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RESUMEN DEL TRABAJO

A nivel mundial y nacional se han venido presentado, tanto en hombres y mujeres,
enfermedades crénicas no transmisibles como la hipertension, dislipidemias, diabetes,
sobrepeso, obesidad, consecuentes a una alimentacion no saludable. Actualmente se han
venido trabajando y desarrollando herramientas que permiten monitorear una alimentacion
saludable, relacionada con indicadores o indices y puntajes de calidad nutricional,
calculando cual es el aporte cal6rico en relacion al suministro de nutrientes por porcion del
alimento. Para ello se hizo una investigacion, de estudio y revisién para darle un abordaje al
puntaje (Nutrient Rich Foods) NRF; el cual fue enfatizado en la metodologia y ser aplicada a
un grupo de alimentos, utilizando el programa Epi info version 3.5.1 2008. Como producto
del trabajo, y el empleo del puntaje NRF en las preparaciones, se observé que los alimentos,
con mayor calidad nutricional, en cuanto a mayor aporte en macronutrientes y
micronutrientes y el aporte cal6rico, se encontraron efectivamente los alimentos en la minuta
del mes de abril que se le suministré a los estudiantes de los colegios oficiales del Distrito
Capital que cuentan con comedores escolares, que los alimentos con mayor contenido en
nutrientes, son los que aportan menos calorias, lo cual indica que son saludables y deben
ser consumidos con frecuencia, en comparacion con los alimentos que aportan mayor
contenido de calorias y menos en nutrientes. Este puntaje, como herramienta, permite
verificar y evaluar la calidad nutricional en materia de densidad de nutrientes, de todos los
grupos de alimentos obteniendo una alimentacion saludable.

Abstract. Application of the methodology for determining the nutritional quality score

(nutrient Rich Foods) NRF of a group of food.

A global and national level have been presented, both men and women, chronic diseases
such as hypertension, dyslipidemia, diabetes, overweight, obesity, consistent with an
unhealthy diet. They have now been working and developing tools to monitor healthy eating
related to indicators or indices and nutritional quality scores, calculating what the energy
intake in relation to the supply of nutrients per serving of food. This was an investigation,
study and review to give an approach to the score (Nutrient Rich Foods) NRF, which was
emphasized in the methodology and applied to a group of foods, using Epi info 2008 version
3.5.1. As a result of the work and the use of the NRF rating in the preparations, it was noted
that foods with improved nutritional quality, in terms of increased macronutrient and

micronutrient intake and caloric intake, food is actually found in the minutes of the month



April that was provided to students in the Capital District public schools that have school
canteens that foods higher in nutrients, are those that provide less calories, which indicates
that they are healthy and should be consumed frequently compared with foods that provide
more calories and fewer nutrients. This score, as a tool, allows to verify and evaluate the

nutritional quality in terms of nutrient density of all food groups obtaining a healthy diet.



1. INTRODUCCION

A nivel mundial ha aumentado rapidamente la carga de las enfermedades no transmisibles,
en 2001, éstas fueron la causa de casi el 60% de los 56 millones de defunciones anuales y
del 47% de la carga mundial de morbilidad. (OMS, 2004). Hoy en dia se conoce a nivel
mundial y nacional, la prevalencia de enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT), como
la hipertension arterial, hipercolesterolemia, diabetes mellitus tipo 2 que han ido aumentando
en la poblacién, uno de los factores determinantes es, el llevar una alimentacion no
saludable en cuanto al alto consumo de alimentos azucarados, altos en sodio y en grasa
saturada, y bajo consumo de frutas y verduras, haciendo referencia al alto aporte cal6rico, y
bajo contenido de nutrientes.

Frente a esta problematica, en el afio 2004 la Organizacién Mundial de la Salud (OMS),
asumié la estrategia mundial, sobre régimen alimentario, actividad fisica y salud,
recomendando afianzar una alimentacién saludable, y promover el consumo de frutas y
hortalizas, limitando la ingesta de azucares, sodio y grasa saturada.

En el contexto mundial, se han desarrollado herramientas que permiten monitorear una
alimentacion saludable, relacionadas con indicadores o indices de calidad nutricional que
permiten calcular la densidad energética y de nutrientes en los alimentos, con el fin de
determinar que tan saludable es la alimentacion. Primeramente, conociendo el concepto de
calidad nutricional como la razén de cada nutriente en relacion al aporte calérico
suministrado por el alimento, como también puede entenderse la relacion que satisface las
necesidades de energia (2000kcal) y las cantidades recomendadas por cada nutriente. Entre
éstos indices estan: indice de Hansen; indice de Moorman; indice de Padberg; indice de
Mojduszka's; y Naturally Nutrient Rich (NNR), recientemente denominado Nutrient Rich
Foods (NRF). El indice de calidad nutricional, en relacién con la densidad de nutrientes, se
entiende como la cantidad de nutrientes esenciales aportados por un alimento con la
energia provista por ese alimento, teniendo en cuenta no solo los macronutrientes sino
también los micronutrientes, permitiendo ser un indicador para evaluar y monitorear la
implementacion de una alimentacion saludable.

El propésito de este trabajo fue llevar a cabo una revision de los avances desarrollados en la
metodologia del puntaje NRF, y aplicarla para determinar la calidad nutricional de un grupo

de alimentos, siendo una herramienta para monitorear y planificar alimentacion saludable.



2 MARCO TEORICO

2.1 Situacién a nivel mundial, de América Latina y Colombia la presencia de enfermedades
cronicas no transmisibles.

En paises desarrollados y en desarrollo de las Américas, los datos muestran un bajo y
decreciente consumo de frutas, verduras, granos integrales, cereales y legumbres, mientras
aumenta el consumo de alimentos ricos en grasas saturadas y azUcares. Los pobres tienen
regimenes alimentarios monétonos que satisfacen o exceden necesidades caldricas, pero
deficientes en vitaminas y minerales, especialmente hierro, cinc, vitaminas A y C y acido
félico. (Uauy, Jacobi, 2003).

En Colombia, donde segun la Encuesta Nacional de Situaciéon Nutricional, ENSIN 2005, el
46% de la poblacién de 18 a 64 afios, presenta sobrepeso y obesidad, siendo mayor en
mujeres (49,6%), y en hombres (39,9%). Cuando la mirada se asienta en los menores de 18
afios, se observa que el porcentaje de obesidad aumenta de 3% en menores de 4 afios, a un
10-12% en los adolescentes, concomitante al incremento con la edad de la desnutricion

crénica en todo el grupo.

Asi mismo, la ENSIN 2005 encuesta reporté una dieta de la poblacion colombiana
desbalanceada, con un consumo excesivo de carbohidratos, con respecto al valor calérico
total, asi como déficits en la ingesta de proteinas. Los habitos alimentarios de los
colombianos incluyen alimentos de muy bajo valor nutricional como las gaseosas. Los datos
muestran un bajo y decreciente consumo de frutas, verduras, cereales y legumbres, fuentes
de nutrientes y fibra, escaso y lejano a las recomendaciones internacionales (deficiencias en
la ingesta de fibra, proteinas de alto valor bioldgico, acidos grasos monoinsaturados,

vitaminas A y C, calcio, zinc, hierro, acido félico.)

Como resultado de amplias consultas, la Organizacién Mundial de la Salud, desarrolla la
Estrategia Mundial de Régimen Alimentario, actividad fisica y salud. 2004, desarrollando las
directrices sobre alimentacion y estilos de vida saludables.La meta de la Estrategia Mundial,
es promover y proteger la salud orientando la creacién de un entorno favorable para reducir
morbilidad y mortalidad asociadas a una alimentacidon poco sana y a la falta de actividad
fisica, que a la vez contribuyen al logro de los Objetivos de Desarrollo del Milenio de las
Naciones Unidas y de salud publica en el mundo

Como bien se menciona en los objetivos de la estrategia mundial, la presencia de

enfermedades cronicas no transmisibles estan relacionadas con el régimen alimentario,



afirmando que en el caso de modificar 6ptimamente la ingesta de alimentos en un mayor
consumo de nutrientes, puede ser una solucién para ir disminuyendo la prevalencia de

enfermedades crénicas no transmisibles, que viene siendo un problema de salud publica.
La estrategia mundial OMS, 2004, tiene como principales recomendaciones:

1) Limitar la ingesta energética procedente de las grasas, sustituir las grasas saturadas por

grasas in-saturadas y tratar de eliminar los acidos grasos trans.

