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Resumen

La Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos Familiares
(ENIGFAM 2009-2010), mostré que una tercera parte,
y casi dos terceras partes de los guatemaltecos compran
fuera del hogar desayuno y almuerzo.

Objetivos: Determinar la composicion, valor nutritivo
y precio de ments de desayuno y almuerzo adquiridos
fuera del hogar en zonas urbanas de tres departamentos
del pais.

Métodos: Estudio descriptivo. Obtuvimos valor nutriti-
vo de energia, carbohidratos, proteinas y grasas, median-
te peso directo de la muestra seleccionada a conveniencia
en Ciudad de Guatemala, San Marcos y Quetzaltenango.
Se evalué contenido nutricional de 159 desayunos y 162
almuerzos, y obtuvimos valor nutritivo de 10 recetas de
mentis con método de receta triplicado.

Resultados y discusion: Los menus eran adquiridos de
lunes a viernes en comedores y ventas ambulantes. La
mediana de precio fue Q9,00 (US$1,13) para desayuno
y Q12,75 (US$1,59) para almuerzo. Las raciones de de-
sayuno y almuerzo pesaron 425,4g, con 5 0 mas prepa-
raciones por mend, y 832,5g, con 5 0 mds preparaciones
por mend, respectivamente. En 100 gramos, las medianas
del valor nutritivo de desayuno fueron 127,5Kcal; 4,02g
de proteina; 4,2g de Grasa; 18,7g de carbohidratos; para
el almuerzo 109,3Kcal; 3,8g de proteina; 2,7g de grasa y
17,3g de carbohidratos. Se concluye que los meniis co-
rresponden al patrén de consumo aparente o compra de
la poblacion guatemalteca descrita en Canasta Nacional
de Bienes y Servicios y en la Canasta Bdsica de Alimentos
con alta cantidad de carbohidratos refinados, grasa satu-
rada y poca proteina.
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COMPOSITION AND NUTRITIONAL
VALUE OF LUNCHES AND BREAKFASTS
PURCHASED OUTSIDE THE HOUSEHOLDS
IN URBAN GUATEMALA

Abstract

The National Survey of Family Income and Expendi-
ture (ENIGFAM 2009-2010), showed that a third, and
almost two thirds of Guatemalans purchased outside the
home breakfast and lunch.

Objective: To determine the composition, nutritional
value and price of breakfast and lunch menus purchased
outside the home in urban areas of three departments.

Methodology: A descriptive study. We got nutritional
value of energy, carbohydrates, proteins and fats, by di-
rect weight of a sample selected through convenience in
Guatemala, San Marcos and Quetzaltenango. We evalua-
ted the nutritional content of 159 breakfasts and 162 lun-
ches, plus evaluate nutritional value of 10 complemen-
tary recipes by the triplicate recipe method.

Results: The menus were acquired from Monday to
Friday in diners and street vendors. The median price
was Q9,00 (U.S. $ 1,13) for breakfast and Q12,75 (U.S. $
1,59) for lunch. Breakfast ration weighted 425,4g break-
fast with 5 or more preparations per menu. Lunch wei-
ghted 832,5g, with 5 or more preparations per menu. At
100 grams, the medians of the nutritional value of break-
fast was 127,5Kcal; 4,0g of protein; 4,2g of fat; 18,7g of
carbohydrate; lunch was 109,3Kcal; 3,8g of protein; fat
and 17,3g; 2,7g carbohydrate. It was concluded that the
menus correspond to the pattern of consumption (or pur-
chase) of the Guatemalan population described in the
National Basket of Goods and Services and in the Basic
Food Basket, with high amounts of refined carbohydra-
tes, saturated fat and little protein.
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Abreviaturas

ENIGFAM 2009-2010: Encuesta Nacional de Ingre-
sos y Gastos Familiares.

Kcal: Kilocalorfas.

g: Gramos.

Ment: Conjunto o grupo de preparaciones que cons-
tituyen una comida, con precio fijo y posibilidad de
eleccién limitada.

Recado: Aderezo liquido y espeso utilizado para
preparar carnes.

CBA: Canasta Bdsica de Alimentos.

TCA: Tabla de Composicion de Alimentos de Cen-
tro América.

USDA: Departamento de Agricultura de Estados
Unidos de América.

