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RESUMEN 

Introducción:  Las enfermedades crónicas no transmisibles son muy prevalentes en Argentina y 

el consumo de alimentos ultraprocesados y azúcares libres se asocia a su desarrollo. El objetivo 

de este estudio fue diseñar y validar un cuestionario de frecuencia alimentaria capaz de estimar 

su ingesta.  

Materiales y Métodos: Se elaboró un cuestionario de frecuencia alimentaria denominado CFA-

UP de 211 ítems, de los cuales 122 fueron alimentos ultraprocesados. Asimismo, se construyó 

una tabla de composición química, recopilando información a partir de los rótulos nutricionales 

de los alimentos envasados. La validación relativa del cuestionario se realizó mediante un estudio 

transversal analítico en adultos sanos, comparando la ingesta de energía y nutrientes obtenida 

en el CFA-UP con la de un registro alimentario autoadministrado. La asociación y concordancia 

entre métodos se evaluó a nivel individual y grupal. La reproducibilidad se analizó comparando 

la ingesta al inicio del estudio y al cabo de tres meses.  

Resultados: El coeficiente de correlación de Pearson fue bueno para la ingesta de energía total 

y de nutrientes y aceptable para colesterol. La clasificación cruzada en terciles de ingesta fue 

precisa y el coeficiente kappa ponderado fue bueno para energía total y aceptable para los 

nutrientes. Las diferencias porcentuales de ingesta fueron mayores al 20% para carbohidratos, 

ácidos grasos poliinsaturados y fibra. La ingesta de azúcares totales fue de 16,4 (DE:6,6) % de la 

ingesta de energía total, la de azúcares libres del 9,3 (DE:5,4) % y la de alimentos 

ultraprocesados del 35,3 (DE:12,4) %. 

Conclusiones: CFA-UP constituye una herramienta adecuada para la clasificación de individuos 

de acuerdo a la ingesta de energía, nutrientes y alimentos, incluyendo a los azúcares totales, 

azúcares libres y alimentos ultraprocesados. 

Palabras clave: Encuestas sobre dietas; Estudio de Validación; Carbohidratos; Ingestión de 

Alimentos. 
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ABSTRACT 

Introduction: Chronic non-communicable diseases are highly prevalent in Argentina and the 

consumption of free sugars and ultra-processed foods is associated with their development. The 

aim of this study was to design and validate a food frequency questionnaire capable of 

estimating their intake. 

Materials and Methods: A 211-item food frequency questionnaire called CFA-UP was designed, 

of which 122 were ultra-processed foods. Also, a chemical composition table was constructed, 

collecting information from the nutritional labels of packaged foods. The relative validation of 

the food frequency questionnaire was carried out through an analytical cross-sectional study on 

a healthy adult population, comparing the energy and nutrient intake obtained in the CFA-UP 

with that from a self-administered food record. The association and concordance between 

methods was evaluated at the individual and group level. Reproducibility was analyzed by 

comparing the intake at the beginning of the study and after three months. 

Results: Pearson correlation coefficient was good for total energy and nutrient intake, being 

acceptable for cholesterol. The cross-classification into tertiles of intake was accurate and the 

weighted kappa coefficient was good for total energy and acceptable for nutrients. The 

percentage differences in intake were greater than 20% for carbohydrates, polyunsaturated 

fatty acids and fiber. The total sugar intake was 16.4 (DE: 6.6) % of the total energy intake, the 

free sugar intake was 9.3 (DE:5.4) % and the ultra-processed food intake was 35.3 (DE: 12.4)%. 

Conclusions: The CFA-UP constitutes an adequate tool for the classification of individuals 

according to their energy, nutrient and food intake, including total sugars, free sugars and ultra-

processed foods. 

Keywords: Diet surveys; Validation study; Carbohydrates; Eating.   
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MENSAJES CLAVE 

• Se relevaron 546 rótulos nutricionales para obtener la composición química promedio 

de alimentos envasados y se utilizó el modelo de perfil de nutrientes de la Organización 

Panamericana de la Salud para estimar el contenido de azúcares libres.  

• Los alimentos incluidos en el cuestionario de frecuencia alimentaria, se clasificaron de 

acuerdo al sistema NOVA, con el propósito de estimar la ingesta de alimentos 

ultraprocesados.  

