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RESUMEN

Introduccion: El consumo de los cereales para desayuno aumento, y con la Ley 27642, que obliga a declarar el contenido de
azlcar afadido en las etiquetas nutricionales es posible estimar su contenido y relacionarlo con otros nutrientes presentes,
como el sodio y las grasas. El objetivo fue analizar la composicién nutricional y determinar si existe relacién entre el contenido
de azucar anadido, otros nutrientes (sodio y grasas) y el tipo de cereal en los cereales de desayuno disponibles en el mercado
argentino en el ano 2025. Material y métodos: Enfoque cuantitativo, disefio observacional, analitico, transversal. La muestra
fue de 209 cereales para desayuno listos para consumir (simples, rellenos, muesli) y el muestreo fue no probabilistico por con-
veniencia. La informacion sobre el contenido de energia (kcal), aztcar afadido (g), grasas totales (g), sodio (mg) y fibra (g) se
recolecté considerando 100g de producto y mediante la informacion declarada en la etiqueta del producto. Se realizé estadistica
descriptiva e inferencial. Resultados: En 100 gramos se hall6 un promedio de 379,3 kcal (Desvio Estandar 36,7; Mediana 376),
21,5 g (DE 12; Mdn 23) de azucar afadido, 6,5 gramos (DE 6,2; Mdn 3,2) de grasas totales, 180,3 mg (DE 177,0; Mdn 138)
de sodioy 5,1 gramos (DE 4,4; Mdn 4) de fibra. Los cereales muesli contenian en promedio 13,6 gramos menos (IC95% -19,1;
-8,1, p<0,001) de azucar anadido en comparacién con los cereales simples (23,49 IC 95% 20,4,26,5) y esto fue independien-
temente del tipo de cereal, contenido de grasas y sodio. El contenido de grasas totales y de sodio no estuvo asociado al aztcar
ahadido. El modelo explicé el 16,7% de la variabilidad del contenido de azucar afiadido. Conclusiones: El contenido de
azUcar anadido se asocié con el tipo de cereal, siendo menor en los cereales muesli, pero no con el contenido de grasas totales
ni de sodio.
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ABSTRACT

Introduction: Breakfast cereal consumption has increased in recent years, and with Law 27.642 requiring the declaration of
added sugar on nutrition labels in Argentina, it is now possible to quantify this component and relate it to other nutrients such
as sodium and fats. The objective was to analyze the nutritional composition and determine whether added sugar content is
associated with other nutrients (sodium, fats) and cereal type in breakfast cereals available in the Argentine market in 2025.
Materials and Methods: A quantitative, observational, analytical, cross-sectional study was conducted. The sample included
209 ready-to-eat breakfast cereals (plain, filled, muesli) obtained through non-probabilistic convenience sampling. Information
on energy (kcal), added sugar (g), total fat (g), sodium (mg), and fiber (g) per 100 g of product was collected using in-person
and online methods. Data were analyzed using R Studio. Results: Per 100 g, the mean energy content was 379.3 kcal (standard
deviation [SD] 36.7; median 376), added sugar 21.5 g (SD 12; median 23), total fat 6.5 g (SD 6.2; median 3.2), sodium 180.3
mg (SD 177.0; median 138), and fiber 5.1 g (SD 4.4; median 4). Muesli cereals contained, on average, 13.6 g less added sugar
(95% C1-19.1 t0 -8.1; p<0.001) compared to plain cereals (23.4 g; 95% Cl 20.4-26.5), independently of cereal type, fat, and
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sodium content. Total fat and sodium were not associated with added sugar content. The model explained 16.7% of the vari-
ability in added sugar content. Conclusions: The added sugar content was associated with the type of cereal, with lower levels
observed in muesli cereals, but not with total fat or sodium content.

Keywords: food, processed; edible grain; food industry; sugar; sodium.