2) Aumentar el consumo de frutas y hortalizas sefialando 400 gramos diarios como
cantidad razonable.

3) Aumentar el consumo de legumbres, cereales integrales y frutos secos.
4) Limitar la ingesta de azlcares.

5) Limitar la ingesta de sal (sodio) de toda procedencia y consumir sal yodada.

6) Lograr un equilibrio energético y un peso normal.
7) Préactica de actividad fisica moderada, por lo menos una hora al dia.

Segun Uauy R, el consumo excesivo de alimentos energéticos pueden favorecer el
incremento de peso corporal, por lo que sugiere y anima a la poblacién a limitar la ingesta de
grasas saturadas, grasas trans, azucar y sal. “no todas las grasas ni todos los carbohidratos

son iguales y vale la pena conocer la diferencia”

2.2 Calidad Nutricional

Entendiéndose el término de calidad nutricional como el perfil de nutrientes o densidad de
nutrientes, cuyos componentes se encuentran en mayor concentracion y para ello se
comprende por calidad nutricional, las cantidades de nutrientes suministradas para satisfacer
las recomendaciones diarias, en relacion a las calorias aportadas por el alimento.

Los modelos que incluyen tanto los nutrientes por estimular su consumo y los nutrientes por
limitar su consumo, son un reflejo mas de la calidad de los alimentos “Paquete total de
nutrientes”. El perfil nutricional ha sido definido como la ciencia de la clasificacion o la
clasificacion de alimentos segun su contenido en nutrientes (Maillot y otros 2008). Aunque
recientemente se ha ganado el interés de los consumidores y la FDA, el perfil de nutrientes

no es una idea nueva. Los estudios de EE.UU. en la década de 1970 la medida de



nutrientes por caloria, las calorias por nutrientes, y la proporcion de nutrientes a los
nutrientes como un medio para evaluar la calidad nutricional de los alimentos individuales.
Pero el concepto fue anulado y sustituido por la filosofia de las dietas emergentes que no
hay alimentos buenos o malos, sino dietas malas. La idea de los perfiles de nutrientes esta
ahora de nuevo en la vanguardia, pero todavia no hay acuerdo en cuanto a lo que constituye
un alimento rico en nutrientes. Tanto las Guias Alimentarias y la Coalicion de Alimentos
Ricos en Nutrientes (NRFC), siendo un comité de expertos y una asociacion de
investigadores cientificos, expertos en comunicaciones, definen alimentos ricos en
nutrientes, como aquellos que proporcionan cantidades importantes de nutrientes
esenciales, vitaminas y minerales, en relacibn con un ndamero menor de calorias.
(Drewnowski, 2008) y partiendo de la definicion de densidad para asi, entender lo que se
entiende por densidad de nutrientes: “La densidad es una propiedad intensiva de la materia
definida como la relaciéon de la masa de un objeto dividida por su volumen. La masa es la
cantidad de materia contenida en un objeto y cominmente se la mide en unidades de

gramos. (Fisica, Pearson 2003).

2.3 Indices de Calidad Nutricional.

Se han trabajo algunos indices de calidad nutricional para medir el valor nutricional de los
alimentos, estos indices fueron desarrollados por: Hansen y colaboradores (1979), cuyo
indice se enfoc6 en la medicién de la calidad nutricional por nutriente del alimento. Este
indice se basa en las cantidades de los nutrientes especificos en un alimento con relacién a
la cantidad de calorias suministradas. El indice de Mojduszka (1997), se basa principalmente
en el enfoque de precios hedonicos. Por lo tanto, Mojduszka (1997) investigé la utilidad de la
técnica de fijacion de precios heddnicos para medir los cambios en la calidad nutricional de
alimentos. Los indices hedonicos se basan en la valoracion de los consumidores, de las
caracteristicas nutricionales de los productos alimenticios. El indice de Moorman (1998), se
investigo el impacto de la informacién del mercado, relacionando la calidad nutricional de los
productos alimenticios ofrecidos por la competitividad entre los fabricantes y el activismo de
los consumidores con el uso de la informacién y el indice de Padberg (1993) se basa en los
requisitos de contenido de nutrientes en los envases de productos alimentarios (Drewnowski,
2005).

El indice de Alimentacion Saludable (HEI) se desarrollé para medir qué tanto se ajustan las
recomendaciones dietarias americanas con los héabitos alimentarios saludables (USDA,
CNPP 2008). Este indice proporciona una medida Unica de calidad de la dieta en general.

Los componentes de la dieta que se han identificado, incluye el grado en que la dieta de una


http://www.visionlearning.com/library/pop_glossary_term.php?oid=863&l=s
http://www.visionlearning.com/library/pop_glossary_term.php?oid=3417&l=s

persona, se ajusta a los alimentos en cantidad y calidad sugeridos por la piramide de
alimentos.

2.3.1 Puntaje: Naturally Nutrient Rich (NNR) - Natural Rich Foods. (NRF)

La puntuacion del indice NNR es una relacion de nutrientes a calorias; los 14 nutrientes que
lo conforman son: proteina, calcio, hierro, vitamina A, vitamina C, tiamina, riboflavina,
vitamina B-12, folato, vitamina D, vitamina E, grasa monoinsaturada, potasio y zinc. Una
version mas reciente de la puntuacién NNR le afiadieron 2 nutrientes y son: fibra y vitamina
B5 para un total de 16 nutrientes, con el propdsito de establecer un indicador de una
alimentacion saludable (NRF)

El % VD, se calcula sobre la base de la alimentacion en 2000 kcal. Se tuvo como referencia
los limites superiores de la ingesta recomendada de nutrientes, para las personas conforme
a lo dispuesto por la Food and Nutrition Board. De acuerdo con el enfoque de la FDA, los
alimentos fueron evaluados por el aporte de nutrientes, en relacion a la energia
suministrada.

Teniendo en cuenta que en este puntaje (NNR), se excluyeron todos los alimentos
fortificados, se manifiesta una relacién inversa entre la densidad de energia de los alimentos

y su densidad de nutrientes. (Drewnowski, 2005)

2.3.1.1 Natural Rich Foods. (NRF)

La coalicién NRF, es una alianza que reune a los investigadores cientificos para profundizar
en salud, junto con las organizaciones de productos agricolas, quienes ayudan inicialmente
a la poblacién norteamericana a construir una alimentacion mas equilibrada, lograndolo por
medio de un enfoque en educacion alimentaria, basado en el contenido de nutrientes en los
alimentos y bebidas.

En marzo del afio 2004, la coalicién inici6 sus esfuerzos en pro de ayudar a organizar un
simposio para el personal de nutricion y la comunidad cientifica, que apoyen el principio de
densidad de nutrientes, para ello se establecieron, gracias a los doctores Drewnowski y
Fulgoni, cinco principios del puntaje NRF: 1. Objetivo: Sobre la base de la ciencia y préacticas
aceptables para el etiquetado, suministrando informacién de los nutrientes que se deben
consumir y limitar su consumo. 2. Simple: Con base en los valores diarios recomendados y
la cantidad el alimento. 3. Equilibrado: Sobre la base de nutrientes por estimular y limitar su
consumo. 4. Validado: Probado en relacion a una medida objetiva de alimentacion saludable.