• El cuestionario de frecuencia alimentaria se validó utilizando como método de 

referencia un registro alimentario estructurado, obteniéndose una buena correlación 

grupal e individual para la ingesta de nutrientes.  
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INTRODUCCIÓN 

Los factores de riesgo para el desarrollo de enfermedades crónicas no transmisibles (ECNT) son 

altamente prevalentes en Argentina. En el año 20181, el 66,1% de la población tenía exceso de 

peso, el 32,4% obesidad, el 40,6% la presión arterial elevada, el 22,2% consumía tabaco y el 

64,9% no realizaba suficiente actividad física. En consonancia con lo que ocurre en el resto del 

mundo, el patrón alimentario argentino se modificó en las últimas décadas, observándose una 

disminución del consumo de frutas y vegetales, harina de trigo, legumbres, carne vacuna y leche 

y un aumento del consumo de alimentos ultraprocesados (UP) tales como masas comerciales, 

carnes procesadas, gaseosas, jugos y comidas listas para consumo2. Estos cambios, condujeron 

a una modificación en el consumo de nutrientes críticos, tales como las grasas saturadas, las 

grasas trans, el sodio y los AL. Evidencia científica creciente, sugiere que el consumo de UP y de 

azúcares libres (AL) se asocia con el desarrollo de ECNT3,4.  

El sistema NOVA de clasificación de alimentos5, define a los alimentos procesados como aquellos 

productos obtenidos por el agregado de ingredientes culinarios a alimentos como granos, 

legumbres, vegetales, frutas y carnes. Asimismo, los UP son aquellos alimentos procesados a 

los que además se les agregan sustancias, como el jarabe de maíz de alta fructosa, los aceites 

hidrogenados, los emulsificantes o los edulcorantes no calóricos. Por otra parte, los AL se definen 

como “todos los monosacáridos y disacáridos añadidos a los alimentos por el fabricante, el cocinero o el 

consumidor, más los azúcares naturalmente presentes en la miel, los jarabes y los jugos de frutas”6.  

El cuestionario de frecuencia alimentaria (CFA) es una de las herramientas más utilizadas en 

estudios epidemiológicos. Aunque en Argentina se han validado seis CFA7–12, ninguno permite 

estimar la ingesta de azúcares y aquellos que incluyen a los UP, obtienen su composición química 

a partir de bases de datos internacionales, las que pueden ser no representativas de los 

alimentos comercializados en el país. 

En este contexto específico, el objetivo de este trabajo fue diseñar y validar un CFA, capaz de 

estimar la ingesta de nutrientes y alimentos, incluyendo a los azúcares totales, AL y UP, al que 

denominamos CFA-UP. Se espera que esta herramienta permita evaluar la contribución de los 

mismos al desarrollo de ECNT en Argentina. 
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METODOLOGÍA 

 

Diseño del CFA-UP y elaboración de la tabla de composición química de alimentos 

El CFA-UP se administra mediante entrevista con un profesional entrenado. Incluye tres 

columnas: la lista de alimentos, la frecuencia de consumo y el tamaño de porción. Los 211 

alimentos que conforman la primer columna, fueron seleccionados mediante la orientación de 

tres expertos en nutrición13 en base al patrón alimentario argentino2,14, siendo el 58% de los 

mismos (122) alimentos envasados. Los alimentos se agruparon en 16 categorías: lácteos; 

cereales de desayuno y galletitas; productos de panadería; platos populares; carnes y huevos; 

carnes procesadas; cereales y legumbres; vegetales; caldos, sopas, salsas y aderezos; aceites y 

grasas; productos de copetín; frutas; frutos secos y semillas; postres, helados y golosinas; 

endulzantes, dulces y mermeladas; y bebidas e infusiones. Los platos populares incluídos fueron: 

milanesas fritas y al horno, tartas y empanadas con distintos rellenos, pizzas, papas fritas, y 

pastel de papas. Los UP fueron identificados de acuerdo al sistema NOVA de clasificación de 

alimentos5. La columna de frecuencia de consumo posee cuatro opciones: nunca, veces por mes, 

veces por semana o veces por día. El tamaño de la porción se completa en la tercer columna, y 

se estima a partir de una guía visual de porciones y pesos de alimentos que se utiliza como 

material de soporte durante la entrevista. Esta guía visual fue validada por ILSI Argentina en 

1200 adultos argentinos15,16, y presenta la ventaja de incluir a los platos populares y a los UP 

seleccionados en CFA-UP. El CFA-UP se anexa como material suplementario, así como también 

una imagen representativa de la guía visual.    

