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Desafios en el ambito alimentario-

nutricional

* La industria alimentaria es el segundo sector mas
Importante en la economia chilena

» Mercados globalizados y los consumidores a nivel
nacional e internacional son cada vez mas exigentes ya
que tienen mayor conciencia sobre alimentos_ y su :
asociacion con salud, bienestar y aporte nutriCional (Eg.
alimentos con reduccidon de nutrientes criticos, alimentos
funcionales, de buen sabor, frescos, etc)

) 2

Alimentos mas saludables,
garantizar inocuidad y calidad alimentos




El Reglamento Sanitario de los
Alimentos (RSA) en el Articulo 1

Indica que en el RSA se establecen las condiciones
sanitarias para todos los alimentos y sus
ingredientes en toda la cadena alimentaria
incluyendo la comunicacion y publicidad, con el
objeto de proteger la salud y nutricion de la
poblacion y garantizar el suministro de productos
saludables e inocuos

Se requiere identificar los nutrientes y factores dietéticos

criticos asociados a los principales problemas de salud




Nutrientes y factores dietéticos criticos
asociados a las prioridades de salud y nutricion

Factores de riesgo
por exceso

© Energia
@ Grasa total
@ Grasa saturada

@ Acidos grasos
trans

@ Colesterol
@ Sodio
@ Azucares totales

actores protectores con \
ingesta adecuada de:

 Vitaminas: A, C, D, E, B1, B2,
B6, Niacina, Folato, B12, etc

* Minerales: Ca, P, Mg, Fe, etc

* Fibra dietética: Inulina, FOS,
polidextrosa, etc

* Fitoquimicos: polifenoles, etc
* Proteinas
« AG omega 3 CL (DHA, EPA)

Qrobiéticos /
Consumo




Informacion nutricional del rotulo

Etiquetado
nutricional

ej.
Alérgenos (Art. 107),

edulcorantes (Art. 146),
contiene cereal integral,

| |
860)

etc
Descriptores Mensaje de
nutricionales (Art. 120): advertencia (Art.
ej Libre de azlcar, bajo 120bis): ej Alto en:
en grasa total, reducido, energia, az(cares,



Declaracion de nutrientes: minima obligatoria
INFORMACION NUTRICIONAL
- Tamarfio de la porcién: ... go ml(medidas caseras)
- N° porciones por envase
- Energia (kcal)
Protefnas (g)

grasa total (g) si tiene mas de 3 g/porcién se debe abrir: GS, GM, GP,

y colesterol
» H de C disp. (g)

Azlcares totales (g) Ademas es obligatorio
Sodio (m g) declarar todos los nutrientes

y factores alimentarios

Fibra dietética (g) involucrados en algan

. Vitaminas mensaje nutricional o

saludable

Mi : Ca, Mg, K
inerales: Ca, Mg, WU’



Factores para calculo de aporte

de energia en alimentos™

Nutrie nte!ingrediente

Factor de conversion energética

Carbohidratos disponibles (azucares mas 4 kcallg

almidones)

Proteinas 4 kcallg

Grasas 9 kcallg

Alcohol (etanol) T kcallg

Acidos organicos* 3kcallg

Polioles (Sorbitol, xilitol, maltitol, 2.4 kcallg

isomaltitol, lactitol, manitol) E

Eritritol 0 stos factores
Tagatosa 1.5 kcallg no se aplican
AIUIUEE 0.2 Iﬂ:ﬂl."‘g > en allmentos
Fibra soluble en general 2 kcallg

fructooligosacéridos 1,6 keallg naturales
Inulina 1,5 kcallg

Polidextrosa 1kcallg

*Por ejemplo acido acético, acido lactico, acido citrico, etc.

™ Estuvo en Consulta publica del MINSAL




h ° V4 ° Ve
- Para reducir Azlcares simples y energia:

= Seincorporan iIngredientes bajos o libres de azucares
simples
= Reemplazar parte o la totalidad de los azucares utilizando
por ejemplo:
v Polioles
v" Fibra dietética. Ej Fibra soluble: Polidextrosa, inulina,
beta glucanos, FOS, GOS, polisacaridos de algas, etc
v Ingredientes que aportan sabor dulce y su absorcion es
baja y se comportan en como fibra: Tagatosa, Alulosa
v Edulcorantes no nutritivos (Art. 146 del RSA)




