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DE SANTIAGO Contexto de la Iniciativa

Ley 20.606, Sobre Composicion Nutricional de los Alimentos y su Publicidad

TablaNe1 LIMITES ALIMENTOS SOLIDOS

Nutriente 6 Energia ETAPA 1 ETAPA 2 ETAPA3
Fecha de entrada en | 24 meses después de | 36 meses después de

ALTO EN ALTO EN . vigencia junio de 2016 ' entrada en vigencia ' entrada en vigencia '
CALORIAS e Energia kcal/100 g 350 300 275
s e ' Sodio mg/100g | 800 | 500 | 400
| Azucares totales g/100 g | 22,5 | 15 | 10
| Grasas saturadas g/ 100 g ' 6 | 5 | 4

ALTO EN ALTO EN
SODIO AZUCARES

TablaN22 LIMITES ALIMENTOS LIQUIDOS

Nutriente 6 Energia ETAPA 1 ETAPA 2 ETAPA3
Fecha de entrada en | 24 meses después de | 36 meses después de
vigencia juniode 2016 = entrada en vigencia entrada en vigencia

Ministerio

rginissllerho
de Salud b

Energia kcal/100m| 100 80 70

| Sodib mg/ibOmI A 100 ’ 100 . 100 |
Azicares totales g/100m| . 6 . 5 . 5 |
Grasa saturadas g/100ml | 3 | 3 | 3

Fuente: Ministerio de Salud de la Republica de Chile
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 Objetivo General

Disefiar e implementar planes de reduccion programada de nutrientes criticos (Sodio,
Azucares, Grasas y Energia), validados por el Ministerio de Salud, que permitan una
adecuacion paulatina a la nueva normativa establecida por la Ley N° 20.606 en las
MIPYMEs alimentarias, aumentando la oferta nacional de alimentos saludables.

* Indicador de Gestidon

La obtencion de “Acuerdos de Produccion Limpia de Alimentos Saludables (APLAS)”
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 Actividad “piloto”, ejecutada por
ACHIPA en el marco del Programa
Transforma Alimentos.

« Financiada por el Fondo de
Inversiones Estratégicas (FIE) del
Ministerio de Economia.

« Trabajo en terreno con pequefios
productores con Resolucion
Sanitaria vigente.

» Participacion es voluntaria y basada

en acuerdos bajo la estructura de
APLAS.

« Acompanamiento en una
adecuacion paulatina a la nueva
normativa de etiquetado (Ley
N° 20.606).

« Respeto por las caracteristicas
artesanales del producto y la
identidad cultural del productor.
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Diagndstico

Negociacién

APLAS

Firma APLAS

Implementacién

12 Fase APLAS
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Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile

Mermeladas/Conservas de frutas
(VI'y VIl Regiones).
*Quesos (VIII, IXy XIV Regiones).

*Cecinas (VI Region). '
1l

*Cecinas (VI Region).
*Mermeladas/Conservas de frutas
(VII Region).

*Quesos (VIII Region).

*Quesos (XIV Region).

*Cecinas (VIII Region).
*Mermeladas/Conservas de frutas
(VII Region).

*Quesos (VIII Region).

*Quesos (XIV Region).

*Cecinas (VIII Region).
*Mermeladas/Conservas de frutas
(VII Region).

*Quesos (VIII Region).

*Quesos (XIV Region).
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DIAGNOSTICO
MICROEMPRESAS ELABORADORAS

RESUMEN BRECHAS
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NUTRIENTE o ENERGIA
PRODUCTO Sodio (mg/100g) G. Saturadas (g/1009) Energia (kcal/100g)
(400mg/1009) (49/100g ) (275kcal/100g )
Lonaanizas 518-1018 8-22 286-612
9 No Cumple No Cumple 5,5% Cumple
Arrollado 455-788 3-11 147-325
Huaso No Cumple 86% Cumple 86% Cumple

NUTRIENTE o ENERGIA NUTRIENTE o ENERGIA
PRODUCTO Azlcar (g/100g ) Energia (kcal/100g ) PRODUCTO Azucar (g/100ml ) Energia (kcal/100ml )
(10g/100g ) (275kcal/100g ) (5g/200ml ) (70 kcal/100ml )
Mermeladas 42-57 191-263 Conservas/ 4-20 31-86
No Cumple Cumple Néctar 17% cumple 33% cumple
NUTRIENTE
PRODUCTO Sodio (mgNa/100g )

(400mgNa/100g )

Queso Fresco 557-877
(Region de Los Rios) No Cumple

Queso Fresco 196-807
(Region del Biobio) 60% Cumple
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Brechas Transversales a los sectores
productivos:

« Falta de instancias efectivas de
articulacion y trabajo colaborativo entre
productores.