Introduccion

Guatemala es un pais con una transicién epidemioldgi-
ca nutricional acelerada, caracterizada por el incremento
de la poblacién joven y adulta con sobrepeso', e indica-
dores de desnutricion crénica elevados en la mitad de la
infancia? y nifiez’. Este fenémeno a nivel del hogar toma
el nombre de doble carga nutricional (madre obesa-nifio
desnutrido), con consecuencias sociales, econémicas y
de salud muy importantes para el pais*. La urbanizacién
acelerada y el cambio a nuevos patrones de alimentacion
derivada de ella son los principales responsables de este
incremento en la epidemia de sobrepeso y obesidad’.
La Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos Familiares
-ENIGFAM 2009-2010-¢, mostr6 que una tercera parte,
y casi dos terceras partes de los guatemaltecos compran
fuera del hogar, desayuno y almuerzo, respectivamente.

Los consumos fuera del hogar representan una parte
importante del gasto y la ingesta dirfa de los miembros
del hogar’. Las metodologias que determinan el consu-
mo de alimentos fuera del hogar son relativamente nue-
vas, por ser un fendmeno social reciente. Es un fenéme-
no de dificil estudio ya que debe tener una mezcla entre
investigacion cualitativa y cuantitativa, las investigacio-
nes cualitativas detectan las variables y las unidades de
andlisis de la descripcion del patrén alimentario; en tanto
que las cuantitativas miden la intensidad de ocurrencia
de esas variables en la definicién de conductas que pre-
decirdn las preferencias de determinado grupo de pobla-
cién hacia un alimento®.

Las encuestas sobre presupuestos familiares tienen un
registro bdsico de las caracteristicas de la familia y sus
miembros, acorde con dicho registro, es posible analizar
el consumo de alimentos en funcién del estrato socioe-
conémico, residencia, educacion, ocupacion, nimero de
miembros en el hogar y su composicién por edad y sexo®.
Chile, ha utilizado este tipo de encuestas para determi-
nar cambios en el patrén alimentario, que revelan que los
nuevos patrones se alejan de las recomendaciones emana-
das de organismos rectores en alimentacién y nutricién'®.
Esparia, también utilizé estas herramientas para evaluar

la préctica de la dieta Mediterrdnea en la poblacion, se en-
contré que cambios socioecondmicos han llevado al au-
mento de variedad en la dieta y la mejora del acceso a los
alimentos, pero que dichos cambios no son compatibles
con un seleccion de una alimentacion adecuada apegada
a las recomendaciones de la dieta mediterrdanea'’.

Este estudio partié de realizar un andlisis de la ENIG-
FAM 2009-2010, la mds detallada que existe en el pais.
Los resultados de este andlisis demostraron que las co-
midas fuera del hogar eran un rubro importante del gasto
familiar, por tanto, importante de contemplar tanto en
el Indice de Precios al Consumidor como en la Canasta
Bdsica de Alimentos'?. Para determinar el valor nutritivo
de los alimentos existen métodos directos como el andli-
sis quimico proximal e indirectos como le evaluacién de
las recetas®. Por disponibilidad de recursos se decidié
utilizar el segundo método en este estudio, el cual tiene
la ventaja que ademds de proporcionar el valor nutriti-
vo, permite identificar los diferentes componentes de un
mend, proporciona una aproximacion a las cantidades
comunmente servidas y condimentos utilizados'.

Métodos

Durante el proceso de determinacidn de la Nueva Ca-
nasta Bdsica de Alimentos para Guatemala, se identificd
que en mds de un cuarto (33,0%) de hogares guatemal-
tecos, al menos 1 persona compra su desayuno fuera del
hogar y para el almuerzo esto sucede en mds de la mitad
de hogares (59,6%); por lo que estos costos debian ser
incluidos como un rubro de gasto familiar dentro de la
misma'2,

Se identific la composicion, precio, lugares y dias de
compra de menus, analizando base de datos ENIGFAM
2009-2010°. A partir de éste andlisis se seleccionaron
18 nombres de menu para el desayuno y 20 nombres de
menu para el almuerzo para organizar el muestreo, con-
forme a los alimentos que los hogares habian reportado
que consumian fuera del hogar.