INTRODUCCION

Los cereales para desayuno y merienda comprenden una amplia variedad de productos a base de cereales en diversas
presentaciones comerciales como inflados, laminados, cilindrados, en hebras, copos, muesli, que pueden estar listos
para el consumo o ser instantaneos. Estos productos estan elaborados principalmente con cereales como maiz, trigo,
arroz y avena, a los que se le afladen vitaminas, minerales, pero también azucar, sal y jarabe de maiz, entre otros in-
gredientes1,2. La inclusion de estos Ultimos componentes clasifica a los cereales de desayuno como ultraprocesados
segun el sistema NOVAS.

En Argentina, los resultados de la Encuesta de Gastos de los Hogares indican que su ingesta aumenté un 18,2%
respecto de 2004/05 y que la cantidad consumida aumenta a medida que asciende el ingreso del hogar, desde
0,7g/adulto/dia en el quintil de ingreso mas bajo hasta 2,2 g/adulto/dia en el quintil de ingreso mas alto4. Incluso,
los resultados del Estudio Latinoamericano de Nutricion y Salud (ELANS) reflejaron que los adultos y adolescentes
argentinos que desayunan, y se ubican en el tercil superior, ingieren en promedio 34 gramos (g) de cereales para
desayuno, con un desvio estandar de 20g en adultos y de 14g en adolescentes5.

Investigaciones realizadas en el mercado argentino documentaron un exceso de azlcar y sodio en estos produc-
t0s6-8, lo cual dificultaria el cumplimiento de la directriz internacional de la Organizacion Mundial de la Salud que
recomienda reducir el consumo de azuicar a menos del 10% de la ingesta calérica total9. Ademas, en un estudio
en el que se estudiaron 42 cereales para desayuno en Argentina, el 48% fue clasificado como menos saludable de-
bido a que contaba con al menos un nutriente critico (azlcar, sodio, grasas totales, grasas saturadas) en cantidad
excesiva10.

Sumado a ello, estudios internacionales reportaron promedios entre 20-21g de azuicar cada 100g de producto11-
17 y entre 15-18918-20 en aquellos paises que introdujeron politicas asociadas al etiquetado. Sin embargo, en
América Latina, los hallazgos indican promedios superiores, de entre 26 a 31g21,22 y 18g en Chile, pais de la region
precursor del etiquetado frontal23.

En Argentina, la implementacion de la Ley 27642 de Alimentacion y Promocion Saludable obliga a declarar el con-
tenido de azUcar anadido en etiquetas nutricionales24,25 lo cual representa una oportunidad para realizar estima-
ciones mas precisas del contenido de azucar afadido y compararlo con otros nutrientes criticos como el sodio y las
grasas presentes en estos productos. Ademas, la evidencia previa muestra resultados inconsistentes, ya que algunos
estudios han reportado asociaciones negativas entre el contenido de azucar afiadido y otros nutrientes criticos, mien-
tras que otros no han encontrado dichas relaciones 11,12. Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue analizar la
composicion nutricional y determinar si existe relacion entre el contenido de azdcar afadido, el de otros nutrientes
(sodio, grasas) y el tipo de cereal en los cereales de desayuno disponibles en el mercado argentino en el afio 2025.

METODOS

Estudio con enfoque cuantitativo y disefio observacional, analitico y transversal. La unidad de anélisis fueron los ce-
reales para desayuno disponibles en el mercado argentino. Se incluyeron productos listos para consumir (no requieren
coccién), simples (copos y aquellos sin relleno), rellenos (cereales con relleno interno de crema o chocolate) y muesli
(compuestos por copos de avena, frutas secas, frutos secos y semillas), que contaron con la informacién nutricional
requerida segun la legislacion vigente. Se excluyeron aquellos con la informacion nutricional poco legible, los pro-
ductos no envasados y no disponibles o discontinuados durante el periodo de recoleccidn de datos. Se aplicé un
muestreo no probabilistico por conveniencia. El tamafio muestral se calculd a partir de la variabilidad del contenido
de azucar reportado en estudios latinoamericanos (DE promedio 10g)21,22, un nivel de confianza del 95% y una
precision del 3%. Ademas, se incorpord un ajuste del 15% frente a la posibilidad de pérdidas o falta de disponibilidad
de productos durante la recoleccién de datos y se obtuvo un tamafio muestral minimo de 150 cereales. Principio
del formulario