5. Transparente: Basado en formulas publicadas.



Recientemente se, han venido publicando una serie de articulos cientificos, promoviendo la
aplicacién, y utlidad del puntaje NRF y porqué es importante entenderlo para futuras
investigaciones. En el articulo, “The Nutrient Rich Foods Index helps to identify healthy,
affordable foods” Adam Drewnowski,2010 tuvo como objetivo identificar los nutrientes por
estimular su consumo ( proteina, fibra, vitamina A, C y E, potasio, magnesio, calcio y hierro),
y los nutrientes por limitar su consumo ( grasa saturada, azlcar y sodio) en los alimentos
para ser calificados como saludables o no, a través del puntaje NRF y los datos en
composicién de alimentos provenientes de la tabla nutricional USDA. Todos los calculos se
basaron en datos establecidos, desde la composicion de nutrientes del USDA vy los datos de

precios a la FDA para los tamafos de las porciones.

2.3.1.2 Aplicaciones del puntaje NRF

El estdndar de densidad de nutrientes, tal como fue formulada por la FDA y puesta en
marcha por la puntuacién de NRF, calcula nutrientes en los alimentos en relacion con la
energia que proporcionan. La FDA ha manifestado su interés en el redisefio de la etiqueta
de los alimentos utilizando un estandar de densidad de nutrientes y la proporcion de
nutrientes a calorias.

El puntaje NRF, es un puntaje numérico, lo cual se presta para una facil interpretacion, en la
medida de calificar un alimento, preparacion como saludable o no saludable, por ejemplo
entre mas nutrientes por estimular su consumo tenga el alimento en relacion a los nutrientes
presentes por limitar y su contenido calérico, mayor sera su puntaje como en el grupo de
alimentos de las frutas, hortalizas, carnes, lacteos, cereales, leguminosas, y en el caso
contrario de un puntaje menor ( valores negativos), en el grupo de alimentos como los
alimentos azucarados, altos en grasa saturada y sodio y proporcionalmente son alimentos
con mayor aporte calérico. Con base en esta aplicacion, las personas pueden seleccionar
facilmente los alimentos nutritivos.

Este puntaje, a diferencia del puntaje NNR cuyo puntaje se empleaba anteriormente para
calificar los alimentos pero solo teniendo en cuenta los 14 nutrientes deseables, mas no los
no deseables (azlicar, grasa saturada y sodio) y gracias a las actualizaciones por
Drewnowski, el puntaje NRF se hace un puntaje de calificacion para los alimentos mas
certero porque ya no es un promedio de solo los nutrientes por estimular su consumo, sino
gue tiene en cuenta los nutrientes por limitar en relacion al aporte caldrico.

La puntuacién NRF es un complemento potencialmente Util para las Guias Alimentarias 2005

y ofrece un enfoque prometedor para la educacion del consumidor y orientacion alimentaria.



En la investigacion de la coalicién del NRF, revelaron en mayoria, aceptacion por la
denominacion “rico en nutrientes” en comparacion con “denso en nutrientes”, por razones de
facil entendimiento en la poblacién, el concepto de densidad se hacia muy complejo. El
término “alimento ricos en nutrientes” fue desconocido, pero cuando se define claramente
como los alimentos que contienen mas nutrientes que calorias, viene siendo una guia Uutil
para el consumidor, acerca de cémo elegir saludablemente los alimentos para su consumo.
La poblacion esta continuamente en formacién de creencias en la adquisicién de nuevas
ideas y conceptos, en este ambito de acuerdo a la seleccion de los diferentes alimentos en
el mercado. El ciclo de decisiones esta muy influenciado en la educacién y éste es el
enfoque del nuevo puntaje NRF.

Con base en estos estudios realizados, se promueve el continuo estudio del célculo y
analisis del indice de calidad nutricional de los alimentos, para esclarecer y garantizar

herramientas, que permitan verificar una alimentacion saludable.



3. FORMULACION DEL PROBLEMA Y JUSTIFICACION
3.1 Formulacién del problema

Actualmente se acepta que la prevencién de enfermedades es la manera mas econémica de
combatir, la epidemia de enfermedades no transmisibles. Asimismo, el sector de la
educacion tiene un enorme potencial de inculcar habitos saludables en todas las
generaciones. Han cambiado los modelos nutricionales en América Latina, ha aumentado el
consumo de alimentos de gran densidad caldrica (gran contenido de grasas y azlcares) y ha
disminuido la actividad fisica, observandose un predominio de las poblaciones urbanas
sedentarias. La dieta de la poblacion colombiana es desbalanceada, con un consumo
excesivo de carbohidratos con respecto al valor cal6rico total (ENSIN, 2005). Es necesario
desarrollar un trabajo enfocado en la promocién de una alimentacion saludable, que incluya
el desarrollo o aplicacion de herramientas que permitan orientar a los programas de
asistencia alimentaria escolar, al consumidor con el etiquetado nutricional, en la
PROMOCION de héabitos alimentarios saludables para prevenir el DESARROLLO de ECNT,
se ve la necesidad de implementar herramientas que ayuden a monitorear y vigilar la
alimentacion. El puntaje NRF que busca medir el contenido de nutrientes en relacion al
aporte caldrico del alimento permite seleccionar alimentos balanceados, ricos en nutrientes
por aporte de calorias, promoviendo acciones que busquen disminuir la prevalencia de
ECNT asociadas con la alimentacion no saludable.

3.2 Justificacion de la investigacion

En la promocién de una alimentaciéon saludable, la utilizacién del puntaje NRF, permitira
disponer una herramienta para verificar la calidad nutricional de la alimentacion, por
densidad de nutrientes, puesto que se ha encontrado asociacién entre un alto consumo de
energia y bajo consumo en nutrientes. Asi mismo, ser de utilidad para el monitoreo y
seguimiento de alimentacion saludable, en programas de asistencia alimentaria, educacion
al consumidor y planeaciéon de minuta patron. Es por esta razén que es importante estudiar
al detalle la calidad nutricional para cada alimento porque aportan perfiles de nutrientes y
caldricos distintos. Al tener un conocimiento mas amplio y profundo en términos de calidad
nutricional, alimentacién saludable, se tienen mas argumentos para seleccionar los

alimentos a favor de un 6ptimo y saludable régimen alimentario.



4. OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GENERAL

Estudiar y aplicar de la metodologia para determinar la calidad nutricional por el puntaje
(Nutrient Rich Foods) NRF de un grupo de alimentos

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Realizar una revision bibliogréafica referente a los avances de la metodologia
del puntaje NRF.

2. Aplicar la metodologia para el calculo del puntaje NRF, en un grupo de
alimentos que hacen parte del almuerzo escolar de la Secretaria de
Educacion del Distrito Capital.



5. MATERIALES Y METODOS

Propuesta de trabajo: Determinacion de la calidad nutricional, aplicando la metodologia

revisada del puntaje NRF en un grupo de alimentos.

Disefio de lainvestigacion:

Estudio Investigativo. Partiendo de la revision de articulos cientificos en bases de datos
como: American Journal of Clinical Nutrition, Nutrient Rich Foods Coalition, InterScience, en
materia de los cambios metodologicos aplicados para el puntaje NRF, partiendo de
variables indispensables para su calculo, comprendiendo el aporte de nutrientes, calorias

por porcién, y el valor diario en 2000 kcal.

5.1 Poblacion: Ciclos de menus del mes de abril suministrado a los colegios con comedor
escolar de la Secretaria de Educacion.

5.2 Muestra: Grupo de alimentos y preparaciones que conformaron los ciclos de menu del
almuerzo escolar, en el mes de abril de 2010.

5.3 Variables del estudio:
- Contenido de nutrientes por 100 gramos de la preparacién o alimento.

- Contenido de proteina, fibra, vitamina A, vitamina C, vitamina E, calcio, hierro, potasio,
magnesio, azlcar, grasa saturada y sodio.

- Contenido caldrico por 100 gramos de la preparacion o alimento.

- Porcentaje de adecuacién de los valores diarios recomendados de los nutrientes por
estimular su consumo. Proteina: (50 g), fibra: (25 g), Vitamina A: (5000 IU), Vitamina C: (60
mg), Vitamina E: (20mg), Calcio: (1000 mg), hierro: (18 mg), potasio: (3500 mg), magnesio:
(400 mg)

- Porcentaje de adecuacion de los valores maximos diarios recomendados de los nutrientes
por limitar su consumo. Grasa saturada: (20g), azucar: (50g), sodio: (2400mg)

- Puntaje NRF.