Se realizé un muestreo a conveniencia en dreas urba-
nas de los Guatemala, San Marcos y Quetzaltenango. Las
muestras fueron tomadas en siete diferentes tipos de esta-
blecimientos, que venden menus denominados “almuerzo
o desayuno ejecutivo”. Los establecimientos con mayor
afluencia de personas en un drea determinada, eran los se-
leccionados por las encuestadoras para realizar la compra
de los mends. La mayor parte de la muestra fue tomada
en comedores con locales individuales, venta ambulante
de comida, comedores de mercado, y cafeterias. La can-
tidad de desayunos y almuerzos que se evaluaron se de-
cidi6 conforme al presupuesto disponible para la compra
de insumos y contratacion de personal que recolectara y
midiera las muestras. Se plante6 tomaron muestras de
159 mentis de desayuno y 162 menus de almuerzo. En el
departamento de Guatemala se evaluaron 106 ments de
desayuno y 108 menus de almuerzo; en Quetzaltenango
36 menus de cada tiempo de comida; en San Marcos 17
menus de desayuno, 18 menus de almuerzo.
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Para determinar el valor nutritivo se realizé el método
de “peso directo del menu servido”, el cual consiste en
comprar el mend incluyendo todos sus acompafamien-
tos'?, procurar acuciosamente separar todos sus ingre-
dientes y pesarlos directamente para luego calcular su
valor nutritivo conforme la Tabla de Composicion de
Alimentos de Centro América -TCA-'5.

Para recolectar la muestra se planteé una metodolo-
gia especifica, esperando reducir el sesgo de que el ven-
dedor fuera a servir mds o menos por identificar que se
estaba en un estudio. Se solicitd a las encuestadoras que
preguntaran cudl era el mend que mds se vendia ese dia
o los comensales preferian mds. Ademads, era necesario
solicitar que el menu fuera servido separado, arroz, car-
ne, vegetales, tortilla, la salsa en una bolsa, refresco en
un vaso desechable, etc. De esta manera se facilitaba la
toma de peso y medidas. En cada venta de comida se
compraron por lo menos dos menus del mismo tiempo,
considerando las diversas variaciones. Las muestras o
menus comprados fueron cubiertos con bolsas de pldsti-
co para evitar la pérdida de humedad, ademds de prote-
gerlos de la contaminacién externa.

Determinacion de valor nutritivo

Investigacion complementaria de preparaciones
(alimentos compuestos)

Al identificar los alimentos que componian los me-
nus se presentd el problema que varios de ellos no
tenian reportado el valor nutritivo en ninguna fuente.
Estas preparaciones (alimentos compuestos) como re-
cados y aderezos, cuyos ingredientes eran imposibles
de separar fisicamente para aplicar el método “peso di-
recto de menu servido”; tampoco aparecian en la TCA
o en la base de datos de El departamento de Agricul-
tura de Estados Unidos de América -USDA-'®. Se hizo
necesario realizar una investigacién complementaria
para calcular el valor nutritivo de estas preparaciones.
Esta determinacion se hizo mediante el método de re-
ceta por triplicado'®, que consiste en realizar la prepa-
racién con tres recetas distintas obtenidas de diferentes
fuentes (en este caso fueron una cafeteria, internet y
un ama de casa) y pesar cada ingrediente conforme
éste se agrega a la receta; luego obtener los gramos y
calcular el valor nutritivo de la preparacion con base
ala TCA". De esta forma se obtuvo el valor nutritivo
de 10 preparaciones (alimentos compuestos) para 100
gramos que se utilizaron en el cdlculo de valor nutriti-
vo de los mendus de desayuno y almuerzo.

Determinacion del peso de los alimentos que
componen los menus:

El peso directo de los menus se realizé en una bas-
cula dietética marca Seca 852 culina a baterias, con
capacidad de 3 kg / 6,6 lbs, precisién de 1 g /0,05 oz'8.

En el caso de bebidas, ademds de tomar el peso, se uti-
liz6 una taza medidora de liquidos para anotar también
las onzas fluidas. Las muestras debfan ser consumidas
para registrar el peso directo de los alimentos tanto de
la parte comestible como de desperdicios (huesos, cds-
cara etc.), para conocer con exactitud las cantidades
servidas y las consumidas. Los pesos fueron tomados
por duplicado y se anotd el peso total de toda la comi-
da servida, inclusive refrescos y pan o tortillas.