« En las regiones en estudio, no existen
agrupaciones que representen a los
productores.

« Falta de asesoria tecnica especializada
en produccion artesanal.

« Variabilidad en materia prima.

« Bajo uso de instrumentos de medicion y
dosificacion (quesos y mermeladas).

* Productores informales son una realidad
que compite con productores
establecidos.
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Acuerdos Alcanzados para Cubrir Brechas de Cada Sector

METAS “SECTOR CECINAS”

Meta N° 1: Las empresas implementaran buenas practicas operacionales, con el fin de disminuir nutrientes criticos (sodio y grasas
saturadas), presentes en longanizas y arrollado huaso.

Meta N° 2: Las empresas reduciran a lo menos en un 25% de sodio presente en longanizas y arrollados, considerando su
propia linea base.

Meta N° 3: Las empresas reduciran en un 8% las grasas totales en longanizas y arrollados, considerando su propia linea base.
Meta N° 4: Las empresas estableceran e implementaran una estrategia de diferenciacion de sus productos.

Meta N° 5. El 75% de las empresas suscriptoras del acuerdo participan en la organizacion de una entidad asociativa que
contribuya al desarrollo del sector microempresarial productor de cecinas en la regién del Biobio.

v Cecinas Cordillera

v' Comercial Ramos Hermanos Ltda
v Sociedad Elgueta Ltda

v' Comercial Melo Ltda

v' Cecinas Ofate

v' Cecinas Ramos Cordillera
v' Cecinas San Martin

v’ Cecinas Tres Torres

v Cecinas Trabuco

v Cecinas Villablanca

v Cecinas Fanda

cct>o

Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile
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Acuerdos Alcanzados para Cubrir Brechas de Cada Sector

METAS “SECTOR QUESOS (Region del Biobio)”

Meta N° 1: Los productores reduciran alo menos en un 30% de sodio en quesos, utilizando su propia linea base.

Meta N° 2: El 75% de las empresas suscriptoras del acuerdo participaran en acciones de promociéon y sensibilizacién que
contribuya al desarrollo del sector productor de quesos en la provincia de Arauco, region del Biobio.

v Queseria Nuestro Esfuerzo
v' Quesos San Ramoén

v Paola Valenzuela Chavez
v Quesos Los Huapes

v Queseria Cleme

v/ Queseria Santa Ana

v’ Lacteos Santa Valentina
v' Quesos Manuelita

v' Queseria Santa Marta

v" Quesos Pillan Mahuida
v Quesos El Ciprés

v" Queseria Benjamin

v Queseria Aguapié
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Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile
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Acuerdos Alcanzados para Cubrir Brechas de Cada Sector

METAS “SECTOR QUESOS (Region de los Rios)”

Meta N° 1: Las empresas implementaran buenas practicas operacionales, con el fin de disminuir nutrientes criticos (sodio)
presentes en quesos.

Meta N° 2: Las empresas reduciran alo menos un 25% de sodio en quesos, considerando su propia linea base.

Meta N° 3: Las empresas estableceran e implementaran una estrategia de diferenciacion de productos.

META N° 4: El 75% de las empresas participaran en acciones de desarrollo organizacional.

v’ Elaboradora de Alimentos Gourmet Ltda.
v' Quesos Pellinada

v' Quesos Artesanales El Salto

v' Quesos Santa Marta

v' Quesos las Quinientas

v’ Lacteos Huinqueco

Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile
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Acuerdos Alcanzados para Cubrir Brechas de Cada Sector

METAS “SECTOR MERMELADAS”

Meta N° 1. Las empresas implementaran buenas practicas operacionales, con el fin de disminuir nutrientes criticos (azucar)
presentes en mermeladas.

Meta N° 2: Las empresas reducirdn a lo menos en un 10% de azlUcar presente en las mermeladas, considerando su
propia linea base.

Meta N° 3: Las empresas estableceran e implementaran una estrategia de diferenciacion de sus productos.