5.4 Metodologia

5.4.1 Revision bibliografica referente a los avances de la metodologia del puntaje NRF.

Para ello, se estudié y revisd la metodologia para el calculo del puntaje NRF y se tomd como

marco de referencia, el periodo comprendiendo entre 2008 — 2010, para revisar los ajustes

que se han venido realizando al céalculo del puntaje NNR, recientemente denominado NRF.

Se consultaron como base de datos las siguientes: American Journal of Clinical Nutrition,

Nutrient Rich Foods Coalition, InterScience.

5.4.2 Célculo del puntaje NRF, de los alimentos que hacen parte de la minuta de abril

correspondiente al almuerzo escolar de la Secretaria de Educacion del Distrito Capital.

Se obtuvo el ciclo de menu de los almuerzos de abril, correspondientes al programa
de alimentacion escolar de la Secretaria de Educacion Distrital.1 Posteriormente se
identificaron los ingredientes que conforman las preparaciones de los almuerzos en
el mes de abril y se comparé cada ingrediente con el alimento especifico para ser
codificado en la tabla Abbrev, con el objetivo de ser relacionado y calculado el aporte
de nutrientes por cada 100 gramos del alimento, y obtener el puntaje NRF.

Se tomaron los 81 alimentos y preparaciones que conformaron el ciclo de menus
ofrecidos en el almuerzo escolar durante el mes de abril de 2010.

Se elabor6 una base datos con los alimentos, y se procedié a la respectiva
codificacion, paso previo y necesario para posterior andlisis de composicion de
energia y nutrientes, a partir de las tablas de composiciéon de alimento del ICBF,
2005 para Colombia, tabla SR22. USDA, 2009, cuyos cédigos estaban establecidos
en las tablas, que fueron relacionados detalladamente con los alimentos que se
estudiaron.

Para las preparaciones (60) que no se encontraron en las tablas de composicion de
alimentos, se les asign6 un cédigo nuevo de cinco digitos, y se registré en la Tabla
ABREV, de la base Nutricional de Composicion de Alimentos del USDA, con sus
respectivos aportes nutricionales por 100 gramos de la preparacion. Por ejemplo: en
la preparacion de la ensalada mediterranea, se identificaron los ingredientes con
sus cadigos en la tabla nutricional USDA, se le fue asignando el cédigo de la
preparacién, y seguidamente se le asigné el aporte de la preparacién por 100

gramos.

1. Informacién suministrada por la Direccién de Bienestar Estudiantil, “Proyecto Alimentacion Escolar” de la

Secretaria Distrital de Educacion.



Para cada alimento o preparacion, se aplicé la metodologia propuesta por Drewnowski 2009,
empleando la siguiente ecuacién: 100 * nutriente)/ Energ_Kcal*(100/VD), siendo analizado
en su composicion nutricional por 100 gramos, se aplicé el porcentaje de adecuacién de
consumo, con respecto al % valor diario, en relacién al aporte calérico en 100 gramos del
alimento, cabe aclarar que para los nutrientes por limitar su consumo, se tuvo en cuenta el

valor maximo consumido diario..

- Por cada alimento o preparacion seleccionado, se identific6 el aporte de cada
nutriente, correspondientes a los que incluye el calculo del indice NRF (calorias,
proteina, fibra, vitamina A, vitamina C, vitamina E, calcio, magnesio, hierro, potasio,
sodio, azlcar, grasa saturada) por 100 gramos del alimento.

- Se relacionaron en el programa Epi info version 3.5.1 del afio 2008, las dos bases de
datos, Abbrev y la base de datos con las preparaciones y sus coédigos, con el
objetivo de calcular el puntaje NRF.

- Posteriormente, se compararon los resultados de los puntajes NRF de los alimentos,

y los resultados reportados en la literatura cientifica.

5.4.3 Recoleccion de la informacion:

Revision bibliografica referente a los avances de la metodologia del puntaje NRF.

Para Revision en base de datos como: American Journal of Clinical Nutrition, Nutrient Rich
Foods Coalition, InterScience, del puntaje NNR vs NRF, y estudio detallado de la
metodologia por el puntaje NNR, actualmente denominado NRF, con el objetivo de conocer
cudles fueron los cambios del puntaje y por qué razén decidieron cambiar; asi que por esta
razon se procedio a elaborar un cuadro comparativo de metodologias del puntaje NNR —
NRF.

Grupo de alimentos seleccionados: Alimentos que conforman el almuerzo del ciclo de menu
del mes de Abril, del programa de alimentacion escolar de la Secretaria de Educacion
Distrital.

5.4.4 Andlisis de informacion:

Metodologia para el célculo del puntaje NRF, en un grupo de alimentos que hacen

parte del almuerzo escolar de la Secretaria de Educacion del Distrito Capital.



Se utilizé primeramente las bases de datos en Excel version 2003, para ingresar los codigos
por alimento o preparacion, de la tabla de composicion nutricional de alimentos USDA, la
cual contiene 25 grupos de clases de alimentos y son los siguientes: Lacteos y productos de
huevo, especias y hierbas, alimentos para nifios, grasas y aceites, productos avicolas,
sopas, salsas y jugos de carnes, embutidos y carnes frias, cereales para el desayuno, frutas
y jugos de frutas, derivados de productos de cerdo, verduras y hortalizas, nueces y semillas,
productos de carnes de res, bebidas, productos de peces y mariscos, legumbres y
leguminosas, productos de cordero, ternera y de caza, productos horneados, dulces,
cereales y pastas, comida rapida, platos principales, acompafiamientos, snacks y alimentos
tipicos de restaurante.

Ya teniendo los codigos por preparacién, se insertaron los codigos nuevos a la tabla sr22
USDA 2003, con el aporte nutricional por 100 gramos del alimento o preparacion.
Posteriormente, se utilizé el programa Microsoft Access version 2003, para importar la base
de datos que estaba en Excel y la base de datos de Abbrev y poderlas trasladar al
programa Epi info, version 3.5.1 afio 2008, como manejador de la base de datos, al ya tener
en Epi info las dos bases de datos se relacionaron los cédigos para su posterior célculo
NRF.



6. RESULTADOS

6.1 Revision de metodologias aplicadas para el puntaje NNR y NRF.

El director, Adam Drewnowski del Centro de Nutricion de Salud Publica y el Centro de
Investigacion de la Obesidad en la Universidad de Washington, present6 informacion sobre
la evolucion de los perfiles de nutrientes y la comparacion de varios modelos recientes
aplicados al evaluar el perfil nutricional de los alimentos. Su revision sistematica de los
modelos que se basaban exclusivamente en nutrientes para limitar demostré que se trataba
en Ultima instancia, un reflejo del contenido de calorias en los alimentos y por lo tanto
aportaba muy poca informacion adicional acerca de los principales nutrientes contenidos en
los alimentos. El perfil nutricional ha sido definido como la ciencia de la clasificacion de
alimentos segun su contenido en nutrientes (Maillot y otros 2008). Aunque recientemente ha
ganado el interés de los consumidores y la FDA, el perfil de nutrientes no es una idea nueva.
Los estudios de EE.UU. en la década de 1970 han medido los nutrientes por caloria como

un medio para evaluar la calidad nutricional de los alimentos individuales.

La idea de los perfiles de nutrientes es ahora de nuevo el interés por profundizar en ello.
Tanto las Guias Alimentarias y la Coalicion ricos en nutrientes (NRFC), una asociacién de
investigadores cientificos, expertos en comunicaciones, definen como aquellos que
proporcionan cantidades importantes de nutrientes esenciales, vitaminas y minerales, en
relacién con un numero menor de calorias. En la cual fue desarrollado para estudiar la
ciencia en torno al concepto de densidad de nutrientes y para que sea mas facil para la
gente comprender y asi incorporar alimentos ricos en nutrientes en sus estilos de vida. El
NRFC esti trabajando para desarrollar herramientas que ayuden a los consumidores a
aprovechar al maximo las herramientas que permiten monitorear una alimentacion saludable.
Como medida principal, la coalicion Nutrient Rich Foods (NRF), opt6é por cambiar el nombre
al puntaje Naturally Nutrient Rich (NNR), porque el término de densidad de nutrientes se
hacia muy complejo para el entendimiento de la poblaciéon, en cambio el término rico en

nutrientes, fue un término aprobado y entendible.