Calculo del valor nutritivo:

Una vez que se obtuvo el tipo y la cantidad en gra-
mos de los alimentos contenidos en cada menu se
procedid a asignarles el cédigo de acuerdo a la TCA.
Con esto se obtuvo el valor nutritivo de cada menu
por separado. En algunos casos fue necesario aplicar el
factor de conversidn para llevar los alimentos a crudo
y poder hacer la codificacién, ya que en la tabla no
aparecian cocidos (19, 20, 21). Todos los alimentos (o
ingredientes) se convirtieron a gramos netos. Es de-
cir, la cantidad de gramos del alimento crudo y sin la
porcién no comestible (por ejemplo, huesos, cdscaras,
semillas). Se calculé unicamente energia, proteina,
carbohidratos y grasas para cada menu por separado.

La informacién fue agregada a una matriz de cdlcu-
lo para analizarla por estadistica descriptiva. El dato
final del valor nutritivo y peso del menu patrén por
tiempo de comida fue obtenido utilizando la mediana.
Se realizé la prueba estadistica de Durbin-Watson para
determinar la relacion entre el precio y los componen-
tes del mend.

Andlisis de la composicién de los menus:

Los alimentos que componian los ments fueron
agrupados conforme a sus atributos nutricionales y
para algunos casos como el café como un grupo sepa-
rado por su importancia en la dieta*.

De acuerdo con los realizado por otros autores para
tener un andlisis comprensivo de la informacién?, los
carbohidratos se dividieron entre Carbohidrato Acom-
pafiamiento (tortilla o pan); Carbohidrato Bebida (ato-
les); Carbohidrato Endulzante (edulcorante caldrico
agregado a refrescos, café, té o a cualquier alimento
en el momento de servirlo); y Carbohidrato Principal
(pastas, arroz, frijol o tubérculos). La fruta y verdura
fueron tratadas como grupos a parte, cabe aclarar que
las salsas de tomate y jugos de fruta naturales fueron
incluidos dentro de este grupo. Las grasas se dividie-
ron en tres grupos, Grasa insaturada (aguacate, aceite
vegetal); Grasa saturada (mantecas, mantequillas, fri-
turas); y Grasa sopa o caldo.

La protefna en la dieta del guatemalteco no so-
lamente es escasa sino que la calidad es muy baja.
Cuando su fuente es de alimentos de origen animal se
compone de cortes grasos o piel del animal altos en
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grasa saturada. Se dividi6 la fuente de proteina de los
ments en dos grupos llamados Proteina (huevos, res,
pollo, cerdo, salchichas) y Proteina Lactea derivada de
la leche.

Resultados

Segtn el andlisis cualitativo de los mends, los desa-
yunos estdn compuestos de mayor variedad de prepa-
raciones que los almuerzos. Los menis de desayuno
se componen con mayor frecuencia de cinco grupos
de alimentos: carbohidrato como acompafiamiento;
carbohidrato endulzante (generalmente agregado al
café); café como bebida; proteina animal como huevo
o embutidos; y vegetal presentado en forma de salsa.
Los ments de almuerzo se componen en su mayoria de
cinco grupos de alimentos: la proteina animal que le da
su nombre; un vegetal también presentado en forma de
salsa; carbohidrato principal como arroz, pasta o papa;

carbohidrato acompafiamiento como pan o tortillas; y
carbohidrato endulzante agregado a la bebida refresco.

Para los ments de desayuno se evalud un total de
22 preparaciones o “nombres del mend”. La prepara-
cion mds frecuente fue el “Desayuno completo” que
represent6 27,7% de la muestra y el “Atol con acom-
pafiamiento” con 13,8% de la muestra. La preparacion
“Desayuno completo” se componia de huevos, frijoles,
tortillas, platano y café. El “Atol con acompafamien-
to” se componia de atoles hechos a base de un cereal
acompaiiado de pan dulce, o pan francés con frijoles.
Para los menus de almuerzo se evaluaron 20 prepara-
ciones. En estos ments no existe frecuencia marcada
por un tipo de mend, ya que se evaluaron varios dias
de la semana y los lugares de venta de alimentos varfan
las preparaciones. La tabla I presenta la distribucion
porcentual de la muestra conforme a la preparacién
comprada para ser evaluada.

