos 1

Chizitos 2
18 Chifles granel 1
19 Chifles granel 2

Sodio
mg%
617.83

613.86
458.08
449.98
446.55
439.17
458.33
455.74
452.20
524.82
467.46
479.78
451.29

1153.87
1122.82
1296.42
1328.78

951.18
944.29

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N°6: Distribucion de snacks y su contenido de sodio y su
comparacioén con RDI nifios.

TABLA N°6: Lista de las 20 muestras utilizadas en el grafico N° 5

N°Muestra Identificacion Sodio
mg%

3 Papas granel 1: crocante 458.08
4 Papa granel 2:nortefio 449.98
5 Papa lays 1 446.55
6 Papas lays 2 439.17
7 Free papas 1 458.33
8 Free papas 2 455.74
9 Papas granel 3 452.20
10 Papas pringles 524.82
11 Camote granel 1 467.46
12 Camote granel 2 479.78
13 Camote naturachips 451.29

Chizitos 1 1296.42

Chizitos 2 1328.78

20 Chifles karinto 456.48
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ANEXO N°7:

INFORME DE ENSAYOS FISICOQUIMICOS DE LOS SNAC
KS EMITIDOS
LABORATORIOS CERTILAB "o

CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N5131 - 2017

Solicitante: PINAZO CORTAVARRIA YESENIA
Direccién: M. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
Solicitud de Ensayo N°: 4036-2017/N
Nombre del Producto: HOJUELAS DE PAPAS FRITAS
Cantidad recibida: 150 g
Presentacion: Envasado en envase metdlico rotulado con tapa.
Fecha de recepcion: 31 de octubre de 2017
Fecha de ejecucion de ensayos: Del 02 al 03 de noviembre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
Ne Ensayo Resultado Unidades‘\
01 | Sodio 617,83 613.86 me/100g |

Métodos de ensayo utilizados:
01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22, 20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona tnicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad, ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra

. El muestreo, las condiciones de muestreo y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

. Este d to al ser emitido sin el bolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacién y Declaracion de la Condicién de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor estd ACREDITADO ante el INACAL).

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision.

San Miguel, 03 de noviembre de 2017

& e ?
o vivioidN VE X W/@
= LABORATORIQ ¢
S
o] s
CERTILY CQFP: 11894 {IMA
Informe de Ensayo N° N5131-2017 Pag. 1 de

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
, Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Taléfonn (511) A7R-4986 - 578-4970 - 578-5062 Telefax' 578-4542 F-mail* certilab@certilaboery com
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INFORME DE ENSAYO
N° N5048 - 2017

Solicitante: PINAZO CORTAVARRIA YESENIA
Direccion: Mz. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
Solicitud de Ensayo N°: 3913-2017/N
Nombre del Producto: HOJUELAS DE PAPAS FRITAS
Caracteristicas de la muestra: M1
(proporcionado por el solicitante) M2
Cantidad recibida: 105 g, 54 g respectivamente
Presentacion: Envasado en bolsas laminadas litografias selladas.
Fecha de recepcion: 25 de octubre de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Resultado Unidad

Ne Ensayo i N5

01 Sodio 446,55 439,17 458,33 455,74 mg/100g

Métodos de ensayo utilizados:
01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22, 20Th Ed.. 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaci (ini a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad, ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.
. El las condici de y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracién de la Condicion de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL).

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 aflo después de la fecha de emision.

San Miguel, 02 de noviembre de 2017

\ABUA,
QQ}* A %, D

= (T 7 ;
S OVISION 0 % I%Mf/f/’/ 7
E% LARORATORIO & /Q.F. Lisly Sedan
%, -

sjco Quimica
CQFP: 11894 LIMA

CepTi®

Informe de Ensayo N° N5048-2017 Pdg. 1de 1

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU

Taléfann: (E441 B7R. 4028 _ R72 4070 _ 872 ANAD Talafav: BE7Q ARAD E_mail: sartilah@sartilahnar nam
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Solicitante:

Direccion:
Solicitud de Ensayo N°:
Nombre del Producto:

Caracteristicas de la muestra:
(proporcionado por el solicitante)
Cantidad recibida:

Presentacion:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N° N5049 - 2017

PINAZO CORTAVARRIA YESENIA

Mez. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
3914-2017/N

HOJUELAS DE PAPAS FRITAS

MI
M2
135 g, 400 g respectivamente

Envasado en bolsas de polipropileno transparente rotuladas y selladas.
25 de octubre de 2017
Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
Ne° Ensayo
01 Sodio

Resultado Unidad
Ml M2

458,08 44998

452,20 45111 mg/100g

Métodos de ensayo utilizados:
01.  AOAC 966.16, Cap. 37.1.22, 20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

G Tivad:

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se alas No es un certificado de conformidad, ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.
. El , las condici de y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante.