En comparacion con el puntaje NNR, el actual puntaje NRF opté por clasificar los nutrientes
por estimular su consumo (proteina, fibra, calcio, magnesio, potasio, hierro, vitamina A,
vitamina C, vitamina E) y limitar su consumo, (grasas saturadas, azlcares y sodio). Ya no
maneja los 14 nutrientes que el puntaje NNR venia trabajando, en cambio el puntaje NRF,
consiste en el algoritmo de: la sumatoria del porcentaje de adecuacion de los nueve

nutrientes en relacién al aporte calérico por estimular su consumo, y la sumatoria de los



porcentajes de adecuacion de los valores maximos recomendados de los tres nutrientes en

relacién al aporte caldrico por limitar su consumo

Tabla 1. Cuadro comparativo y revision de metodologia aplicada para el puntaje NNR

y NRF.
Puntajes de Naturally Nutrient Rich Nutrient Rich Foods Articulos
Calidad (NNR) (NRF)
Nutricional
Definicién Los alimentos ricos en | DREWNOWSKI, Adam. Afio 2009.
El pL’mtaje NNR, es la nutrle_ntes ( NRF)‘es un s TIME FOR A POSITIVE
relacion del contenido de | puntaje que clasifica los
nutrientes en relacion al | alimentos en funciéon de | APPROACH TO DIETARY FOR
aporte cal_orlco del allr_nento su contenldp de GUIDANCE  USING  NUTRIENT
y promedian 14 nutrientes | nutrientes. Se tienen en
deseables. cuenta 9 nutrientes por | DENSITY AS A BASIC PRINCIPLE.
limitar su consumo. The Journal of Clinical of Nutrition.
Pag 1198-1202
Metodologia Pasos: Paso 1: Identificacion de

Los porcentajes del valor
diario se calcularon sobre
la base de la alimentacion
en 2000 calorias.

Las cantidades
consumidas de referencia
eran los limites superiores
de la ingesta recomendada
para las personas
conforme a lo dispuesto
por la Food Nutrition Board.

los nueve nutrientes por
estimular su consumo y
los tres nutrientes por
limitar y las calorias
aportadas en 100
gramos.

Paso 2: Analisis del
contenido nutricional en
100 gramos del alimento.

Paso 3: Identificacion de
los valores diarios
recomendados y los
valores maximos diarios
recomendados en 200n
Kcal.

Paso 4: Calculo para

cada nutriente del
subpuntaje NRF 9 vy
NRF3.

Paso 5: Sumatoria de los
totales de cada
subpuntaje.

Paso 6: Resta de la suma
del subpuntaje de los 9
nutrientes por estimular y
la suma del subpuntaje
de los 3 nutrientes por
limitar su consumo.

ROY, Veronica. Afio 2008. FOOD
AND NUTRITION
COMMUNICATION. Editado por:
Corporate Wellness Unit. Nestlé. Pag
1-16.

NUTRIENT RICH FOODS
COALITION. Afio 2008. BRINGING
THE NUTRIENT DENSITY
MESSAGE OF MY PYRAMID AND
THE DIETARY GUIDELINES TO
LIFE. ENJOY NUTRIENT RICH
FOODS. Ed. Cattlemen’s Beef
Board. Chicago. Pag 1 - 28.

DREWNOWSKI. Adam Afio 2009.
DEVELOPMENT AND VALIDATION
OF THE NUTRIENT- RICH FOODS
INDEX: A TOOL TO MEASURE
NUTRITIONAL QUALITY OF
FOODS. The American Journal of




Nutrientes 14 nutrientes: Nutrientes: Clinical Nutrition. Vol 139, No.108.
Proteina .
Calcio Estimular. Pag 1549-1554
Hierro Proteina NUTRIENT RICH FOODS
vitamina A Fibra COALITION. Afio 2010. ACHIEVE
Grasa monoinsaturada Potasio
Vitamina C Magnesio BETTER HEALTH WITH NUTRIENT
Tiamina vitamina A, Cy R RICH FOODS RESOURCE GUIDE.
Riboflavina Hierro
Vitamina B 12 Calcio Comprehensive background on the
Acido Félico . o
A science and consumer insights
Vitamina D Limitar: 9
Vitamina E Grasa saturada behind the Nutrient Rich foods
Grasa Soqlo Approach. New York. Pag 1 — 28
Potasio Zinc Azulcar.
FULGONI, Victor. Afio  2008.
NUTRIENT PROFILING OF FOODS:
CREATING A NUTRIENT RICH
FOODS INDEX. International Life
Sciences Institute.
DREWNOWSKI. Adam. Afio 2010.
THE NUTRIENT RICH FOODS
INDEX HELPS TO IDENTIFY
HEALTHY, AFFORDABLE FOODS.
The American Journal of Clinical
Nutrition. P4g 1095 -1101
Formula NNR: sumatoria %VD | Subpuntaje NRF:

2000 kcal / 14

La puntuacion NNR es el
promedio del %VD de
referencia para los 14
nutrientes.

( 100 * nutriente) /
energia * ( 100 / VD)
Puntaje NRF:

('suma de los 9 nutrientes
por estimular ) — ( suma
de los 3 nutrientes por
limitar)




6.2 Determinacién de los Puntajes NRF de las preparaciones que conforman el

almuerzo.

Para obtener el puntaje NRF se utilizé la siguiente formula:

(100* nutriente)/ Energ_Kcal*(100/VD)

PNRF= (Nprotein + NRFiber_TD + NRVit_A_IU + NRVit_C + NRVit_E + NRIron +
NRMagnesium + NRPotassium) — (NRFA_Sat + NRSodium +NRSugar_Tot)

Tabla 2. Puntajes NRF de los alimentos y preparaciones que conforman el almuerzo

NDB_No Shrt_Desc PNRF
93633 | ENSALADA, LECHUGA, MELON Y MANZANA 647,71
93649 | ENSALADA CAMPESINA 642,12
93642 | ENSALADA LECHUGA, TOMATE , HABICHUELA 623,91
93630 | ENSALADA, PEPINO, TOMATE, Y LECHUGA 543,40
93643 | ENSALADA DE TOMATE Y ZANAHORIA 504,13
93618 | ENSALADA PICO DE GALLO 492,28
93635 | TOMATE Y LECHUGA 480,04
93614 | ENSALADA DE REMOLACHA'Y ZANAHORIA 461,40
93623 | ENSALADA MEDITERRANEA 405,62
93628 | ZANAHORIA DULCE 386,17
93620 | ENSALADA JARDINERA 382,25
93606 | ENSALADA FESTIVA 327,37
93611 | ENSALADA DE AGUACATE 252,43
93639 | PEPINO Y TOMATE EN RODAIJAS 239,47
93655 | ENSALADA DE MELON LECHUGA Y UVAS PASAS 208,04
93652 | ENSALADA DE SOL 178,98
93648 | ENSALADA DE ZANAHORIA'Y PINA 166,40
93637 | POLLO NAPOLITANO 150,59
93626 | ENSALADA WALDORF 128,15
93657 | PAPA JARDINERA 126,15
93621 | POLLO SOUTE 110,91
93658 | PAPA FINAS HIERBAS 110,41

9411 | JUGO DE MANZANA 102,68
93601 | CARNE ORIENTAL 98,95
93659 | PAPA ANA 98,94
93604 | ENSALADA HAWAIANA 93,44




93631 | POLLO CON CALABAZA 91,44
93612 | POLLO FLORENTINA 84,17
93645 | ENSALADA CON FRUTAS 80,51
93650 | POLLO CONFETI 74,56
93660 | PAPA CARRE 66,43