El costo promedio de los menus evaluados en el de-
sayuno fue de Q8,64 (US$1,08), la mediana de los pre-

Tabla I
Distribucion de las preparaciones muestreadas para el desayuno y almuerzo en dreas urbanas de Guatemala, San
Marcos, Quetzaltenango

Nombre de la preparacion para

Nombre de la preparacion para meniis

menis de desayuno muestras % de almuerzo muestras %
Desayuno completo 44 27,7 Pollo frito 26 16,1
Atol con acompafiamiento 22 13,8 Carne asada 18 11,1
Chuchito 10 6,3 Caldo de res 15 9,3
Desayuno de pollo 9 5,7 Caldo de pollo/gallina 11 6.8
Tortilla con huevo/carne/embutido 8 5,0 Tortitas de carne 10 6,2
Atol 7 4.4 Bistec de carne de res 9 5,6
Desayuno de tortilla 7 4.4 Carne adobada de cerdo 9 5,6
Pan con huevo 7 4.4 Carne guisada 9 5,6
Desayuno de frijol 6 3.8 Chile relleno 9 5,6
Café con pan 5 3,1 Frijoles blancos con cerdo 9 5,6
Huevos revueltos/estrellados 5 3,1 Hilachas 7 4,3
Pan con frijol 5 3,1 Pollo guisado 7 4,3
Panqueques 5 3,1 Pollo en pepidn 5 3,1
Cereal con leche 4 2.5 Chow-mein 4 2,5
Tamal 4 2,5 Pollo asado 4 2,5
Pan con jamén 3 1,9 Pollo rostizado 3 1,9
Chile relleno con pan/tortilla 2 1,3 Almuerzo de tortillas 2 1,2
Tostada frita 2 1,3 Frijoles con arroz 2 1,2
Platano cocido 1 0,6 Pollo horneado 2 1,2
Plétano frito 1 0,6 Carne en pepidn 1 0,6
Pupusas 1 0,6

Tortillas con frijol 1 0,6

TOTAL 159 100,0 TOTAL 162 100,0
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cios se ubicé en Q9,00 (US$1,13) y la moda en Q10,00
(US$1,25). Los mentis evaluados en el almuerzo tuvie-
ron un costo promedio de Q13,39 (US$1,67), la me-
diana se ubicé en Q12,75 (US$1,59) y la moda fue de
Q15,00 (US$1,88). El precio por 100 gramos de menu
de desayuno fue de Q2,10 (US$0,26) y el precio por
100 gramos de almuerzo es de Q1,50 (US$0,19).

El establecimiento donde de obtuvo la mayor canti-
dad de menus evaluados fue en comedores, con 31%
y 42% de la muestra para el desayuno y almuerzo res-
pectivamente. El comedor se ubica en un local donde
generalmente existe una cocina sencilla, cuenta con lu-
gares para sentarse, y algunos servicios bdsicos como
agua, luz y sanitario. En este sitio venden por dia un
menu estandar al cual se le puede hacer una minima
variacién como cambiar los vegetales por mds arroz.

El “vendedor de comida ambulante” es una figura
del comercio informal muy importante para la econo-
mia de las familias guatemaltecas, ya que muchas de
las amas de casa realizan este trabajo en donde ocupan
solo partes del dia para generar ingresos. El mecanis-
mo mds comuin de funcionamiento, es que las amas
de casa preparan la comida su hogar y la trasladan en
recipientes tapados con trapos para mantener caliente
la comida. Funciona como una especie de comida ra-
pida por la composicién de los menis que venden y
por el hecho que el comensal se lleva la comida para
ingerirla en otro lugar. Mds de un cuarto de los menus
de desayunos fueron adquiridos de esta manera (29%),
los almuerzos solo fueron el 12% de los mentis que se
adquirieron aqui.

Los sitios para alimentarse en “El Mercado” funcio-
nan organizados en una misma drea, cuentan con una
cocineta, agua y luz, un sitio para sentarse a ingerir los
alimentos pero sin servicios sanitarios para los clientes.
Tienen algun tipo de control sanitario por estar dentro
del mercado. La variedad de menus en estos sitios es
mds amplia, sirven un menu estandar pero tienen varias
opciones de preparaciones adicionales disponibles. El
15% de los ments de almuerzo fueron comprados en
este sitio, mientras que los menus de desayuno solo el
11% se adquiri6 en este lugar.