Las variables fueron tipo de cereal (simple, relleno, muesli), energia (kcal), aztcar anadido (g), grasas totales (g),
sodio (mg) y fibra (g). La informacion nutricional se registré considerando 100g de producto. Los datos se reco-
lectaron mediante fotografias tomadas con un dispositivo electrénico, de los envases de productos de 12 cadenas
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de supermercados en Libertador San Martin (n=3), Crespo (n=2), Parana (n=4) (Entre Rios) y la Ciudad de Santa
Fe (n=3) (Santa Fe) y, de manera virtual, capturando la imagen del producto y la informacion nutricional desde la
pagina web de la marca. Se recolecté la informacién nutricional de 58 productos de manera virtual y de 151 de
forma presencial.

Los datos fueron analizados con R Studio 2025.9.2.418. Se realizé un andlisis descriptivo para las variables cuanti-
tativas (kcal, azUicar anadido, grasas totales, sodio y fibra) incluyendo medidas de tendencia central y de variabilidad,
y porcentajes para la variable cualitativa (tipo de cereal). Luego, se llevé a cabo un andlisis de regresion lineal multiple,
en el que el contenido de azucar afadido (g) fue la variable dependiente y se incorporaron al modelo el contenido
de sodio (mg), grasas totales (g) y tipo de cereal (simple, relleno, muesli). Se trabajo con un nivel de confianza del
95%. El modelo se construyé utilizando la metodologia por pasos, en primer lugar, se aplicd un analisis bivariado
entre las variables predictoras y la variable dependiente. La inclusion al modelo fue determinada por un criterio
flexible (p  0,20) y por su importancia tedrica. En segundo lugar, se procedié a construir el modelo, el orden de las
variables se determind por su contribucion al valor de R2.

El modelo final cumplié con los supuestos de linealidad, normalidad de residuos, multicolinealidad (VIF  1,7), pero
no cumplié con el de homocedasticidad (Test Breusch Pagan 19,6; p<0,001), lo cual implica que las varianzas de los
residuos no son constantes.

No se hallaron valores atipicos, pero se observaron 13 casos influyentes (Distancia de Cook > 0,19). Se revisé la in-
formacién y se determind que no constituian errores de carga de datos, en algunos casos fueron cereales sin azlcar
anadido o con elevado contenido de grasas o sodio. Con la finalidad de evaluar el posible cambio de los coeficientes,
se elabor6 el modelo sin estas observaciones. Al comparar ambos modelos, se observéd que aquel que no contiene
las observaciones influyentes presenté una minima reduccién del error (10,95 a 10,23), un aumento del R2 (0,167
a 0,223) y mantuvo la direccion de los coeficientes. En cuanto a la significancia estadistica se mantuvo la asociaciéon
hallada previamente, pero se incorpord una asociacion positiva y estadisticamente significativa entre el contenido
de sodio y el contenido de azUcar afadido. Por lo tanto, considerando los cambios sefialados y dado que las obser-
vaciones excluidas corresponden a productos reales del mercado y no a errores de registro, se optd por mantener el
modelo original con dichas observaciones. Por Gltimo, se calculé el tamano del efecto 2 como (R2/1-R2) y la inter-
pretacion siguid los criterios de Cohen, segun los cuales se considera pequeno si 2 =0,02, medio si f2=0,15 y grande
si f2=0,3526.

El presente estudio no requirié de la evaluacion de Comité de Etica porque no participaron seres humanos. La iden-
tificacion de las marcas se mantuvo en anonimato.