9233 | JUGO DE MARACUYA 61,25

9043 | JUGO DE MORA 60,62
93624 | CARNE DE LAS ISLAS 59,47
93646 | ESTOFADO CAMPESTRE 59,07
93605 | ARROZ CON POLLO 55,76
93651 | ARROZ AMARILLO 53,99
93613 | ARROZ IRANI 49,63
93656 | PAPA SALADA 47,91
93617 | PLATANO MELAO 44,07
93603 | PLATANO FRITO 39,20

9436 | JUGO DE MANGO 39,02
93636 | ARVEJA CON CARNE 36,65
93616 | ARROZ CON VERDURAS 36,35
93640 | CARNE MOLIDA CON VERDURAS 30,43
93610 | CROQUETA DE YUCA 28,58
93647 | ARROZ CON PEREJIL 26,48
93629 | AREPA FRITA 26,11
93632 | ARROZ AL CEBOLLIN 25,79
93627 | ARROZ CON ESPINACA 25,40
93602 | ARROZ CON AJONJOLI 24,46
93619 | PASTA CON CARNE EN SALSA BOLOGNESA 24,46
93625 | ARROZ PIMENTON 24,03
93661 | LENTEJAS CON CARNE MOLIDA 23,82
93638 | ARROZ CON HABICHUELA 23,22
93644 | ARROZ CAMPESTRE 22,72
93608 | ARROZ BLANCO con ingredientes 18,25
93622 | ARROZ TIGRE 15,01
93653 | FILETE DE CARNE EN SALSA CRIOLLA 11,80
18041 | PAN HAMBURGUESA 9,90
21047 | PESCADO APANADO 9,78
93615 | FILETE DE CARNE ( Aceite) 8,19
93641 | FILETE DE POLLO (Aceite) 8,09
19240 | CREMA DE CHOCOLATE 7,79
93634 | HAMBURGUESA DE RES Con aceite 6,75
18069 | PAN TAJADO 5,56




93607 | FRIJOL CON CARNE MOLIDA CONDIMENTADA 4,78
18141 | ROLLITO DE JALEA -2,08
18223 | GALLETA DE LECHE -2,57
9434 | JUGO DE GUANABANA AZUCARADO -6,75
18157 | GALLETAS DE CHOCOLATE -7,51
9251 | JUGO DURAZNO AZUCARADO -9,93
43329 | SALSA MAYONESA -10,68
18209 | BARQUILLO PIAZA -11,64
19148 | MANI CONFITADO -16,27
19120 | CHOCOLATINA -23,19
1095 | LECHE CONDENSADA -30,24
1225 | AREQUIPE -30,60
19379 | GOMAS -32,62




7. DISCUSION DE RESULTADOS

La actualizacion en materia del puntaje NRF, es de real importancia puesto que ha sido
novedad y tema de interés para la comunidad cientifica y expertos en nutricibn, como una
herramienta para monitorear y vigilar una alimentacién saludable, llevada a la practica en la
alimentacion de colectivos como en individuos y por supuesto en programas de asistencia
alimentaria. La eleccién de los nutrientes para estimular (proteina, fibra, vitamina A, vitamina
C, vitamina E, calcio, magnesio, hierro, potasio), sustentado en la definicién por la FDA de
alimentos saludables que deben proporcionar mayor al 10 % del valor diario de proteina,
fibra, vitamina A, vitamina C, calcio o hierro. Esta contemplado como alimentos que en su
estado natural o con un minimo de procesamiento, tienen compuestos con propiedades
beneficiosas para la salud. La vitamina E, potasio y magnesio fueron también tenidos en
cuenta porque segun las Guias Alimentarias 2005 para los estadounidenses, fueron
identificados como nutrientes de preocupacién por déficit.

En concepto de alimento no nutritivo, en la cual aporta mayor cantidad de grasa saturada,
azucar y sodio, se vio la necesidad de poner limite de ingesta por la gran presencia de
enfermedades por origen alimentario, es por ello que el puntaje NRF, sefiala estos tres
nutrientes como limitantes. EI monitoreo en relacién con los alimentos saludables esta
siendo continuamente revisado y constituye uno de los temas de mayor interés en la
industria alimentaria.

De acuerdo al perfil de nutrientes por medio del puntaje NRF obtenido de las preparaciones
y alimentos evaluados, y al ser comparados estos resultados con lo reportado en la
literatura, se puede decir que los valores son acordes a los presentados en los analisis
realizados por Drewnowski para los diferentes grupos de alimentos. Cabe aclarar que en el
caso de las ensaladas de verduras los valores son muy altos, debido a que se esta
analizando toda la preparaciéon y por ende es el cémputo de cada ingrediente lo que
ocasiona el aumento de aporte de nutrientes para la preparacion, en la literatura el rango
que manejan es aproximadamente de 60 a 100 para verduras, nuestro puntaje estuvo con
valores de 600 por las razones previamente citadas. El puntaje NRF obtenido por las
leguminosas fue de 4, y al ser relacionado con lo reportado en la literatura el grupo de las
leguminosas se encuentran en el rango del puntaje NRF de 0 a 5, concluyendo que su
puntaje es normal y acorde. Las preparaciones del grupo de las carnes, como pollo con
carne molida, suben el puntaje NRF y se escapa de los valores establecidos puesto que se
analizé toda la preparacion y no ingrediente por ingrediente. Para el grupo de los azlcares
como su aporte en nutrientes es muy bajo y son alimentos con alto aporte calérico, lo que se

observa en los resultados obtenidos y lo reportado en la literatura se asemeja en sus valores



inferiores negativos que puede llegar hasta -40, en los alimentos azucarados evaluados se
obtuvo un valor hasta -32, lo que indica una aproximacién acertada. Todo este analisis para
lograr obtener un puntaje en materia de calidad nutricional, es de real importancia puesto
que es una medida factible para poner en practica y analizar que tan saludable es la
alimentacion y que alimentos se estan brindando, puesto que entre mas alimentos se
suministren en cuanto al alto aporte de nutrientes en relacion a las calorias, se puede decir
ciertamente que se estd alcanzando una alimentacion saludable. Se observé que los
alimentos suministrados en el programa de asistencia alimentaria, en forma de
preparaciones son optimos en cuanto al grupo de hortalizas, carnes, cereales. En el caso de
los alimentos azucarados no es recomendable aportarlo de manera frecuente puesto que
son alimentos de alto valor calérico y pobre en nutrientes pudiéndose observar en su puntaje
tan bajo y en el caso de las frutas seria optimo el suministro de la fruta entera para
enriquecer el suministro de este grupo de alimentos que se caracterizan por su buen aporte
en nutrientes y bajo en calorias.

La dieta americana se caracteriza por un aporte de alimentos con alto contenido en calorias
y baja en nutrientes. Para ayudar a los consumidores a obtener mas nutrientes de las
calorias que consumen, la investigacion esta en marcha para desarrollar un enfoque de
perfiles de nutrientes que se pueden utilizar para evaluar los alimentos individuales y ayudar
a las personas a construir dietas saludables. Un sistema de perfiles de nutrientes para los
alimentos, en funcion de su contenido de nutrientes, debe ser impulsado por la ciencia y ser
aplicable facilmente, permitiendo que los consumidores puedan elegir los alimentos mas
saludables dentro de todos los grupos de alimentos. La coalicién, siendo un comité de
expertos en materia de alimentos ricos en nutrientes, revela que la mayoria de los
consumidores y profesionales de la nutricién creen que al obtener mejor informacién sobre el
contenido total de nutrientes en los alimentos es eficaz y util para ayudar a hacer
elecciones de alimentos mas ricos en nutrientes. El tema general de las Guias Alimentarias
2005 y el Informe del Comité Consultivo se basé en la importancia de implementar dietas
ricas en nutrientes. (Drewnowski 2008) El resultado ha sido una proliferacion de sistemas de
perfiles individuales de nutrientes en los supermercados, tanto por las compafiias de
alimentos y por las propias tiendas. Pero la pregunta sigue siendo si estos nuevos sistemas
ayudan a los consumidores a seguir las Guias Alimentarias. Debido a defectos inherentes a
algunos de los sistemas, algunos alimentos ricos en nutrientes, de bajo rango en la escala
de la nutricién y algunos alimentos menos nutritivos con rango superior. Por ejemplo, a pesar
de la densidad de nutrientes de la carne de res magra, la gran mayoria de los cortes de
carne magra obtienen solo 1 estrella, siendo un medio de clasificacién y ninguno recibe la

