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Determinacion de azucares anadidos
con el Software NutrINCAP

Introduccion

Los azucares son el contenido de monosacaridos
(glucosa, galactosa, fructosa) y disacaridos (sucrosa,
lactosa, maltosa y trehalosa) presentes naturalmente
en los alimentos (Ruiz, E., & Varela, G., 2017). Los
azucares anadidos o libres, son los monosacaridos vy
disacaridos afiadidos durante el procesamiento de
alimentos  (fabricantes),  preparacion  culinaria
(cocineros), o durante las comidas (consumidores);
segln la Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
también se consideran azlcares libres, a los que se
encuentran presentes de forma natural en la miel, los
jarabes, jugos de fruta y los concentrados de jugo de
fruta. NO se consideran azucares libres, los azucares
intrinsecos presentes en las frutas y verduras enteras
frescas (OMS, 2015).

En el afo 2015, la OMS recomendd que el consumo de
azlcares anadidos debe reducirse a menos del 10% de
la ingesta caldrica total. Sin embargo, en nuestra
Regidn existe poca evidencia disponible, y que ademas
tenga fiabilidad en cuanto a la ingesta de los diferentes
azucares, debido principalmente, a la falta de
informacion sobre los mismos en la mayoria de las
tablas de composicién de alimentos (TCA) y bases de
datos, pero también en los problemas metodoldgicos
habituales en la recoleccién de informacion precisa del
consumo real de alimentos y bebidas durante las
encuestas alimentarias (Hess J. et al, 2012).

INCAP sigue trabajando y mejorando el funcionamiento
del Software NutrINCAP, como una herramienta
practica que pueda fortalecer el desarrollo profesional
en el area de evaluacién del consumo de alimentos en
individuos o grupos de poblacién y a partir de la version
4.0 de NutrINCAP, se facilita el analisis nutricional con

1 Como configuracion inicial, con los alimentos con los cédigos

siguientes de la TCA de INCAP: 15001, 15002, 15003, 15034,
15036, 15083 y 15085
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la Tabla de Composicién de Alimentos del INCAP
del afio 2018 y, por consiguiente, con nutrientes
nuevos como: azlcares (g), Cobre (mg), Selenio
(mcg), Acido pantoténico (mg) (Vit. B5), Folato
alimentario (mcg), Retinol (mcg), Vitamina E (mg),
Vitamina D (mcg) y Vitamina K (mcg).

Con la presente nota técnica, se pretende explicar
brevemente la nueva informacion obtenida con
respecto a los azUcares y azucares libres, y con qué
modulos del Software puede obtenerse.

El Software NutrINCAP

Con los mddulos funcionales Ingesta individual,
Preparaciones / Recetas y Consumo de alimentos,
el usuario podrd obtener el aporte caldrico
proveniente del aztcar libre y comparar si se
cumple con lo recomendado por la OMS.

El aporte calérico proveniente de azucares libres,
es expresado en porcentaje (%) y NutrINCAP lo
calcula con base al contenido ingresado de los
alimentos azicar?.

Composicién nutricional de Recetas

Cuando el usuario determina el valor nutritivo de
una receta en el moddulo funcional de
Preparaciones/recetas, y entre los ingredientes
de la receta se incluye azucar (adicionada por el
cocinero), debera seguirse el procedimiento usual
descrito en el Manual de Usuario del Software,
seleccionar los alimentos incluidos, especificar el
numero de gramos por cada uno de ellos, e



ingresar el peso total de la preparacién y el nimero de

porciones que rinde dicha receta.

Automaticamente y de forma

NutrINCAP mostrara

interactiva,

los resultados del valor

nutritivo para todos los nutrientes analizados por

RECETA: Incaparina con leche
5Tz Lecheliquida
5Tz Agua
20 cdas Incaparina
lraja Canela
10 cdas Azlcar

Peso preparacion: 2378g
No. de porciones: 10

100 gramos y por porcién; los resultados los podra
visualizar en la pantalla del médulo funcional o en
el reporte generado.