RESULTADOS

La muestra incluyd 209 productos pertenecientes a 44 marcas y se caracterizd por tener en 100 gramos un promedio
de 379,3 kcal (DE 36,7; 1C95% 374,3 ; 384,3; Mdn 376), 21,5 gramos (DE 12; IC95% 19,8 ; 23,1; Mdn 23) de
azucar anadido, 6,5 gramos (DE 6,2; 1C95% 5,7 ; 7,4; Mdn 3,2) de grasas totales, 180,3 mg (DE 177,0; 1C95%
156,1 ; 204,4; Mdn 138) de sodio y 5,1 gramos (DE 4,4; IC 95% 4,5 ; 5,7, Mdn 4) de fibra. Del total, el 55,5%
(n=116) correspondio a cereales simples, el 25,8% (n=54) a muesliy el 18,7% (n=39) a cereales rellenos.

En las Tablas 1 a 3 se detalla la composicion nutricional de cada tipo de cereal. Los cereales rellenos, sequidos por
los del tipo muesli, presentaron la mayor mediana de contenido energético y de grasas totales. En cuanto al sodio,
los cereales simples presentaron el mayor contenido mediano de este nutriente, sequido por los cereales rellenos y
muesli. Los cereales de tipo muesli presentaron el mayor contenido mediano de fibra y menor en azdcar afadido.
En la Tabla 4 se detallan los resultados de los 3 modelos bivariados. A pesar de que el contenido de sodio no mostréd
asociacion estadisticamente significativa (p=0,085), se decidi6 incorporarlo al modelo dado que cumplia el criterio
de inclusion flexible (p  0,20) y debido a su importancia tedrica.

Los cereales de tipo muesli presentaron en promedio 13,6 gramos menos (IC95% -19,1;-8,1, p<0,001) de azucar
anadido en comparacion con los cereales simples (23,49 IC 95% 20,4;26,5) y esto es independientemente del tipo
de cereal, el contenido de grasas y sodio. El contenido de grasas totales y sodio no influyé en la cantidad de aztcar
anadido en estos productos (p=0,285, p=0,555 respectivamente) (Ver Tabla 5). Este modelo explicd el 16,7% de la
variabilidad del contenido de azUcar anadido en los cereales de desayuno y el tamafio del efecto fue medio (f2=0,20).

DISCUSION

En este estudio los cereales presentaron un promedio de 379,3 kcal (DE 36,6; Mdn 376), valor similar al hallado en
otros paises como Portugal (391 a 393 kcal)11,12, Bélgica (404,7 kcal)12, Canada (396 kcal)16,17, México (374,4
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kcal)22, Chile (364 kcal)23 y, particularmente, al informado en Argentina (387,3 kcal)27 en el afio 2024. Es impor-
tante indicar que, en el antecedente argentino, en esa categoria se incluyeron barras de cereales, pero se reportaron
las Kcal utilizando la mediana.

Respecto del contenido de grasas totales, en este estudio se hallé un promedio de 6,5 gramos (DE 6,2; Mdn 3,2).
Otros estudios reportaron una mediana similar, como los realizados en Canada (3,39)28, Estados Unidos (3,39)28,
Guatemala (3,39)21, Ecuador (3,39)21 y México (2,89)21. Otros paises presentaron una mediana inferior como
Reino Unido (2,79)28, Australia (1,79)28, Nueva Zelanda (1,79)28 y superior como Portugal (5,99)12 y en el ante-
cedente argentino (8,2g)27.

En relaciéon con el contenido de sodio, en este estudio se hallé un promedio de 180,3mg (DE 177; Mdn 138). Este
resultado es notablemente inferior al observado en Canada (269 a 533mg)16,17,28, Estados Unidos (500mg)28,
Australia (312,7mg)28, Nueva Zelanda (422,7mqg)28, Portugal (400 a 500 mg)11,12, Bélgica (400mg)19, Reino
Unido (242,7 a 530m@)28,29 y en paises latinoamericanos como Guatemala (460mg)21, México (450mg)21,22 y
Ecuador (330mg)21. La mayor similitud se hallé con las medianas de cereales de Chile (200mg)23 y el antecedente
argentino (190mg)27.