La cafeterfa es un lugar mds formal para la compra
de alimentos, generalmente para la refaccion, cuenta
con todos los servicios de un restaurante y su nombre se

debe a que venden café y postres. Cuenta con servicios
especializados como mesero, posible opcién a pagar
con tarjeta de crédito, un registro sanitario que respal-
da sus condiciones de higiene. Estos sitios cuentan con
uno o dos menus especializados para cada tiempo de
comida. El costo es mds elevado que los anteriormente
descritos pero el ambiente es mds tranquilo®. El 10%
de los desayunos fue adquirido en este lugar y el 13%
de los almuerzos.

Hubo mends de desayuno que se adquirieron con
personas particulares, casetas o en cafeterfas del lugar
de trabajo que juntas representan 19% de los menus
evaluados para este tiempo de comida. Para el almuerzo
18% de los menus evaluados se adquirieron en casetas,
personas particulares, lugar de trabajo o restaurantes.

El peso de los mentis fue evaluado tomando en cuen-
ta todos los alimentos que lo componian. Contar con
esta medida resulta imprescindible para luego obtener
el valor nutritivo por 100 gramos de alimento como
aparece en las bases de datos de composicion de ali-
mentos.

La media de pesos para el desayuno fue de 4524
gramos, la moda de peso fue 505,0 g y la mediana se
ubicé en 4254 gramos (aproximadamente una libra).
Con el propdsito de reducir el sesgo de error del maxi-
mo (1108,3g) y minimo (59,0g) de los pesos de los de-
sayunos evaluados, como resultado definitivo se tomé
la mediana (425,4 gramos de desayuno).

La media de pesos para el almuerzo fue de 820,15
gramos, la moda de 921 y la mediana fue de 832,5
gramos (aproximadamente dos libras) de almuerzo
que también fue tomada como el resultado definitivo
para reducir el sesgo de mdximo (1736,0 g) y minimo
(90,0g).

La tabla II muestra el valor nutritivo por 100 gramos
de desayuno y almuerzo. Los datos de energia, pro-
tefna, grasa y carbohidratos corresponde a la mediana
obtenida del valor nutritivo de cada uno de los mens.

En el desayuno tiene una densidad caldrica de 1,3
y el porcentaje de proteina de 12,1%; grasas 30,0%;
y carbohidrato 58,2%. El almuerzo tiene una densidad
caldrica de 1,1; el porcentaje de proteina de 14,1%;
grasa 22,1% y carbohidratos 63,5%.

Los mends de desayuno y almuerzo evaluados pre-
sentan fuerte relacion entre precio y contenido energé-

Tabla IT
Composicion nutricional de almuerzos y desayunos de comprados fuera del hogar en zonas urbanas de Guatemala

Promedio de Valor nutritivo

Tiempo de .
. Peso en gramos preparaciones
comida en el meni Energia Kcal Proteina g Grasa g Carbo-hidratos g
Desayuno 425,4 (racion) 5 542.4 17,1 18,2 79,7
100 127.5 4,1 (12,1%)* 4,3 (30,1%) 18,7 (58.2%)
Almuerzo 832,5 (racidn) 5 910,1 32,0 224 144,3
100 109,3 3,8 (14,1%) 2,7 (22,1) 17,3 (63,5%)

*Corresponde a la proporcion de ese nutriente en el valor energético total del alimento por 100 gramos
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tico, una muy débil relacidn entre precio y contenido de
proteina y carbohidrato; no existe relacidn entre precio
y contenido de grasa. Estas pruebas se describen en la
figura 1.

Discusion

La variedad en la composicion de los menus de de-
sayuno se debe posiblemente a que la gama de posibles
combinaciones de alimentos dentro de un menu dan un
mayor atractivo al consumidor y con ello mayor pro-
babilidad de compra. Esta estrategia de “mercadeo” es
necesaria ya que muchas personas han tomado como
costumbre el omitir esta comida, y el hecho de hacer-
la mds llamativa con diversos alimentos promueve la
compra®. Sin embargo, como lo reportado por varios
estudios, esta variedad no esta condicionando la cali-
dad nutricional de los alimentos que se incluyen ya que
son mends ricos en carbohidratos refinados, bajos en
proteina, grasa, fibra, vitaminas y minerales®’.