Pantalla principal del médulo funcional:

Composicion Nutricional De Recetas

Nuevo Guardar Abrir Peso de la Preparacién Numero de Porciones Reporte Salir 100 grs Porcién
Nombre de la preparacién/receta: IINCAPARINA CON LECHE ] Nutrientes y ADE | Nutrientes
4 Cédigo Alimento Gramos Gramos Netos Energ_Kcal _ Proteina Energ_Kcal 59.57
> 1097 | LECHE DELACTOMY DESCREMADA FLUIDA 1050 1050 357 | 3255|  Proteina ool
2 17166 | AGUA PURA 1050 1050 0 0| Cado
T T T Hiemo A 137
3 25008 | BEBIDA INCAPARINA ORIGINAL POLVO 1786 179 667.67 38.18 Hiemo M 137
4 22005 | CANELA MOLIDA 25 2 454 0.08 Hi -
! z | 4 iemo B 1.37
5( |  15002|AZUCAR BLANCA GRANULADA FORTIFC/VIT... | 100 | 100 | 387 | 0| | Magnesio 0.05
\J Fosforo 005
7 B | Zinc A 121
Zinc M 121
8 Zinc B 121
ta | ‘ | | ‘ || Cobre 0
10 | | | Selenio 0.03
11 ‘ Vitamina C 265
12 | i | T Tiamina 0
L Riboflavina 0.13
13 | | | | | Niacina 145
14 | | Vitamina B6 0
15 Folatos 38.81
16 —| i | | Vitamina B12 0.08
T T i 85.72
17 Vitamina A 7
Reporte generado:
#5 Report =]
Psse Y
| Main Report
-~
Compaosicion nutricional de lareceta:
INCAPARINA CONLECHE
Peso 2373 Porciones 10
Codigo Alimento Gramas Energia kecal Proteina grs
1097 - LECHE DELACTOMY DESCREMADA FLUI 1,050.00 357.00 32.85
17166 - AGUAPURA, 1,050.00 0.00 0.0o
25008 - BEBIDA INCAPARINA ORIGINAL POLYO 178.60 BB7 B7 3818
22005 - CANELAMOLIDA 280 454 0.08
18002 - AZUCAR BLANCA GRANULADAFORTIF 100.00 387.00 0.0o
Analisis de Comida: Energial 416.61 keal, Proteina70.61 g e
Current Page No.: 1 Total Page No.: 1+ Zoom Factor: 100%
Ademas de generar el aporte calérico de prepara las recetas, podra tomar decisiones

macronutrientes, NutrINCAP genera el aporte calérico basadas en evidencia para modificar las

proveniente de azucares libres para 100 gramos y por cantidades de azucar.
porciéon de la receta. Para el ejemplo descrito, 27% de
la energia (Kcal) proviene del aztcar libre incluido en la

receta. A partir de estos resultados, quien formula y
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Resultados visualizados en pantalla:

100 grs Porcian

Mutrientes y ADE ~ Nutrientes

1/2

2/2
0o

Mutientes y ADE  Mutrientes

Grasa Total 1.16
Grasa Total 0.49 AG Saturado 013
AG Saturado 0.05 AG Maono 0
AG Mono 0 AG Pali 0
AG Poli 0 Colesterol 21
Colesterol 0.23 HDOC 7648
HDC 11.13 Azucares 558
Azucares 42 Azucar Libre (g) 10
Azucar Libre (g) 4.1 Fibra OT 202
Fibra DT 0.35 Ceniza 0.0
Ceniza 0 Potasio 1.06
Potasio 0.45 Sodio 40.02
Sodio 16.83 A Pantot 1]
A Partot 0 Acido Folico 54.93
Acida Folico 231 Folatos Alimentos 001
Folatos Alimertos 0.01 Retinol 0
Retinol 0 Beta Carcteno 0.22
Beta Caroteno 0.09 Vitamina E 0
Vitamina E 0 Vitamina D 0.5
Vitamina D 0.21 Vitamina K 0.06
Vitamina K 0.03 Costo 0
Costo 0 Energia_Prot (%) 15.59
Energia_Prot (%) 2001 Energia_Grasa (%) 737

Energia_Grasa (%) 74
Energia_HOC (%) 7255
Energia Azucar L (%) 2721

Energia_HDC (%) 7264
Energia Azucar L (%) 2718
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Planes - Menus de alimentacion

Con el médulo funcional de Ingesta individual, se
determina en forma interactiva, el valor nutritivo
de un menu de alimentacién de un sujeto
especifico, determinando la ingesta y porcentaje
de adecuacién segun las Recomendaciones
Dietéticas Diarias del INCAP.