Asimismo, el contenido promedio de fibra en los cereales argentinos fue de 5,1 gramos (DE 4,4; Mdn 4). Este resul-
tado es superior al contenido mediano hallado en paises del continente americano como Estados Unidos (3,3g)28,
Guatemala (2,79)21, México (2,39)21 y Ecuador (0g)21, con excepcion de Canada que presentd promedios entre
8,6y 8,7916,17 y una mediana de 6,7g28. En Australia y Nueva Zelanda también se hallaron contenidos medianos
superiores, 7,39y 5,3g, respectivamente28. En paises europeos el contenido de este nutriente también fue superior,
por ejemplo, en Reino Unido la mediana fue de 6,7g28, en Portugal, de 6,5g12 y en Bélgica se presentd un promedio
de 7,69 (DE 0,2)19.

Una de las posibles explicaciones de esta variabilidad de resultados esta vinculada al publico objetivo de los productos,
ya que se utilizaron para comparar los hallazgos estudios que incluyeron cereales dirigidos a nifos y numerosos an-
tecedentes senalaron que aquellos cereales dirigidos a nifos presentan menor contenido de grasas y fibra y mayor
contenido de azucar y sodio16,30,31.

En cuanto al contenido de azlcar afiadido, se hallé en la muestra argentina un promedio de 21,5 gramos (DE 12;
Mdn 23). Estos resultados coinciden con un estudio realizado en Espafia (n=31) donde la mediana de aztcar fue de
23 gramos32, dos estudios en Portugal que reportaron medianas de 20,3 (n=287)y 21 gramos (n=167)11,12 y dos
estudios realizados en Canada que observaron un promedio de 21,4 gramos (DE 10,5) (n=262) y 20 gramos
(n=331)16,17. Por otro lado, un estudio en México con 371 cereales hallé un promedio de 26,6g (DE 14,1) de azu-
car22 y otro antecedente en el mismo pais, pero con 31 cereales, 32,69 (DE 7,6)21. En Ecuador (n=39) el promedio
fue de 36,69 (DE 6,4), en Guatemala (n=43) 31,59 (DE 8,3)21.

Con estos resultados, se podria inferir que el contenido mediano de azucar anadido en Argentina es inferior al
hallado en paises de la regién. Sin embargo, existe otro factor inherente a cada pais que debe ser considerado, la
implementacion de politicas destinadas a reducir el contenido de nutrientes criticos en los productos ya sea mediante
impuestos o con el etiquetado frontal. En estudios longitudinales, como el realizado en Reino Unido, se visualizd
una reduccién de aztcar de 18,89 (DE 9,3) a 16,39 (DE 8,6)18, en Bélgica de 20,1g (DE 9,2) a 19,1g (DE 9,4)19, en
Australia de 17,3g (Mdn) a 15g (Mdn)20, en Chile de 21g (Mdn) a 18g (Mdn) pero en este Ultimo caso con un au-
mento del contenido de sodio (195mg a 200mg)23.

En Argentina, a pesar de haberse implementado la legislacion que regula el etiquetado frontal, los valores medianos
de azucar anadida hallados en los cereales fueron superiores a los reportados por los paises con esa legislacion
vigente. No obstante, es importante destacar que el contenido actual (Mdn 23) fue inferior al hallado en un estudio
argentino en el ano 2024 (Mdn 30.5)27, lo cual podria interpretarse como un resultado favorable. Posiblemente, al
comparar con los paises previamente mencionados, la menor reduccién observada, podria explicarse por un contexto
argentino inicial con mayores niveles de aztcar anadido.