Para elaborar la tabla de composición química de los alimentos se utilizaron distintas fuentes. 

El Sistema de Análisis y Registro de Alimentos (SARA)17 compila datos regionales de composición 

de alimentos pero su limitación es que no reporta el contenido de azúcares, por lo tanto, SARA 

se utilizó para obtener las composiciones de huevos, carnes frescas, vísceras, chorizo, morcilla, 

frutos secos y semillas, cereales, salvados, harinas, aceites, manteca, crema, margarina y 

bebidas alcohólicas. La base de datos de USDA (versión noviembre 2018), se utilizó para obtener 

la composición química de alimentos que contienen azúcares naturales, como la miel y las frutas 

frescas, y de alimentos no procesados como los vegetales. Las recetas estandarizadas18, se 

utilizaron para obtener las composiciones químicas de los productos de panadería, los platos 

populares y los postres. Las composiciones de los lácteos y de los UP, tales como cereales de 
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desayuno y galletitas, pan y tostadas industriales, carnes procesadas, conservas de legumbres, 

pastas, caldos, sopas, salsas, aderezos, productos de copetín, conservas de frutas, helados, 

golosinas, dulces, mermeladas y bebidas azucaradas, se obtuvieron mediante recopilación de 

datos de los rótulos nutricionales. Para estimar la composición química de cada alimento, se 

obtuvo un promedio de las composiciones de productos comercializados por distintas marcas, 

habiéndose relevado un total de 546 envases. Asimismo, el contenido de AL en cada producto 

se estimó considerando la cantidad de azúcares totales declarada en el rotulado nutricional, de 

acuerdo al procedimiento descrito en el modelo de perfil de nutrientes de la Organización 

Panamericana de la Salud19.  

 

Validación relativa del CFA-UP 

 

Diseño del estudio: Para  validar el CFA-UP se llevó a cabo un estudio transversal analítico, 

utilizando como método de referencia un registro alimentario autoadministrado de tres días no 

consecutivos (RA-3d)20.  

Configuración del estudio: El reclutamiento de voluntarios se realizó entre los meses de mayo y 

agosto de 2019 en la capital de la provincia más poblada de Argentina (La Plata). La recolección 

de datos se llevó a cabo durante dos entrevistas con un profesional entrenado en la Facultad de 

Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de La Plata. En la primer entrevista, los voluntarios 

respondieron el CFA-UP (CFA-UP1), reportaron su edad y sexo y se les realizó una evaluación 

antropométrica, a partir de la cual se calculó el índice de masa corporal (kg/m2). En los días 

martes, jueves y sábado subsiguientes a la primer entrevista, completaron y enviaron el RA-3d. 

Al cabo de tres meses asistieron a la segunda entrevista, en la que respondieron el CFA-UP 

nuevamente (CFA-UP2). La validez del CFA-UP se estimó comparando la ingesta de energía y 

nutrientes obtenida a partir del CFA-UP1 y el RA-3d, mientras que la reproductibilidad se estimó 

comparando los datos obtenidos a partir del CFA-UP1 y el CFA-UP2. 

Participantes: Los participantes del estudio fueron adultos aparentemente sanos de ambos 

sexos, de 19 a 60 años, residentes en la ciudad de La Plata o sus alrededores. Se excluyeron del 

estudio las personas embarazadas o en período de lactancia. El muestreo fue no probabilístico 

voluntario a través de una convocatoria abierta por  redes sociales, utilizando un protocolo 

aprobado por el Comité de Bioética de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad 
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Nacional de La Plata (Protocolo aprobado n° 46, año 2018). A los interesados en participar se 

los citó en la institución previamente nombrada, donde se les informó sobre el estudio, se les 

leyó y explicó el consentimiento informado, el cual firmaron de forma totalmente voluntaria para 

expresar su acuerdo de participación y su autorización para publicar los resultados, con la 

aclaración de su derecho de retirarse de la investigación en cualquier momento. A cada uno de 

los participantes se les asignó un código unico de identificación para anonimizar la información 

personal y preservar su derecho a la privacidad. 