maxima calificacion de 3 estrellas. A la vista de tales defectos en los actuales sistemas de



clasificacion, hay una necesidad de desarrollar un sistema de perfiles de nutrientes que
tenga en cuenta el paquete completo de nutrientes de los alimentos y ayude a los
consumidores como guia hacia una dieta mas rica en nutrientes. Los 50 alimentos mas
consumidos en la poblacién Colombiana, segun la fuente ENSIN 2005, se encuentran en
orden ascendente los siguientes: arroz, aceite vegetal, azlcar, papa, café en infusion, leche
liquida, platano, carne de res, panela, pan, tomate, huevo de gallina, cebolla cabezona,
zanahoria, chocolate, pollo, gaseosa, cebolla comin, queso, yuca, grasa vegetal, arepa,
arveja, pasta, grasa de animal, frijol, galletas, habichuela, limén, refrescos, embutidos,
pescado, mango, leche en polvo, visceras, lentejas, banano, guayaba, confite, tomate de
arbol, naranja, aceite de pescado, repollo, avena, snack, maiz, harina de maiz, moras,
suplemento nutricionales y bebidas alcohdlicas, indicando que primeramente estan los
alimentos con mayor aporte calérico y poco consumo en cuanto a frutas y verduras que son

los alimentos que proporcionan un buen perfil de nutriente.



8. CONCLUSIONES

Se pudo obtener una revision clara del puntaje NRF, respecto a la metodologia actualmente
aplicada. El puntaje NRF, realmente sirve como una herramienta para monitorear una
alimentacion saludable, puesto que es una variable facil de comprender para ser ensefiada e
impartida, primeramente en el gremio de las nutricionistas dietistas y ser las encargadas de

difundirlo en la poblacion.

Para adquirir una alimentacion saludable, es conveniente optar por la seleccion de
alimentos, pertenecientes al grupo de las hortalizas, frutas, carnes magras, lacteos,
tubérculos, confirmado por su alto puntaje NRF, como se pudo ver en los resultados
obtenido en este trabajo, por ejemplo: las preparaciones de ensaladas de verduras , fueron
los alimentos con mayor puntaje , seguido del grupo de alimentos carnes magras como el
pollo, tubérculos no fritos, y por el contrario los alimentos con menor puntaje NRF, que

fueron los dulces y preparaciones fritas alimentos por evitar su consumo regular.

El estdndar de densidad de nutrientes puede ser utilizado como una plataforma para la
educacion del consumidor. Este enfoque abre la puerta futuras a investigaciones que se une
a los estudios sobre la densidad de nutrientes de los alimentos individuales con los estudios
sobre la calidad global de la dieta total. La cuestion es, si una dieta compuesta de alimentos
con una puntuacion alta (NRF), seria optimo en términos de contenido de calorias y la
distribucion de nutrientes. A medida que disminuye la ingesta de energia con la edad, es
importante consumir mas alimentos ricos en nutrientes, para que la ingesta recomendada de
nutrientes no disminuya. Considerando que el conteo de calorias, ha sido la principal
estrategia para el control de peso, la aplicacion de la norma de densidad de nutrientes hara
que cada cantidad de calorias mas, se centre en la atenciéon de los nutrientes, la puntuacion
NRF permite a los consumidores identificar los alimentos nutritivos, dentro de cada grupo de

alimentos y hacer sus selecciones de alimentos.
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ANEXO 1. Composicion nutricional por 100 gramos de alimento

10. ANEXOS

NDB_No|Preparacidn Peso | gram|Calorias  |Proteina |fibra  |VitaA  |[VitC  |VtE  |Hierro |Caldo  |Magnesio|Potasio |Grasa SaturgSodio | Auicar
§3601| CARNE ORIENTAL 100 8043| 1030 0@BB| 141048 113B| 368 058 1981] 1983 28503 075  28306| 120
93602 | ARROZ CON AIONIOLI 100| 35566 746 337) 17796 660|309 338 21654 7965 22723 205 12255| 057
93603 |BLATAND FAITO 100 1728 121 115 105187 1717 287 056 280| 3453 48573 081 3,73/14.00
93604 ENSALADA HAWAIANA 100 6253| 119 126 S0101f 2599 033 039 2074 1785 19296 002 1403) 950

! 09411|JUGO DE MANZANA 100 ap ol 010 000| 25000 000 026 6000 500 12600 002 7,00 0,00
§3605|ARROZ CON POLLO 000 17274] 908|123 1e0838) 1294) 229 072 1593 21| 15056 075 5199) 120
93606 ENSALADA FESTIVA 100 02| 12| 131| 514633 B89 055 092 4007 2526) 22013 010] 380,69| 166
19379|GOMAS 100 453) 226|170 27300 020( 032 086 45000 3600 14700 1067 B5,00/64,06

! 09434{UGO DE GUANABANA 100 B 011 010 000 1110 001 03 7000 300 2500 003 5,00113,07
93607 |FRIOL CON CARNE MOLIDA 100 2088 1043 441 5871 1152 139 144 5713 4788l 51780 305 209170 2,00
93608 ARROZ BLANCO con ingredientes 100( 30925 527 156 21404 801 3000 089 5459 171 17581 100] 14637 089
93610|CROQUETADEYUCA 100 12582 124 1p4) 1131 1873 391 025 1455 1909 4636 1,00 1173 155
93611|ENSALADA DE AGUACATE 100 5138 138 160 380511 1433 095 070| 12618 1epl| 18411 052 1848 098

! 01225|AREQUIPE 100 315 684 000 000 000 020 017) 251000 2200 35000 453 129004974

! 09233|JUGO DE MARACUYA 100 60| 067 020 94300 1820 Q01 036 4000 1700 27800 002 6,00/1425
93612|POLLO FLORENTINA 100| 10965 1091) 024] 151056 1240 139) 079 4e55| 23p3| 33034 089 11224 116
93613 | ARROZ |RANT 00 32346 674 435 326834 1109 557 2148|6018 4DRI| 36934 136 17184) 142
93614|ENSALADA DE REMOLACHA'Y ZANAHOR 100 4 127 130| B36850| 540 035 055 24500 1750| 32250 003 7350 575
18141|ROLLITO DE JALEA 100 373 3500 030 6300 000 000 107 62000 600 5300 237 34400 0,00

! 09436|JUGD DE MANGO 100 51 011 030| 69200 1520 021 036l 17000 3001 2400 001 5,00/12 45
43329|5AL5A MAYONESA 100 163 080 00O| 22000 000 307 026 14000 200 2400 196 69100 434
93615|FILETE DE CARNE 00| 28373 1724 000 nool  opo| 169 136 575 1821 18138 811 4986/ 000
93616|ARROZ CON VERDURAS 100 25974 419 180 232511) 570 331 0B3| 35700 2055 17183 0a7 1647 147
93617 |PLATANO MELAO 100) 1332 121 15| 1051871 1717 013] 087 1647] G067 56333 013 5,20117.70

! 53618 ENSALADA PICO DE GALLO 100) 2204 115 131| 180718 2942| 033 130| 3556 1811 24481 005 12,70) 103
18223|GALLETA DE LECHE 100) 4551 7680 180 1000 0200 122) 358 172000 2200) 11400 163 592,00/1644

