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Introdugao: O consumo de frutas e hortalicas (FH) é indis-
pensavel para uma alimentagdo saudavel, pois contém nu-
trientes essenciais, como vitaminas, minerais e fibras. Os su-
permercados sao os principais locais de venda de alimentos,
e usam os encartes como ferramenta de divulgagao, influen-
ciando o comportamento de compra da populagao. Os en-
cartes promovem excessivamente alimentos ndo saudaveis,
porém poucos estudos avaliam a promogao de FH. Objetivo:
Avaliar a promoc¢do de FH em encartes de grandes redes de
supermercados brasileiros. Métodos: Estudo transversal que
coletou dados de encartes de cinco grandes redes de super-
mercados brasileiros entre junho/2019 e maio/2020. FH inclui
frutas e hortalicas frescas, congeladas efou secas. Para fins de
analise, agruparam-se as redes segundo abrangéncia (local
e nacional) e perfil socioeconémico do publico-alvo (médio/
baixo e alto) e segundo o tipo de encarte (“hortifruti” e out-
ros). Utilizou-se o teste de Qui-quadrado, considerando nivel
de significancia de 5%. Resultados: Foram analisados 68.110
alimentos, sendo 4,6% (n=3118) FH. A promog¢ao de FH en-
tre as redes avaliadas variou de 0,08% a 11,7%. Houve maior
promogao de FH nas redes de abrangéncia nacional (10,0%)
e para publico-alvo de elevado perfil socioecondémico (5,3%),
comparado as de abrangéncia local (1,6%) e baixo perfil so-
cioecondmico (4,5%). Nos encartes do tipo “hortifruti”, 24%
dos anuncios foram FH, enquanto nos “outros tipos”, a pro-
porcado foi de 1%. As frutas foram o grupo mais anunciado,
representando 64% das FH avaliadas. Conclusao: As frutas e,
especialmente as hortaligas, sdo pouco promovidas, sendo
mais presentes nos encartes denominados “hortifruti”. As re-
des de abrangéncia local e voltadas para publico de médio/
baixo poder aquisitivo apresentam menor promogao de FH,
podendo contribuir em disparidades socioecondmicas. Ev-
idencia-se a necessidade de intervengdes que estimulem a
promogdo de FH em encartes supermercados.
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Introduccioén: El jarabe de aguamiel es el producto que se
obtiene de la concentracién por calentamiento de la savia
obtenida de Agave atrovirens y Agave salmiana. Debido a la
falta de industrializacién en este sector, su produccién con-
tinda siendo artesanal, actividad que desempefian princi-
palmente mujeres de algunas comunidades del estado de
Hidalgo, México. Por lo que, el objetivo de este trabajo fue
determinar las propiedades fisicoquimicas de los jarabes
de aguamiel producidos en Singuilucan y Cardonal ubica-
das en Hidalgo, México esto a fin de estandarizar las condi-
ciones de producciéon. Métodos: Siete muestras de jarabe de
aguamiel fueron recolectadas en las regiones mencionadas
y fueron analizadas mediante técnicas oficiales de anélisis:
°Bx, viscosidad, color a través de los parametros L a y b, asi
como el pH. Resultados: Las muestras analizadas presentaron
valores de °Bx entre 60.2-75.0. Respecto: cuanto, a color, se
determinaron diferentes tonalidades en los jarabes de agua-
miel como puede observarse en los resultados encontrados:
L (41.85-71.99), a (7.33-24.76) y b (27.28-45.37). El pH presentd
valores entre 4.4-6.2. En conclusidn, existe gran variabilidad
en las propiedades fisicoquimicas de los jarabes de aguamiel
estudiados, esto se debe a las condiciones no controladas en
las que se elaboran. Por lo que, a partir de los pardmetros fisi-
coquimicos determinados se estandarizaran las condiciones
de elaboracion en cada comunidad, esto a fin de obtener un
producto homogéneo.
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