Los menus de almuerzo tienen menos variedad que
los de desayuno. La costumbre en el pais es asignar
para cada dia de la semana un platillo especifico; y
acorde a los menus evaluados el “nombre” que el ven-
dedor les asignaba coincide con esta tradicion. Esto ha
variado conforme las costumbres alimentarias de otros
paises se han mezclado en la cultura urbana, la inclu-
sion de la comida rapida (de restaurante o callejera) ha
sido una de las mds marcadas®. La cantidad de comida
servida en el almuerzo duplica la del desayuno, y con
esto sobrepasa la recomendacién que este momento de
comida represente no mds del 40% del consumo ener-
gético diario®.

La investigacion confirma lo reportado por otros es-
tudios de consumo de alimentos®, donde la dieta se
basa en una alta densidad energética proveniente de
carbohidratos refinados, poca proteina y vegetales,
cantidad de grasa cercana a los requerimientos pero
del tipo saturada’!.

No existe evidencia que en Centroamérica existan
estudios donde se tipifique la composicion y valor nu-
tritivo de un menu completo, debido a la variedad de
las posibles combinaciones que la poblacién puede co-
mer, sin embargo resulta importante porque aproxima
el conocimiento del aporte al Valor Energético Total
de la dieta de las comidas fuera del hogar. El aporte de
energia y macronutrientes de un desayuno guatemalte-
co es menor que uno de restaurante de comida rdpida
americano'®, pero mayor que el desayuno de un uni-
versitario espafiol”’. El aporte de energia y macronu-
trientes de un almuerzo en Guatemala es mayor que el
de un universitario espafiol. Por lo que se concluye que
los patrones de consumo locales condicionan cémo se
distribuye en la poblacion el consumo de energia y nu-
trientes diario; siendo necesario investigar las fuentes
de dichos nutrientes para cada pafs pueda establecer
recomendaciones dietarias adecuadas®.

Respecto al costo, los mends de desayuno resul-
tan mds caros que los del almuerzo para 100 gramos
de alimento debido a la variedad de alimentos que se
incluyen en ellos. Es posible que un hogar gaste dia-
riamente en almuerzos y/o desayunos para uno de sus
miembros, lo que al mes puede resultar mds de Q200,0
(US$25,0) que representa aproximadamente en 10%
del salario minimo para el 2012*. La variable de in-
greso del hogar no fue comparada en el presente es-
tudio, pero es posible que para el pais el consumo de
alimentos fuera del hogar no dependa de mayor ingre-
S0, como en otros estudios, sino de las caracteristicas
laborales*.

Diversas intervenciones en salud publica, que bus-
can mejorar la calidad de los alimentos que se consu-
men fuera del hogar como la del “Proyecto La Mejor
Compra”* que luego se convirtié en “La mejor receta”
de Pert*; han evidenciado la necesidad de trabajar con
consumidores y vendedores, para crear conciencia so-
bre las condiciones higiénicas y nutricionales de estos
alimentos. Debido a la transicién demogréfica, epide-
mioldgica y nutricional que estd viviendo el pafs, las
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comidas fuera del hogar cobran cada vez mds impor-
tancia dentro de la planificacion personal de la dieta y
el gasto en el hogar”. Este estudio evidencia la nece-
sidad que, ademds de controlar las condiciones higié-
nicas de un establecimiento que vende alimentos, se
promueva la planificacion de menus mds variados que
como consecuencia traerd la mejora de su contenido
nutricional. Prioritariamente se debieran elegir los co-
medores, vendedores ambulantes, los mercados y ca-
feterfas para realizar estas intervenciones; sin embargo
la mayoria de estas entidades son parte del comercio
informal, lo que dificulta la logistica de intervencidn.
Recordando que es preciso no dejar a un lado la précti-
ca de la alimentacion en familia, una medida potencial
de salud publica para mejorar la calidad de la dieta,
reducir el sobrepeso y mejorar los resultados educa-
cionales y sociales.

Las pruebas estadisticas realizadas para los ments
evaluados demostraron que entre mayor es el precio
del mend, mayor su contenido energético proveniente
de carbohidratos. Esto refleja que el precio depende de
las caracteristicas del lugar de compra mds que de la
calidad del valor nutritivo (que se esperaria que a ma-
yor precio mds proteina). Para posibles intervenciones
futuras este hallazgo es positivo, ya que para mejorar
la calidad de la dieta de las personas que comen fue-
ra del hogar depende mds de cuestiones de educacion
alimentaria que de ingresos econdémicos. El consumo
de las familias pobres estd afectado en su mayoria por
gastos alimenticios®.
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