Previo al analisis quimico de un alimento
| es importante considerar al menos:
Tipo de matriz alimentaria
" - Qué analitos se determinaran
- Qué cantidad aproximada se espera encontrar del analito

- ldentificar posibles interferencias: otros ingredientes del
alimento o formulacion para evitar interferencias de acuerdo
a la técnica elegida para el analisis

- Seleccion del método de analisis considerando lo anterior

—_—

Estandarizado y en lo posible que forme parte de una
Norma




Requisitos de los métodos de analisis
seleccionados

« Que sean propuestos por la AOAC , ISO u otra entidad
que tenga reconocimiento en métodos de analisis
aplicables en alimentos

« Que sean reconocidos y a nivel nacional e
internacional

* Que sean armonizados
« Que tengan factibilidad tecnolégica en Chile

- Que sean confiables para determinar el analito que se
busca y que sea (til en alimentos naturales y
procesados



Analisis necesarios para realizar la

declaracion de la Informacion Nutricional

= Humedad i W
» Cenizas
» Proteinas
» Grasa total
» Perfil de grasas (si tiene + de 3 g/porcion)

* H de C disp.—> se obtiene por diferencia >_A|'ment°s
= AzUcares totales naturales Al g

= Fibra dietética total | En vegetales o e

en formulas con procesados

= FDS agregado de
= FDI fibra dietética

= Sodio

= Vitaminas, Minerales e

= Polioles

» Tagatosa, Alulosa, etc
* Fitoquimicos: Polifenoles, fitoesteroles, etc




El analisis quimico de alimentos se necesita en
diferentes etapas en la vida del alimento Y

Informacioén
nutricional4®

Analisis:
Control

de
alimentos



°Ld
°Ld
°Ld

Laboratorios de analisis de alimentos

horatorios de
horatorios de

horatorios SE

ISP (Laboratorio de referencia)
| SAG (dmbito agricola y pecuario)

RNAPESCA (pescados y mariscos)

e Red de lab.de las SEREMI de Salud (todos los alimentos)
e Laboratorios Privados - venta de servicios de analisis
» Laboratorios de Universidades = Venta de servicios de

analisis (Ej. INTA) y también lab. Investigacion

 Laboratorios de analisis: internos de las empresas
elaboradoras de alimentos

Ref. SILA (Sistema Integrado de Lab. de Alimentos) coordinado por ACHIPIA



Normas chilenas referentes a la Informacion
Nutricional

* NCh3545 Determinacion del contenido de Sodio,
Calcio, Magnesio y Potasio. Por el método de
espectrofotometria de absorcidon atémica

*NCh3550 Determinacion del contenido de
Azlcares (Se extraen los azlGcares con una
mezcla etanol/agua y luego por medio de HPLC
con detector IR, usando como fase movil
acetonitrilo/agua: 80/20, este método permite
separar y cuantificar la sumatoria de: fructosa,

glucosa, sacarosa, lactosa y maltosa.



Normas chilenas en consulta publica referentes a
la informacién nutricional

«NCh3547 Alimentos: Extraccion de Grasa total

* NCh35438 Alimentos: Preparacion de esteres
metilicos y Determinacion del contenido de Acidos

grasos por el método de cromatografia gas-
liquida. Cuantifica cada AcGy GS, GM, GP, GT

«NCh3602 Alimentos: Determinacion de Polioles
(Lactitol, maltitol, manitol, sorbitol y xilitol)



Normas chilenas en elaboracion referentes a la
informacion nutricional

« NCh3551 Alimentos: Determinacién de Proteinas
por medio de la determinaciéon de nitrégeno por el
método de Kjeldahl

*NCh3602 Alimentos: Determinaciéon de fibra
dietética total, soluble e insoluble

*NCh3552 Alimentos: Directrices para la
preparacion de Muestras



Trabajar con métodos bajo Normas INN permitira

« Que todos los laboratorios que realicen analisis para
determinar la informacién nutricional de los alimentos,
lo hagan esencialmente bajo las mismas condiciones

* Que los laboratorios al seguir estas Normas y estar
acreditados, tengan una estructura operativa de trabajo
donde la informacion esta en los procedimientos
técnicos y administrativos efectivos para guiar las
acciones coordinadas de las personas y equipos, de
manera de asegurar la calidad de los datos generados y
resultados entregados

Resultados confiables y que reflejen la realidad
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