Variables: A partir del CFA-UP y de la tabla de composición química, se construyó una planilla de 

cálculo que permite obtener las siguientes variables de salida: ingesta usual de energía total 

(Kcal/día), carbohidratos (g/día), azúcares totales (g/día), AL (g/día), proteínas (g/día), grasas 

totales (g/día), ácidos grasos saturados (g/día), ácidos grasos monoinsaturados (g/día), ácidos 

grasos poliinsaturados (g/día), colesterol (mg/día) y fibra (g/día). La ingesta de cada alimento, 

se obtuvo multiplicando la frecuencia de consumo por el tamaño de la porción del alimento 

expresado en gramos por día, obtenido a partir de la guía visual utilizada como soporte durante 

la entrevista15. Cuando los individuos refirieron frecuencias semanales, el resultado se dividió 

por 7 días, mientras que cuando manifestaron frecuencias mensuales, el resultado se dividió por 

30 días. Asimismo, teniendo en cuenta a los alimentos clasificados como UP según el sistema 

NOVA y su composición química relevada a partir de los rótulos nutricionales, se calculó el 

porcentaje de la energía total proveniente de los mismos (% Kcal totales). La ingesta diaria 

promedio de nutrientes resultante del RA-3d, se calculó automáticamente mediante la utilización 

de un software específico desarrollado para tal fin (https://www.nutriquid.cenexa.org/). 

Tamaño muestral: Para estimar el tamaño muestral se utilizó el método descrito por Kac et al.13, 

empleando un nivel de significancia estadística (α) bilateral de 0,01, un poder de estimación del 

80% (β= 0,20) y un coeficiente de correlacion esperado (R) de 0,40. Previendo un 15% de posibles 

pérdidas de información durante la ejecución del estudio, se obtuvo como necesario un número 

de 80 individuos para participar del mismo. 

Análisis estadísticos: La validez relativa del CFA-UP se evaluó utilizando diferentes pruebas 

estadísticas21, utilizando los softwares SSPS-25 y R-4.1.1. Luego de la eliminación de datos 

atípicos, las variables cuantitativas continuas que no presentaron una distribución normal se 

transformaron logarítmicamente. Para evaluar la asociación entre métodos, se calcularon los 

coeficientes de correlación de Pearson (r) para la ingesta de energía total y nutrientes. En base 
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a la bibliografía, se consideró que la asociación fue buena cuando el r  fue ≥ 0,50, aceptable 

cuando osciló entre 0,20-0,49 y regular cuando fue < 0,20)22. La concordancia a nivel individual 

se evaluó mediante clasificación cruzada (resultado bueno ≥ 50%  en el mismo tercil y ≤ 10% en 

el tercil opuesto, resultado regular ≤ 50% en el mismo tercil y ≥ 10% en el tercil opuesto) y el 

cálculo del coeficiente kappa ponderado (resultado bueno ≥ 0,61, resultado aceptable 0,20-0,60, 

resultado regular < 0,20)22.  La concordancia a nivel grupal se evaluó por medio de la prueba t 

pareada y del cálculo de la diferencia porcentual media22. La detección de sesgos se efectuó 

mediante el análisis de Bland-Altman adoptando criterios reportados previamente23. 

Brevemente, cuando las diferencias entre metodos fueron de aproximadamente un desvio 

estandar del promedio de la ingesta de nutrientes del RA-3d, la concordancia se consideró 

buena, mientras que se consideró bastante buena cuando las diferencias entre metodos fueron 

de aproximadamente dos desvios estandar. La reproducibilidad entre el CFA-UP1 y el CFA-UP2 

se evaluó a través del cálculo del r, del coeficiente de correlación intraclase (CCI)24 y del análisis 

de la prueba t pareada bilateral. 

 

RESULTADOS 

 

Participantes 

De los 80 voluntarios reclutados, 77 completaron todos los datos, de los cuales 53,3% fueron 

mujeres y 46,7% hombres, con edad promedio de 34, DE:12,1 años. El índice de masa corporal 

promedio fue 25,9, DE:4,7 kg/m2, con un mínimo de 18,1 kg/m2 y un máximo de 39,8 kg/m2. 

Además, el 49,4% de la muestra tenía normopeso, el 33,8% sobrespeso y el 16,9% obesidad.  