Por otro lado, en cuanto al contenido de azUcar afadido los cereales de tipo muesli contenian un promedio de 13,6
gramos (IC 95% -19,1; -8,1) menos de azucar anadido en comparacién con los cereales simples y esto fue indepen-
diente del contenido de grasas totales y de sodio. Estos resultados coinciden con un estudio realizado en Austria,
Francia, Rumania con 943 cereales, donde aquellos del tipo muesli presentaron el menor contenido de azicar (Mdn
entre 15 a 25g)33. Resultados similares se hallaron en un estudio italiano con 349 cereales para desayuno, en el que
el de tipo muesli también fue uno de los grupos con menor contenido mediano de azucar (20g), en comparacion
con los cereales inflados (33g) y otros (25g)15. Adicionalmente, en Canada, en un estudio con 331 cereales, aquellos
de tipo muesli presentaron el menor contenido mediano de azucar (20g) en comparacion con aquellos con sabor a
chocolate (30,99) y endulzados con caramelo o miel (26,1g)17. En Australia un estudio con 329 cereales, los mueslis
presentaron menor contenido mediano de azucar (16,3g), seguido de los copos, las bolitas (17g), los productos de
salvado (17,79) y las granolas (18,6g)34.
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Por otro lado, en esta investigacion, las grasas totales y el sodio de los productos no se relacionaron con el contenido
de azucar anadido. Estos resultados coinciden parcialmente con lo hallado en la literatura cientifica, ya que, en un
estudio realizado en Portugal a partir de la informacién nutricional, recolectada en 2019, de 167 cereales para de-
sayuno, no se hallé correlacion entre el contenido de azUcar y sodio11. Sin embargo, otro antecedente en el mismo
pais y afio de recoleccidn y con una muestra de 287 cereales, reportd una correlacién negativa y estadisticamente
significativa entre el contenido de azlcar y sodio, y una correlacién negativa pero no significativa con el contenido
de grasas totales12.

Una posible explicacion de esta discrepancia es que en ambos antecedentes citados se evalué la relacion utilizando
una correlacion, mientras que en esta investigacion se elabord un modelo de regresion lineal multiple que permitio
controlar la influencia de otras variables (como el tipo de cereal, las grasas y el sodio) sobre el contenido de azlcar
afadido. Sumado a ello, la actual investigacion midio el contenido de azlcar afadida, pero la mayoria de los ante-
cedentes citados reportan el contenido de azUcar total del producto.

Este estudio presenta limitaciones que deben ser consideradas. En primer lugar, la utilizacion de un muestreo no
probabilistico introduce un sesgo de seleccién; por lo tanto, no es posible afirmar que esta muestra seas representativa
de todos los cereales disponibles en el mercado argentino. En segundo lugar, la informacion de la composicion nu-
tricional se obtuvo a partir de la informaciéon declarada en el envase del producto o en la pagina web del fabricante,
sin verificaciéon mediante andlisis de laboratorio. En tercer lugar, existe una brecha temporal de aproximadamente
un ano entre la recoleccion de datos, su procesamiento y andlisis, periodo durante el cual los fabricantes podrian
haber incorporado nuevos productos al mercado o reformularlos. En cuarto lugar, en el analisis estadistico, la falta
de cumplimiento del supuesto de homocedasticidad podria afectar la precision de las estimaciones.

A pesar de las limitaciones mencionadas, los resultados de esta investigacién constituyen un antecedente valioso
sobre el contenido de azUcar anadido de los cereales para desayuno disponibles en el mercado argentino. Se reco-
mienda que futuras investigaciones utilicen un disefio longitudinal para evaluar la reformulacion de estos productos,
gue se realicen comparaciones entre la composicidon nutricional y las declaraciones nutricionales del envase y, ademas,
gue se analice la relaciéon entre la composicion nutricional y el publico objetivo al cual esta destinado el producto
(ninos o adultos). En cuanto al muestreo, se recomienda implementar la aleatorizacion y ampliar geograficamente
la muestra con la finalidad de que sea representativa de los cereales disponibles en el mercado argentino.