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacién y Decl.
embargo, el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL)

o Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 ano después de la fecha de emision

a dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
de la Condicion de Acredi DA-acr-05R. Sin

San Miguel, 02 de noviembre de 2017
G \ABUR,
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CERTILN®

Informe de Ensayo N° N5049-2017 Pag. 1 de 1

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Toléfann: (511) R78.408R - R7R.4070 - 878 A0R? Talafay: 8784842 F-mail- cadilah@ceartilabner com
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@ CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N5054 - 2017

Solicitante: PINAZO CORTAVARRIA YESENIA
Direccién: M. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
Solicitud de Ensayo N°: 3919-2017/N
Nombre del Producto: HOJUELAS DE CAMOTE
Cantidad recibida: 100 g. aprox.
Presentacion: Envasado en 01 bolsa de polipropileno rotulada y sellada.
Fecha de recepcion: 25 de octubre de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
W Ensayo Resultado Unidades

01 | Sodio 451,29 421,06 mg/100g

Métodos de ensayo utilizados:
01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22,20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona Gnicamente a las muestras No es un certificado de idad, ni ficado del
sistema de calidad de quien produce la muestra

. El muestreo, las de muestreo y porte de la muestra hasta su ingreso a CER TILAB es responsabilidad del solicitante.

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de Ia acreditacién otorgada por IN
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacién y Declaracion de la Condicion de Acreditado DA-acr-
embargo, ¢l organismo emisor esth ACREDITADO ante el INACAL)

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision.

San Miguel, 02 de noviembre de 2017

CERTIL

Informe de Ensayo N° N5054-2017 Pdg. 1 de 1

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
- e 3 Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4986 - 578-4970 - 578-5062 Telefax: 578-4542 E-mail: certilab@certilabperu.com
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@ CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N5053 - 2017

Solicitante: PINAZO CORTAVARRIA YESENIA
Direccion: Mez. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
Solicitud de Ensayo N°: 3918-2017/N
Nombre del Producto: HOJUELAS DE CAMOTE
Cantidad recibida: 72 g
Presentacion: Envasado en 02 bolsas laminadas rotuladas y selladas conteniendo36 g c/u.
Fecha de recepcion: 25 de octubre de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N° Ensayo Resultado Unidades
01 | Sodio 467,46 479,78 mg/100g

Métodos de ensayo utilizados:
01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22, 20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se rel anica alas No es un certificado de conformidad, ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra

. El muestreo, las condiciones de muestreo y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se a dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracién exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracion de la Condicién de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL).

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afo después de la fecha de emision

San Miguel, 02 de noviembre de 2017
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106



CERTILA

INFORME DE ENSAYO

N° N5050 - 2017
Solicitante: PINAZO CORTAVARRIA YESENIA
Direccion: Mez. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
Solicitud de Ensayo N°: 3915-2017/N
Nombre del Producto: CHIFLES
Cantidad recibida: 126g.
Presentacion: Envasado en 03 bolsas laminadas rotuladas y selladas conteniendo 42 g c/u.
Fecha de recepcion: 25 de octubre de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
Ne Ensayo Resultado Unidades
01 | Sodio 951,18 944,29 mg/100g

Métodos de ensayo utilizados:
01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22, 20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona tnicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad, ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra

. EI muestreo, las condiciones de muestreo y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es resp bilidad del solici

. Este d al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se a dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion ulglda por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracion de la Condicién de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor estda ACREDITADO ante el INACAL).

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision.

San Miguel, 02 de noviembre de 2017
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} CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N5051 - 2017

Solicitante: PINAZO CORTAVARRIA YESENIA
Direccion: Mz. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
Solicitud de Ensayo N°: 3916-2017/N
Nombre del Producto: CHIFLES
Caracteristicas de la muestra: Mi
(proporcionado por el solicitante) M2
Cantidad recibida: 180 g, 165 g respectivamente
Presentacién: Envasado en bolsas de polipropileno transparentes rotuladas y selladas.
Fecha de recepcion: 25 de octubre de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Resultado .
Mi G Unidades

01 Sodio 456,48 448,93 476,55 477,70 mg/100g

N° Ensayo

Métodos de ensayo utilizados:
01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22, 20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona unicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad, ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.

. I muestreo, las condiciones de muestreo y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante.