Meta N° 4: El 75% de las empresas suscriptoras del acuerdo participaran en la promocion de una entidad asociativa que
contribuya al desarrollo del sector productor de mermeladas y conservas en la region del Maule.

v" Agrofruticola Corralones

v" Delicias de Campo

v Agrocomercial Frutos de
Lipiméavida

v Delicias Caseras La Purisima

v' Delifrut

v Karica Sabores de Mi Tierra

v Labranza de la Aldea

v Sabores del Mataquito

v’ Secretos de la Tia

cct>o

Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile
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Asesorias en construccion de Incentivar el uso de
Diagramas de Proceso Instrumentos de Medicién

Desarrollo de formulaciones para
evaluar impacto de disminucion de
ingredientes, impacto de ingrdientes
alternativos, variaciones del
proceso, Yy Su impacto en
propiedades organolépticas y vida
atil de los productos.
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Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile
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Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

DE SANTlAGO - Universidad de Santiago de Chile
DE CHILE APLAS Cecinas

Actividades Realizadas:

*Taller “Muestreo para el monitoreo vy verificacion de
nutrientes criticos en carnes para longanizas y producto
terminado”.

*Taller “Composicion Nutricional y Disminucion de Nutrientes
Criticos en Cecinas”.

* Prototipos de longanizas y arrollado huaso, reducidos en
nutrientes criticos.

Resultados:

Alta variabilidad en la composicion de aditivos y condimentos
preparados, entre proveedores y lotes de produccion.

*Variabilidad significativa en el contenido de grasas saturadas
entre un mismo tipo de corte o tipo de carne.
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» Tres prototipos para longanizas. Tomando como base un contenido de sodio de 890 mg/100g y de
grasas saturadas de 8.7 g/100g, se ha logrado una disminucion de sus contenidos en:

Prototipos % de disminucion de % de disminucion de grasas
sodio saturadas

Fibra de Bambd 65 (309mg/100g) 24 (6.6 g/100g9)
Hidrolizado de soya méas bambu 51 (440 mg/100g) 45 (4.8 g/100g)
Hidrolizado de soya 56 (393mg/100g) 52 (4.5 g/100g)

* Dos prototipos para arrollado huaso. Por medio de bajar la cantidad de sal afiadida, se logré una
reduccion de un 22% (524 mg/100g) y 58% (392mg/100g), respectivamente.

 La vida util de prototipos de Longaniza se encuentra
entre promedio en 30 dias, segun prototipo.

e Para Arrollado Huaso, la vida ultil es de a lo menos 9
dias.




UNIVERSIDAD 12 Fase de ImplementaCién %Cta

Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
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DE GHILE APLAS Mermeladas

Actividades Realizadas:
» Taller “Uso de Refractdmetro y Medidor de pH”.

« Taller “Conceptos importantes en el uso de
edulcorantes, aditivos e ingredientes en la elaboracion
de mermeladas”.

Resultados:

* 4 prototipos para mermeladas de frutilla (2) y de
cochayuyo-naranja (2), reemplazando el azlcar
tradicional por tagatosa, en forma parcial y total. Los
analisis sensoriales preliminares indican una buena
aceptacion para ambos productos.

« Prototipos en mermelada de frutilla alcanzaron una
disminucion de un 68% del contenido de azucar total,
registrando una concentracion de azucar total de
17,819/100g. En mermeladas de Cochayuyo-naranja se
alcanz6 una disminucién de un 81% registrando una
concentracion de azucar total de 10,87g/100g.

Estudios de vida ultil de prototipos indican una duracion de
6 meses.
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APLAS Quesos-Los Rios

Actividades Realizadas

*Taller “Calculo de Costos de Produccion y Estrategias de
Comercializacion”.

*Taller “Composicion Nutricional de Quesos”.

*Induccién en el uso de utensilios (balanzas, dosificadores u
otros) para la dosificacion de sal en sus productos.

Resultados:

*Dos prototipos con una adicion de sal de mesa de 4g y de 69
por litro de leche, permiten obtener quesos de aproximadamente
276 mg/100g y 314 mg/100g, respectivamente.

*El trabajo en terreno ha permitido que todos los productores de
gquesos que participaron en la iniciativa han disminuido la
cantidad de sal en quesos, y con ello la concentracion de
sodio en el producto final cumple con la exigencia
normativa.

La vida util de los quesos producidos se encuentra entre 20 y 30
dias, segun la formulacion.
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- 4 APLAS firmados.

- 40 productores directamente beneficiados (programa

piloto).
- 40 etiguetados de composicion nutricional.

- Rutas Tecnoldgicas para disminucion de nutrientes criticos,

para cada APLAS.
- 11 prototipos disminuidos en nutrientes criticos.

- Propuesta de APLAS como instrumento publico.
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