 

Validez relativa 

En la Tabla 1, se muestran los datos de asociación y concordancia a nivel individual. El r osciló 

entre 0,29 y 0,89, lo que significa un resultado aceptable para colesterol, y un resultado bueno 

para energía total y el resto de los nutrientes. La clasificación cruzada de los participantes en 

tercilos fue precisa, excepto para la ingesta de proteínas. Los coeficientes kappa ponderados 

fueron aceptables para la ingesta de nutrientes y bueno para la ingesta de energía total.  
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Tabla 1. Ingesta media de energía y nutrientes y validez relativa a nivel individual. 

 

CFA-UP1 RA-3d 

r 

Clasificación cruzada 
Coeficiente 

kappa 
ponderado Media DE Media DE 

En el 
mismo 

tercil (%) 

En el 
tercil 

opuesto 
(%) 

Energía total (Kcal/d)ᵃ 2179 541 2097 570 0,89*** 79,7 0,0 0,77 *** 

Carbohidratos (g/d)ᵃ 239 74 194 65 0,78*** 63,8 0,0 0,60 *** 

Proteínas (g/d)ᵃ 88 21 91 24 0,64*** 43,8 3,1 0,33 ** 

Grasas totales (g/d) 96 29 105 35 0,76*** 61,3 1,6 0,54 *** 

AGS (g/d) 32 11 33 12 0,63*** 55,9 8,5 0,41 *** 

AGMI (g/d) 34 11 37 14 0,69*** 58,1 1,6 0,51 *** 

AGPI (g/d) 19 8 26 12 0,62*** 62,3 4,9 0,52 *** 

Colesterol (mg/d)ᵃ 405 196 392 175 0,29* 52,7 12,7 0,31 ** 

Fibra (g/d)ᵃ 23 10 13 6 0,64*** 50,8 7,9 0,36 *** 

Kcal/d: kilocalorías por día; g/d: gramos por día; AGS: ácidos grasos saturados; AGMI: ácidos grasos 
monoinsaturados; AGPI: ácidos grasos poliinsaturados;  mg/d: miligramos por día; CFA-UP1: cuestionario 
de frecuencia de consumo de alimentos al inicio del estudio; DE: Desvío estandar; RA-3d: registro 
alimentario de tres días; r: coeficiente de correlación de Pearson; *** valor p <0,001; * valor p <0,05; ** 
valor p <0,01. ᵃ datos transformados logaritmicamente. 
 

Los resultados de concordancia a nivel de grupo se muestran en la Tabla 2. Los p-valor obtenidos 

en las pruebas t indican que las ingestas promedio fueron diferentes, excepto para las proteínas 

y los ácidos grasos saturados. Sin embargo, las diferencias porcentuales fueron mayores al 20% 

únicamente para los carbohidratos, los ácidos grasos poliinsaturados y la fibra.  

Por otra parte, se realizó el análisis de Bland-Altamn para evaluar la presencia, dirección y 

tamaño del sesgo. Los resultados se detallan en la Tabla 3 y en la Figura 1. La concordancia fue 

buena para la energía total, carbohidratos, grasas totales, ácidos grasos saturados, 

monoinsaturados y poliinsaturados, y bastante buena para fibra y proteínas. En el caso de los 

carbohidratos, se observó un sesgo positivo, mientras que en el caso de las grasas totales, los 

ácidos grasos monoinsaturados y los ácidos grasos poliinsaturados se observó un sesgo negativo. 

Para la fibra, el sesgo fue positivo y proporcional a la ingesta promedio. Para determinar cuáles 

alimentos contribuyeron a los mencionados sesgos, se compararon las ingestas promedio de 

grupos de alimentos clasificados en las mismas categorías en el CFA y el RA-3d. Mediante el 

cálculo de la diferencia porcentual y la prueba t, se determinó que el CFA-UP sobreestima la 
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ingesta de leche y yogur, pan y galletitas, frutas,  vegetales y endulzantes, dulces y mermeladas 

y subestima la ingesta de huevos, carnes frescas, grasas y frutos secos y semillas. Los resultados 

se anexan como material suplementario. 

 

Tabla 2. Validez relativa entre el CFA-UP1 y el RA-3d a nivel de grupo. 