Cuando se han ingresado todos los alimentos y
cada una de sus cantidades indicadas para el menu
en un dia de un sujeto, se obtiene la ingesta de
energia (Kcal), macro y micronutrientes, asi como
sus adecuaciones nutricionales que pueden
visualizarse en la pantalla del médulo o en el
reporte generado.



Pantalla principal del médulo funcional:

Ingesta Individual ING

Guardar Ajustar Energia Ajustar Porcién Reporte Salir Nutrientes y ADE | Nutrientes
[VARONES. ANOS 12-15.9 ~] Energ_Keal 1896.62
| Cédigo Alimento Gramos Gramos Netos Energ_Kcal Proteina Protefina 54.13
» 1015 | LECHE INTEGRA (3-25% GRASA}- FLUIDA-CAV... 240 240 1464 75| | Calco 94569
f = — : - 1 - —t ——- - Hiemo A 87
2 2002 | HUEVO DE GALLINA- ENTERO- CRUDO 53 46.64 66.7 5.86 |
I T T 1 1 Hiemo M 87
3 16006 | ACEITE DE DE MAIZ 5 5 45 0
i = —— - - - - —+  Hiemo B 87
4 20071 | SALSA- ENVASADA- TOMATE- CATSUP 5 5 5.05 0.05
| | ! - 1 i Magnesio 304.25
5 14021 | PAN BLANCO- DE RODAJA O CUADRADO- SU... 54 54| 14364 478 23
t - — + - : - : Fosforo 1071.53
| s| | 14127 |PAN DULCE- SIMPLE | 27| 27| 99.09 254 | Zoom 693
7 12105 | NARANJA DULCE- CUALQUIER VARIEDAD 218 159.14 748 15 ZncB 593
| e 24136 | POLLO ASADO- CUADRIL C/PIEL 45 | 30.15 69.95 | 7.01 Zinc A ~
9 24041 | ARROZ FRITO (GUATEMALA) 81 21| 160.38 1.76|  Cobre 0.78
10 24174 | GUACAMOLE (GUATEMALA) 50 50 816 1.08 Selenio 74.61
1 24169 | ENSALADA- VEG. CRUDOS (GUATEMALA) 100 100 16 077|  Vitamina C 209.01
12 14052 | TORTILLA DE MAIZ BLANCO- C/CAL 162 | 162 | 341.82 | 7.95 Tiamina 1.16
13 17113 | BEBIDA-_CRANBERRY_- MANZANA- ENVASA... 240 240 | 1512 0| Riboflavina 145
14 18045 | FLAN DE CARAMELO- NATILLA- PREP. C/LEC... 100 100 113 295| = Niacina 12.74
15 12165 | PLATANO MADURO- COCIDO 120 120 139.2 095| Vitamina B6 157
16 24048 | FRIJOLES NEGROS FRITOS- PURE O COLAD... r 40 6.8 296| | Folatos A478
— T e i = = ; Vitamina B12 242
17| 1029 | QUESO BLANCO FRESCO- LECHE INTEGRA 30 30| 897 5.43|
18 17041 | CAFE INSTANTANEO- POLVO 8 8 2824 vog| | Wamnad eneA1
19 15002 | AZUCAR BLANCA- GRANULADA- FORTIF.C/VI... 15 15 58.05 0|
Reporte generado:
5 Reporte @
Psse Y
| Main Report
Resultado .
Contenido de Ingesta Reguerimiento Forcentaje de
Nutriente pramedio estirmado adecuacidn
Energia 1896 62 2875 65.97 %
Proteina 5413 B3 B5.02 %
Calcio 945 69 1200 7881 %
Hierra Alta 87 8.4 103.57 %
Hierra Media 87 126 F9.05 %
Hierro Baja g.7 252 34.52 %
Magnesio 304.25 265 114.81 %
Fosforo 107153 580 184.75 %
Zinc Media 6.93 53] 100.43 %
Zinc Baja 593 138 5022 %
Current Page No.: 1 Total Page No.: 1+ Zoom Factor: 100%