. Este doc to al ser emitido sin el bolo de acreditacién, no se ra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INACAL-DA
(Declaracién exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracién de la Condicién de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor estd ACREDITADO ante el INACAL).

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision.

San Miguel, 02 de noviembre de 2017
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Solicitante:

Direccion:

Solicitud de Ensayo N°:
Nombre del Producto:

Caracteristicas de la muestra:
(proporcionado por el solicitante)
Cantidad recibida:

Presentacion:
Fecha de recepci6n:
Fecha de ejecucion de ensayos:

+ CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N5052 - 2017

PINAZO CORTAVARRIA YESENIA

Mz. J Lote 32 Calle Angaraes AAHH Nueva Caledonia Chorrillos
3917-2017/N

EXTRUIDO DE MAIZ

M1

M2

82 g, 68g respectivamente

Envasado en bolsas laminadas litografiadas y selladas.

25 de octubre de 2017

Del 26 al 30 de octubre de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° Ensayo

Resultado
M1 M2

Unidades

01 Sodio

1153,87 | 1122.82 | 129642 | 1328.71 mg/100g

Métodos de ensayo utilizados:

01. AOAC 966.16, Cap. 37.1.22,20Th Ed.: 2016 Sodium in Fruits and Fruit Products. Flame Spectrophometric Method.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se rel U alas

lizadas. No es un certificado de conformidad, ni certificado del

sistema de calidad de quien produce la muestra

. El , las cond de
. Este d al ser

itido sin el

y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante
bolo de acredi

ion, no se a dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA

(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracién de la Condicién de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL).

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision

San Miguel, 02 de noviembre de 2017
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ANEXO N° 8: Cuadros de comparacién de snacks a granel y de marca

8.1 CUADRO N° 16: De comparacién de sodio en hojuelas de papa de marcay a

granel

20175 Lays 446.55 452.2 20179 Papas granel
3 crocante norte

20177 Free 458.33 449.98 20174Bocaditos de

papas oriente 2

20171 Metro 617.83 458.08 20173 Papas
nortefiito 1

201710Pringles | 524.82 451.11 20174-1Papas 4

Fuente: Elaboracion propia

8.2 CUADRO N° 17: De comparacién de sodio de chifles, camotes, cheetos y

platano bells

201720-2 Chifles | 476.55 456.48 201720 Karinto

karinto granel

201713 Camote 451.29 467.47 201711 Camote

naturachips granel

20175 Cheetos 1360 1153.87 201714 Extruido
de maiz granel

Platano bells 521.24 951.18 201718 Chifles
granel
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ANEXO N° 9: Reglamento de la norma técnica peruana 321-2014 MINSA.

MINISTERIC DE SALUD

Visto, el Expediente N* 13-053700-001, que caontiene el prayecto de Reglamento
que establece los parametros técnicos sobre los alimentos y bebidas no alcohélicas
procesados referentes al alto contenido de azlcar, sodio y grasas saturadas y de la
reduccion gradual de grasas trans, propuesto por la Comision Sectorial; v,

CONSIDERANDQ:

Que, mediante Ley N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable
para Nifios, Nifias y Adolescentes, se dispuse la promocisn y proteccion efectiva del
derecho a la salud publica, al crecimiento y desarrollo adecuado de las personas, a
traveés de las aciones de educacion, el fortalecimiento y fomento de la actividad fisica,
la Implementacién de kioscos y comedores saludables en las instituciones de educacian
basica regular y la supervision de la publicidad, la informacidn y otras practicas
relacionadas con los alimentos y bebidas no aleohélicas dirigidas a los nifios, nifias y
adolescentes para reducir y eliminar las enfermedades vinouladas con el sobrepeso, la
obesidad y las enfermedades cronicas conocidas como no transmisibles:

Que, fa Primera Disposiclén Complementaria Final de la precitada Ley, ha
dispuesto que "Los pardmetfros técnicos sobra fos alimentos y jas beébidss no
alcofidlicas referentes al alto contenido de azicar, sodio y grasas saturadas son
elaborados por el Ministeric de Salud via reglamento en un plazo no mayor de sesenta
(60} dias cakendario, contados a partir de la vigencia de fa presente Ley y estardn
basados en el conjunto de recomendaciones emilidas por el argarismo
infergubernamental en salud. Organizacion Mundial de fz Salud - Orgamizacién
Fanartericana de la Safud OMS - OPS”, estableciendo asimismo, que *Fn cuanio a los
alimentos con contemido de grasas Irans, ef reglamento establecera un procesc gradual
de reduccion hasta su efiminacion, conforme a los pardmetros fécnicas ¥ plazos que se
establezea”;