 Prueba t pareada (valor p) Diferencia porcentual media (%) 

Energía total (Kcal/d) 0,001 5,96 
Carbohidratos (g/d) <0,001 22,00 
Proteínas (g/d) 0,523 -0,55 
Grasas totales (g/d) 0,005 -5,38 
AGS (g/d) 0,104 -0,75 
AGMI (g/d) 0,01 -4,83 
AGPI (g/d) <0,001 -21,30 
Colesterol (mg/d) 0,032 14,20 
Fibra (g/d) <0,001 88,10 

Kcal/d: kilocalorías por día; g/d: gramos por día; AGS: ácidos grasos saturados; AGMI: ácidos grasos 
monoinsaturados; AGPI: ácidos grasos poliinsaturados;  mg/d: miligramos por día. 
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Figura 1. Gráficos de Bland-Altman para la ingesta de energía total y nutrientes.

 
Líneas negras punteadas: límites de acuerdo superior e inferior al 95%; línea negra sólida: media; áreas 
grises sombreadas: intervalos de confianza del 95% para los límites de acuerdo y la media.
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Tabla 3. Análisis de Bland-Altman entre el CFA-UP1 y el RA-3d. 

 

Kcal/d: kilocalorías por día; g/d: gramos por día; AGS: ácidos grasos saturados; AGMI: ácidos grasos monoinsaturados; AGPI: ácidos grasos poliinsaturados;  
mg/d: miligramos por día; IC 95%: intervalo de confianza del 95%. 

 
Media Límite de acuerdo inferior Límite de acuerdo superior   

IC 95% 
 

IC 95% 
 

IC 95%  
Media Inferior Superior Media Inferior Superior Media Inferior Superior 

Energía total (Kcal/d) 108,0 48,0 169,0 -342,0 -445,4 -238,0 558,0 454,6 662,0 
Carbohidratos (g/d) 36,8 27,3 46,2 -33,8 -50,0 -17,5 107,3 91,1 123,6 
Proteínas (g/d) -2,3 -7,3 2,7 -40,5 -49,0 -32,0 35,9 27,4 44,4 
Grasas totales (g/d) -7,5 -12,6 -2,4 -47,2 -56,0 -38,4 32,2 23,4 41,0 
AGS (g/d) -1,6 -3,6 0,3 -16,6 -20,0 -13,2 13,3 9,9 16,7 
AGMI (g/d) -2,9 -5,1 -0,7 -19,8 -23,6 -16,1 14,0 10,2 17,8 
AGPI (g/d) -6,2 -8,3 -4,2 -22,2 -25,8 -18,6 9,8 6,2 13,3 
Colesterol (mg/d) 31,3 0,5 62,2 -176,9 -230,0 -123,8 239,5 186,5 292,6 
Fibra (g/d) 9,7 7,9 11,4 -3,8 -6,7 -0,8 23,1 20,1 26,0 
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Reproducibilidad del CFA-UP 

Los datos de reproducibilidad se presentan en la Tabla 4. El r varió entre 0,58 y 0,76, lo que 

indica un correlación de moderada a muy fuerte. Los CCI obtenidos, se relacionan con una buena 

correlación para carbohidratos, azúcares totales, proteínas, grasas totales, ácidos grasos 

saturados, colesterol y fibra (CCI entre 0,75 y 0,9). Para la ingesta de energía total, ácidos grasos 

monoinsaturados y ácidos grasos poliinsaturados la concordancia fue moderada (CCI entre 0,5 

y 0,75). Con respecto a la ingesta promedio de nutrientes, no hubo diferencias estadísticamente 

significativas entre CFA-UP1 y CFA-UP2 y las diferencias porcentuales fueron menores al 10% en 

todos los casos.  

 

Tabla 4. Reproducibilidad del CFA-UP1 vs. CFA-UP2. 

 r CCI Prueba t pareada 
(valor p) 

Diferencia 
porcentual media (%) 

Energía total (kcal/d) 0,62*** 0,75*** 0,056 -3,89 
Carbohidratos (g/d) 0,72*** 0,81*** 0,072 -3,45 
Azúcares totales (g/d) 0,76*** 0,84*** 0,005 -8,24 
Proteinas (g/d) 0,71*** 0,79*** 0,058 -3,09 
Grasas totales (g/d) 0,73*** 0,77*** 0,136 -4,14 
AGS (g/d) 0,74*** 0,83*** 0,017 -7,71 
AGMI (g/d) 0,65*** 0,65*** 0,022 -8,11 
AGPI (g/d) 0,58*** 0,73*** 0,792 2,36 
Colesterol (mg/d) 0,61*** 0,87*** 0,793 5,27 
Fibra (g/d) 0,67*** 0,90*** 0,457 6,12 
Azúcares libres (% de 
la energía total) 

0,71*** 0,88*** 0,017 -8,25 

Alimentos 
ultraprocesados (% de 
la energía total) 

0,69*** 0,85*** 0,170 -3,60 
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Kcal/d: kilocalorías por día; g/d: gramos por día;  AGS: ácidos grasos saturados; AGMI: ácidos grasos 
monoinsaturados; AGPI: ácidos grasos poliinsaturados; mg/d: miligramos por día; r: coeficiente de 
correlación de Pearson; CCI: coeficiente de correlación intraclase; *** valor p <0,001. 
 