En el menu descrito, se han ingresado 3 cucharaditas de azlcar de mesa, que son las agregadas por el consumidor a
la bebida café. A partir de dicha cantidad de azucar, se obtiene un aporte calérico proveniente de azucares libres de
3.04%.

Si el usuario lo utiliza para planificar dietas o evaluar los menus de alimentacién que los pacientes/comensales

consumen, podra determinar si el contenido de azucar libre incluido, es el adecuado o sobrepasa las recomendaciones
de la OMS.
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Resultados visualizados en pantalla:
Ingestas:

Mutrientes y ADE  Nutrientes

Graza Total 5805
AG Saturado 1861
AG Mano 2107
AG Poli 11.81
Colesterol 2734
HDC 405.32
Azucares 106.35
Azucar Libre (g) 15

Fibra DT 19.66
Ceniza 12.29
Patasio 283414
Sodio 115277
A Partot 487
Acido Folico 64.8
Folatos Alimentos 259489
Retinol 283.09
Beta Carcteno 1612.32
Vitamina E 458
Vitamina D 582
Vitamina K 443
Costo 0
Enengia_Prot (%) 11.42

Energia_Grasa (%) 2757
Energia_HDC (%) 61.01
Energia Azucar L (%) 3.04

Adecuaciones:

Mutrientes ¥y ADE  Mutrientes

Energ_Kcal 65.97 i
Proteina 2592 %
Calcio 78.81 %
Hiemo A 10357 %
Hiema M 69.05 %
Hiema B 452 £
Magnesio 11481 %
Fosforo 18475 %
Zinc M 10043 %
Zinc B 50.22 E

Zinc A - i
Cobre 012 %
Selenio 18652 %
Vitamina C 41802 %
Tiamina 12889 %
Riboflavina 145 E

Niacina 1274 £
Vitamina BG 157 %
Folatos 14456 %
Witamina B12 13444 %
Vitamina A 121.2 £

En el porcentaje de adecuacion, NutrINCAP toma como adecuado el 100%.
Si las adecuaciones son menores a 100%, los categoriza como Déficit; si las
adecuaciones son mayores a 100%, los categoriza como Exceso.
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Estudios de consumo de alimentos
Cuando el

usuario decide procesar los datos

recolectados en un estudio de consumo de alimentos
en el que ha utilizado la metodologia de recordatorio
de 24 horas, a través del médulo funcional de consumo
de alimentos de NutrINCAP, podra obtener el calculo
de ingesta y adecuacién de nutrientes, aportes
caldricos provenientes de macronutrientes y también,
el aporte caldrico proveniente de azucar libre por cada
sujeto ingresado al sistema NutrINCAP.

El aporte caldrico proveniente de azlcares libres,
podra ser calculado siempre y cuando aparezca el
reporte de cualquiera de los alimentos «azlcar» y el
numero de gramos en cada uno de los recordatorios de
24 horas de los sujetos entrevistados. La informacidn
obtenida serd de utilidad para determinar si el
consumo de azucar es significativo en cantidad y si
forma parte del patrén alimentario del conjunto de
datos procesados, pues es informacién que NutrINCAP
también brinda en este médulo funcional.
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Software

NutrINCAP

INSTITUTO DE NUTRICION DE CENTRO AMERICA Y PANAMA

El Software y toda la documentacion relacionada, son y deben ser
siempre propiedad intelectual del INCAP.

Cualquier mencidn de la utilizacion del software debe incluir la
siguiente cita de la fuente:
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