Que, por Resolucion Ministerial N* 301-2813/MINSA, se conformd la Comisien
Sectorial encargada de elaborar el reglamento sefalado precedentemente;

Que, la citada Comision ha elaborado ei mencionado proyecto de reglamento, el
mismo ue ha sido elevado a la Alta Direccidn para su respectiva aprobacion:

22120 b
No. 2l
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MINISTERIC DE SALUD =

Decrete Fuprreme

APRUEBAN EL REGLAMENTO QUE ESTABLECE LOS PARAMETROS
TECNICOS SOBRE-1.OS ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
PROCESADOS REFERENTES AL ALTO CONTENIDO DE AZUCAR, SODIO Y
GRASAS SATURADAS Y DE LA REDUCCION GRADUAL DE GRASAS TRANS

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
CONSIDERANDO: '

Que, los articulos | y H del Titufo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de
Salud disponen que la salud es condicién indispensable del desarroile humane y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo, siendo responsabilidad del
Estade regular, vigilar y promover la proteccidn de ta salud;

Clue, ta Ley N° 30021, Ley de Promacion de la Alimentacién Saludable para Nifos,
Wifias y Adolescentes, tiene como objeto la promocion y proteccion efectiva def derechs a
la salud pdblica al crecimiento y desarrollo adecuado de las personas, a través de las
acciones de educacidn, el fortalecimiento y fomento de la actividad fisica, |a
implementacion de kioscos y comedores saludables, en las instituciones de educacion
basica regular y la supervision de |a publicidad y otras practicas relacionadas con fos
alimentos, bebidas no alcohdlicas dirigidas a nifios, nifias y adolescentes para reducir y
eliminar las enfermedades vinculadas con el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades
crénicas congcidas como no transmisibles;

(Que, la precitada Ley establece en su Primera Disposicion Complementaria Final
que los pardmetros técnicos sobre |0s alimentos y las bebidas no alcohdlicas referentes al
alto contenido de azlcar, sodio y grasas saturadas son elaborados por el Ministerio de
Salud via reglamento en un plazo no mayor de sesenta (60) dias calendario, contado a
partr de la vigencia de la presente Ley y estardn basados en el conjunto de
recomendaciones emitidas por el organisme intergubernamental en salud: Crganizacion
Mundial de la Salud — Organizacion Fanamericana de la Salud OMS — OPS. Asimismo
dispone que en cuanto a los alimentos con contenido de ‘grasas trang, el reglamento
establecerd un proceso gradual de reduccidn. hasta su eliminacion, conforms a los
parametros técnicos y plazos que eslablezea;
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PROYECTO DE REGLAMENTO QUE ESTABLECE LOS PARAMETROS
TECNICOS SOBRE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
PROCESADOS REFERENTES AL ALTO CONTENIDC DE AZUCAR, SODIO Y
GRASAS SATURADAS Y DE LA REDUCCION GRADUAL DE GRASAS TRANS
HASTA SU ELIMINACION

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Del objeto

El presente Reglamento establece los pardmetros técnicos para considerar a un
alimento o bebida no alcoholica procesado como alio en contenido de azucar,
sodio ¥ grasas saturadas; asi como, para establecer la reduccion gradual de
grasas trans hasta su eliminacidn. Todo elio con el propésito de cantribuir a reducir
fos riesgos asociados a las enfermedades cranicas no transmisibles.

Articulo 2°.- Ambito de aplicacion

Bl presente Reglamento es de aplicacion a todas las personas nafurales y
juridicas que comercialicen, importen, suministren vy fabriquen alimentos
procesados industriaimente destinados al consumo humane, asi ¢como a ios
anunciantes de dichos productos, siempre v cuando estos productos contengan
valores iguales o mayores a los parametros técnicos establecidos en el articulo 4°
y en relacidn al proceso gradual de reduccion de grasas trans hasta su eliminacin
segun [o dispuiesto en el articulo 6°,

Las disposiciones estabiecidas en el presente Reglamento no aplican g :

a} los alimentos v bebidas no alcohdlicas en estado natural, no somestidas a
proceso de industrializacian,

b} los alimentos de procesamiento primario o minimo,

c) los alimenios de preparacion culinaria elaborados para su consumo
inmediato, los cuales se rigen por la legislacion de la materia.