Consumo de azúcares libres y de alimentos ultraprocesados 

La ingesta de energía total promedio fue de 2179, DE:541 Kcal/d. La ingesta de azúcares totales 

fue de 16,4 DE:6,6 % de la ingesta usual de energía total, con un mínimo de 7,75 % y un máximo 

de 38,5 %. La ingesta de AL fue de 9,3 DE:5,4 % de la ingesta usual de energía total, con un 

mínimo de 3,2 % y un máximo de 36,4 %. El consumo de UP representó el 35,3 DE:12,4  % de la 

ingesta usual de energía total, con un minimo de 8,7 % y un máximo de 61,9 %. 

 

DISCUSIÓN 

El CFA-UP es el primero en su tipo que permite estimar la ingesta de azúcares totales, AL y UP 

en población Argentina. La validación relativa del cuestionario se realizó comparando la ingesta 

de energía total y de nutrientes con la obtenida en un registro alimentario estructurado y 

autoadministrado, el que consideró un método de referencia adecuado por no tener errores 

correlacionados con el CFA21. Con respecto a la ingesta de nutrientes, se obtuvieron niveles de 

concordancia entre aceptables y muy buenos entre ambos métodos; asimismo, aunque los CFA 

suelen sobreestimar la ingesta de energía total, la concordancia con el método de referencia a 

nivel grupal e individual fue muy buena y  se obtuvo un valor de ingesta de energía total 

promedio similar al reportado en estudios previos16,25.  

Una de las fortalezas de CFA-UP es que fue diseñado y validado para recopilar datos de consumo 

de UP y que la composición de los mismos se extrajo de los rótulos nutricionales de los alimentos 

comercializados en el país; además, se basa en el sistema NOVA de clasificación de alimentos, el 

más ampliamente utilizado a nivel internacional26 y utiliza el  porcentaje de la ingesta de energía 

total diaria como indicador de consumo. Este indicador ha sido propuesto por la red 

internacional INFORMAS como un indicador que se puede utilizar a nivel mundial para 

monitorear los cambios en la calidad de la dieta de la población en función del tiempo y entre 

países27.  

Mediante estimaciones realizadas a través de encuestas de gastos de hogares2, se encontró que 

el consumo de UP en Argentina aumentó del 26% de la ingesta de energía total en el año 2005, 

al 29% en el año 2013. Utilizando CFA-UP, obtuvimos un consumo del 35,3 %, lo que sugiere una 
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tendencia en alza como se observa en otros países. Por ejemplo, en Estados Unidos28, la ingesta 

de UP aumentó del 53,5% en el año 2001, al 57% en el año 2017, mientras que en Europa29 el 

consumo de UP varía según cada país entre el 14 y el  44% de la ingesta de energía total diaria.  

Con respecto al consumo de azúcares totales, encontramos un valor del 16,4 % de la ingestade 

energía total, el que se encuentra por debajo del 20,6 % reportado recientemente en el estudio 

ELANS30. Esta discrepancia puede deberse a que la muestra del ELANS es representativa del 

país, abarcando regiones con un elevado consumo de azúcar de mesa. Asimismo, encontramos 

un consumo de AL que da cuenta del 9,3 % de la ingesta de energía total.  

La principal limitación del CFA-UP es que su tiempo de ejecución es de aproximadamente media 

hora debido a su extensión y al uso de la guía visual de porciones y pesos de alimentos como 

material de soporte, lo que en ocasiones puede provocar agotamiento por parte de los 

entrevistados.  

 

CONCLUSIONES 

Los datos obtenidos permiten concluir que el CFA-UP constituye una herramienta adecuada 

para la clasificación de individuos de acuerdo a su ingesta de energía, nutrientes y alimentos, 

incluyendo a los azúcares totales, AL y UP. 
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