CONCLUSIONES

El contenido de azUcar anadido se asocié con el tipo de cereal, y fue menor en los cereales de tipo muesli, pero no
se asocid con el contenido de grasas totales ni de sodio.
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TABLAS Y FIGURAS

Tabla 1. Composicion Nutricional de Cereales Simples en 100 g de producto (N=116)

M(DE) IC 95% Min Q1 Mdn Q3 Max
Energia 360,2 354.6;
’ > 236,7 350,3 364 3748 479
(Kcal) (30,3) 365,7 ’ ? ’
Azlcar 245 22.2:
. ’ 7 0 11 29 333 42
afiadido (g) (12,4) 26,8
Grasas 2,0 1,5; 0 0.4 13 27 19
Totales (g) 2,7) 2.5
Fibra 47 38 0 2.7 33 47 31,3
(8) (5.3) 3,7 ’ ’ ’ ’
Sodio 2283 189,3;
’ > 0 86 175 2733 836,7
(mg) (211,7) 2672 ? ?
M= Media; DE= Desvio Estandar; IC95% = Intervalo Confianza 95%; Min=Minimo; Max=Maximo;
Q1 = Cuartil 1; Mdn = Mediana; Q3=Cuartil 3

Tabla 2. Composicién Nutricional de Cereales Rellenos en 100 g de producto (N=39)

M(DE) IC 95% Min Q1 Mdn Q3 Max
Energia 417,1 410,7;
386,7 4033 420 426 4733
(Kcal) (19,6) 423 4 ? ? ’
Azcar 242 21.2;
. i > 0 18 27 32 38,7
afiadido (g) (9.,5) 273
Grasas 12,5 11,5; 6.7 1 1 14 213
Totales (g) (3,3) 13,6
Fibra 32 2.,6;
g > 0 2.3 33 4,7 6,5
(8) (1,8) 38
Sodio 1243 99.5;
i > 0 56,7 116,7 180 260
(mg) (76,5) 149,1 ’ ’
M= Media; DE= Desvi6 Estandar; IC95% = Intervalo Confianza 95%; Min=Minimo; Max=Maximo;
Q1 = Cuartil 1; Mdn = Mediana; Q3=Cuartil 3

Tabla 3. Composicion Nutricional de Cereales Muesli en 100 g de producto (N=54)

M(DE) IC 95% Min Q1 Mdn Q3 Max
Energia 3931 AT 341 3743 3915 4105 470
(Keal)  (30,9) 401,6 ’ ’ ’
Azucar 12,9 10,7;
_ ’ o 0 7.4 9.6 29 27
anadido (g) (8,1) 15,1
Grasas 11,9 10,5; 275 8.5 1 135 28
Totales (g) 5.1 13,3
Fibre A 6.7; 333 5.1 75 9.2 13
(8) (2,6) 8,1
Sodio 117,5 89.9;
’ > 0 32,9 65,5 195 345
(mg)  (101,2) 145,1 ’ ’
M= Media; DE= Desvi6 Estandar; IC95% = Intervalo Confianza 95%; Min=Minimo; Max=Maximo;
Q1 = Cuartil 1; Mdn = Mediana; Q3=Cuartil 3
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Tabla 4. Modelos bivariados

Coef IC95% p R?

Tipo de cereal’
Relleno -03 -4.3:37 0,899 0,169
Muesli  -11,6  -15,1;-8,0 <0,001
Grasas totales -0,4 -0,6;-0,1 0,008 0,034
Sodio 0,01 -0,00;0,02 0,085 0,014
1. Referencia: Tipo de cereal simple

Tabla 5. Modelo de final de regresion lineal multiple

Error
Coef. IC 95% Standard p R?
Intercept 23,4 20,4;26,5 1,5
Tipo de cereal’
Relleno  -2,4 -8,4:3.6 3,0 0430 0,167
Muesli  -13,6 -19,1;-8,1 2.8 <0,001
Grasas totales 0,2 -0,2;0,7 0,2 0,285
Sodio 0,0 -0,01;0,01 0,0 0,555
1. Referencia: cereales simples
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