Estan exceptuados de las disposiciones del presente Reglamento, agueilos
alimentos y bebidas no alcohédlicas procesados que unicamente contienen de
manera natural azucar, grasas saturadas, sodio y grasas trans, es decir sin ser
agregados en ninguna proporcién,

Articulo 3°.- Del régimen juridico

Toda disposicién relativa a la alimentacion saludable fendra como referente, las
recomendaciones de la Organizacion Mundial de la Salud/Organizacion
Panamericana de la Salud (OMS/OPS) v las Directrices emitidas por el Codex
Alimentarius, en concordancia con las disposiciones establecidas en el Decreto
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Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad Alimentaria, el Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decrete Supremo
N® 007-88-5A y sus normas modificatorias, el Reglamento de Alimentacién Infantil,
aprobado por Decreto Supremo N° 009-2008-SA y demds normas conexas
relacionadas.

DE LOS PARAMETROS TECNICOS ALTOS

CAFITULO I

Articule 4°.-De los parametros técnicos altos

Entiéndase por parametros tecnicos altos a los valores de concentracion de
azlcar, sodio y grasas saturadas en cien (100) gramos de alimento sélide o cien
{100) mililitros de alimento liquido, que permiten la calificacion de los alimentos y
bebidas no alcohdlicas procesados destinados al consumo humano como “altos
en azdcar, sodio y grasas saturadas” y que constituyen referencia para el
consumo informado por parte de la poblacion.

Los parametros técnicos altos a considerarse para la aplicacion del presente
Reglamento, seran iguales o mayores a los que se detallan a continuacion:

PARAMETROS ALTOS

PRODUCTO |  AZUCAR SODIO s ﬁrﬁﬁﬂ[‘}is
Las bebidas no Mayor o igual'a‘.- ' __'['da;,r-::ur oigual a o |
alcohilicas. 8,10 MC0 ml do 540 mg/M100 ml de
' alimesto liquido ; alimento liquida Mayor o igual a
5,3 gM00 g de alimentg
Afimentos stlidos en 1 Mayor o fgual a Mayor oigual a | liqwid a sélido
ganearal, 12,5 gM00 g de alimante | 540 mgi100 g de i
sdlido alimento sdlido
Cerzales y dervados Mayor o igual a Mayor o igual a Mayor o igué! R
12.59/100 g de alimento ! 540 mg/100 g de 3,4 gM00 g de alimeno
sblide alimento solido sblido
Queques, bizcochos y | Mayor o igual a Mayor o igual a . Mayor o igual a )
paletas 19,6 gM100 g de almenic | 540 moi100 g de j 9,8 /100 g de alimento
sdlido alimento sdlido el o
Snacks | Mayor o igual a Mayor o igual & Mayor o igual a
12,5 gM00 g de alimento | 540 mg/100 g de 7 gM0d g de alimanto
solida - alimento solida sblido
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ANEXON°10 MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo: CONTENIDO DE SODIO EN SNACKS Y SU RELACION CON LAS RECOMENDACIONES DIETETICAS DIARIAS.

TIPO Y NIVEL DE METODO Y DISENO DE POBLACION Y
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL INVESTIGACION INVESTIGACION VARIABLES MUESTRA
.Cual sera la relacion del | Evaluar el contenido de sodio en Tipo de Investigacion: Método de Investigacion: | Variable Poblacion :
contenido de sodio en snacks con | snacks y su relacion con las Descriptivo Deductivo Contenido de sodio | Snacks:

las recomendaciones dietéticas
diarias?

PROBLEMAS ESPECIFICOS

P.E.1 ¢ Cual es el contenido de
sodio en snacks a granel segun
la espectrofotometria de
absorcion atomica?

P.E.2: ¢(Cual es el contenido de
sodio en snacks envasados
segun la espectrofotometria de
absorcion atémica?

P.E.3: ¢ Como se relacionan los
contenidos de sodio en los snack
a granel y envasados con las
recomendaciones dietéticas
diarias (RDI)?

recomendaciones dietéticas
diarias.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

O.E.1: Determinar el contenido
de sodio en snacks a granel
segun la espectrofotometria de
absorcion atomica.

O.E.2: Determinar el contenido
de sodio en snacks envasados
segun la espectrofotometria de
absorcion atémica.

O.E.3: Relacionar el contenido
de sodio de los snack a granel
y envasados con las
recomendaciones dietéticas
diarias (RDI).

Observacional
Transversal

Prospectivo

Nivel de Investigacion:

Correlacional

Disefio de Investigacion:

No experimental

Snacks

comercializado en el
mercado central.

Muestra:

Papas (4)
Chifles (2)
Camote (1

Extruido de maiz (3)

115