! 09043|)UG0 DEMORA 100) 38 030 010f 12300 1130 090 048 12000 2100] 13500 002 1,000 770
53619 PASTA CON CARNE EN SALSA BOLOGNE 100] 28178 1041] 270{ 388200 879 142) 407 BB9E| 34| 17545 516 53,89 167
53620 ENSALADA JARDINERA 100) 4849  110|  1pB5| 7359082| 2060 042] 08B 3375 1376) 23545 003 4231 936
19240|CREMA DE CHOCOLATE 100) 389 130) 140 000 000 000 119 11000 3800] 18000 520 76,00) 0,00
§3621|POLLO SOUTE 100] 10875 1114] 083 248885 1470) 318 061 3031 2108 31473 085 11671] 146
93622|ARROZ TIGRE 100) 07| 606 170 24134| 446|218 10| 3764 2514 15750 070 16181] 078
5362 3| ENSALADA MEDITERRANEA 100) 3081 1B1) 115| 3285934 1952 060| 072] 3028] 2134 26689 004 1438 181

! 01085|LECHE CONDENSADA 100) 321 781 000 267000 260l 016 018 28400 2600 37L00 549)  12700/54.40
§3624|CARNE DELAS 15LAS 100 17252] 1244 140 265006 249 139 0B8] 2155 2231 16B05 078 72,14) 146
93625|ARROZ PIMENTON 1000 27972 463|155 24525 1629 345 087 411 2000 16390 092  13435] 080
§3626)ENSALADA WALDORF 100) 6338 148 122| 249934| 2278 014] 042| 46e6| 12072 16493 056 15,28/11098
21047|PESCADO APANADO 100) 232 1466 000 000000 000 211] 1800 2400] 32000 181 532,00] 0,00
93627|ARROZ CON ESPINACA 100] 30103 487| 156 118086 701 401 107) 4248 2715 18532 101 15652] 063
§3628|ZANAHORIA DULCE 100) 718 14 245\ 1461838 543 059 028 G5BAL| 1321 31840 061 7359|1201

! 09251)JUG0 DURAZND 100) 54| 027) 0pB0| 25800 5300 029 019 5000 4000 4000 0,00 7001332
93629|AREPAFRITA 100 24| 532 G5B 187 000 300 Li5| 7560) 67.20) 17360 111 42,00/ 082




NDB_No|Preparacian Peso | gram|(alorias ~ (Proteina (fbra  VtaA  [VRC  |VRE  |Hierro (Caldo  |Magnesio|Potasio |Grasa SaturgSodio | Auica
93630|ENSALADA, PEPIND, TOMATE, Y LECHU 00 165 100 107) 570%| 1083 047) 056 437 1371 428 003 1309] 156
93631|POLLO CON CALABAZA 100 10433 408 083 284586 IL60] 179) 076 4117 14B4) 2989 066 304 107
93632 ARR0Z AL CEBOLLIN 100 1803 485 183 22084 LAU] 3E7) 059 43R MUY 184l 100 14258 081
93633 ENSALADA, LECHUGA, MELON Y MANZA 100 3| 154 203 B09243) 26801 038 130| 4057 1971) I6ide 00| 3814|218
43634| HAMBURGUESA DE AES Con geeite 100 30615 1206 186 G262 028 32| 13| 8R3ll 1123 168% dAB 45323 48l
18041|PAN HAMBURGUESA 100 U5 900 2200 0000 000 030 282 800 26001 12000 017 53,00 130
93635| TOMATE ¥ LECHUGA o) U4 088 121 147400 1376|049 03 1520 1140 1840 00 9501 218
93635 ARVELA CON CARNE 0] Ded3) 1411 BDS| 29820) 867|146 18| 4385 4BI9| 47874 071 119551) 318
19120|CHOCOLATINA 100 55| 7HR) 340) 195000 000 021 235 18300 6300) 32000 1B31) 780055130
93637|POLLO NAPOLTAND 100 15219 15300 5E3) edded] ILTT) 3ER) B4l| 17349 S3%9) S8R 100 10700 180
93638|ARROZ CON HABICHUELA 100] 24759 450 1BY) 951 B%4| 287, 100) 089 21144| 1gipl 079 11526 118
93639 PEPINO Y TOMATE EN RODAIAS 100 | 159 158 144817 9% 087 073 150 2080 1B 007 18817117
’09411JUGO DE MANZANA 100 &) 014 0100 0001 25000 000 0% 600 500 12600 00 700 000
93640 | CARNE MOLIDA CON VERDURAS 100 305 Bl 108 23125 628 147 Lle| 306 1628 24034 585 8392 189
93641|FILETEDEPOLLO 100] 2851 141 1D 000) on| 17 10e 1821 1105 20521 355 4314703
93642 ENGALADALECHUGA TOMATE HABICH ~ 100] 2088 144 176 4l1018] 1544 048 085 3333 1676 21847 003 1815 178
93643 |ENSALADA DE TOMATE'Y ZANAHORIA 100 344 148 118 706328 891 Oge| 055 W3 774 835 006 20285 1%
93644|ARROZ CAMIPESTRE 100] 2018 455 155 435010 898 319 0%0| 4By 20201 18030 083 11312103
93645|ENSALADA CON FRUTAS 00 9526 175 201) 183R%7) 2133 081 OR4| 5401 1506 27855 062 4DAL11I3
18203] BARQUILLO PIAZA 100 S| 4100 060 000 000 195 185 1800 11000 5400 30 1700354
93645|ESTOFADO CAMPESTRE 00 1562 1311 078 173951 3%y L3 082 07 2098 3094 104 3873 18
93647|ARROZ CON PEREIIL 100] 304 484 187 RIS 1429 387 1k 4371 B4 W7 106 157.12| 068
93643{ENSALADA DE ZANAHORIA Y PIA 00 107270 087 180) 920864 1356 03 026 081 1027 22000 001 38552381
93649 ENSALADA CAMPESINA 00 328 171 113 BIS128) 1938 O47) 068 330 1777) 25108 005 936 231
93650 POLLO CONFETI 100] 1043 1208 107) 133g5| 738 130, 053] M3l 2149 5l 06| 7853|147
93651|ARROZ AMARILLO 100] 31005 584 397) 3h3%6| 1195 551} l50) 6L13) 316e| 31879 109 14055 13
93652 |ENSALADA DE 0L 100 10628 137 183 BMB40) 1235) 0B8] 052 409 18R4) 328 034 5481331
93653 |FILETE E CARNE EN SALSA CRIOLLA 00 83| 13100 038 &3 243 L3 L&) BRI 1611 [T H B3| 3827 08
1B157)GALLETAS VAINILLAY CHOCOLATE 100 &3 BA0) 340 12000 0o0p 072 401 3L00) 53000 1000 424 5B000|29 66
43654/ ARROZ CON VERDURAS 00| B4l 438 170) 295857 33 0] 067 U3 WL 15746 0% 1561 1%
93655 ENSALADA D MELON LECHUGA Y L 100 6549 Ll 153 4038 48 Oge| 070| 03 ) 858 005 2038 78
19148|MANI CONFTTADO. 100 &6 757) 150) 142000 oo0p 236 122 TiO0| 4200 18800 414 5005133
’93555 PAPASALADA 100] 685 18R 188 6% 854 QD) 073 1010 2185 4518 003 28034/ 099
’9355? PAPA JARDINERA 00 776 L8, 148) 194704) 993 080) 140 5336 268%) 43669 031 513 118
r93558 PAPAFINAS HIERBAS 00 8% 22 1T sl 104 081 1090 084 3318 52078 041 3435 0%
r93559 PAPA ANA 00 4l 2000 189 4048 1929 03B 057 2599 21pd| 41106 030| 2176/ 135
IBSEED PAPACARRE 100 03 158 1p4) 11709 1221 042 OR4| 1185 1968 40512 05 B8 10
r93561 LENTEIAS CON CARNE MOLIDA 100 15339 1lgl) 737 igd]  946) LX) 19| B9 ddld) 45300 035 189318 125
r13069 PANTAIADO 100 6 7R4 2400 000 000 02 374 15100) 2300 L0000 071  68L00] 431
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