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INTRODUCCION

“La Region de Los Rios serd reconocida globalmente como una Regién innovadora, por focalizar
su esfuerzo publico-privado al desarrollo del conocimiento, la investigacion y el desarrollo
tecnoldgico, aplicado a la produccién y comercializacion sustentable y diferenciada de alimentos
de calidad conforme a los mds altos estdandares internacionales en base a sus capacidades y
recursos, los que generan nuevos empleos y calidad de vida para sus familias”. Visién de la
industria agroalimentaria, pesquera y acuicola de la region declarada en el marco de la politica de
desarrollo regional, en la cual se establece como uno de los objetivos estratégicos de la region
“Desarrollar una industria de alimentos de alto valor agregado, orientado a nichos de mercados
exigentes en calidad y de altos estdndares ambientales, basado en la cooperacion y
encadenamiento de empresas, universidades y servicios publicos y privados, lo que genera un
mayor retorno a la Region”

Con estos antecedentes se invitd a 22 pequefias y medianas empresas de la Regidn a acompafiarnos
como beneficiarios en un proyecto presentado al Concurso FIC R- 2013, del cual hoy presento el
Informe Final. Después de 18 meses de intenso trabajo con los empresarios y en el laboratorio, se
puede analizar el objetivo estratégico mencionado a la luz de una muestra importante de empresas
elaboradoras de alimentos de la region, las que al final fueron 27, ya que después del lanzamiento
debido a la cobertura lograda con la prensa, se acercaron al laboratorio 6 empresas adicionales.

El grupo de empresas estd formado por elaboradores de: materias primas especiales, panes,
pasteles, chocolates, cecinas, mermeladas, apicultores y el Café Haussmann, la diversidad de
empresas participantes tenia el objetivo de constatar la calidad de sus materias primas, los procesos
de elaboracidn, sus necesidades tecnoldgicas y de desarrollo, conocer sus productos propios y la
funcionalidad de ellos, principalmente.

Al reunirlos en una sala de clase, ademas de adquirir los conocimientos relacionados con los
nutrientes criticos, las potencialidades de sus productos como Alimentos con atributos Funcionales
y poder revisar sus sistemas productivos para cumplir con el nuevo Reglamento de Etiquetado
Nutricional (el que entrara en vigencia en junio de 2016), les permitié conocerse en una actividad
distinta a la comercial y avanzar hacia la asociatividad, asi nace en el mes de noviembre 2014 la “AG
Los Rios Alimenta Sano”.

Se analizaron el 100% de las materias primas entregadas por las empresas, las que totalizaron 686,
superaron en un 156 % a las muestras proyectadas, se planificd una serie de andlisis fisicos y
quimicos para responder tres preguntas: icumplen con los nutrientes criticos?, époseen algun
atributo funcional de aquellos que se medirian en los productos finales del proyecto? y époseen
algin componente que puede dafiar el producto final, desde el punto de vista de la salud del
consumidor? las relaciones que pueden realizar estos empresarios con los resultados les permiten
iniciar el desarrollo hacia una industria de alto valor agregado, orientados a nichos de mercado como
es el de los Alimentos Funcionales, con una sélida base.
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El tamafio del mercado global de este tipo de alimentos crece sostenidamente en todas las regiones
del mundo, lo que representa una gran oportunidad para la Regién de Los Rios.

Si bien es un mercado interesante y con reales oportunidades para estas empresas se requiere
cumplir varias etapas, las que se nombran en el mapa conceptual de la Figura 1, el proyecto solo ha
iniciado el transito hacia este tipo de alimentos, basado en las publicaciones cientificas y
constatando en los alimentos elaborados por estas empresas, los ingredientes naturales presente,
conocidos y con atributos saludables, es decir sélo la primera parte del mapa, por lo tanto se
requeriran numerosos estudios, en Chile o en el extranjero, para cumplir con todas.

Figura 1. Mapa conceptual

) Saludables
Ingredientes naturales Bioactivos
Conocidos
Aislados
Aislamiento y
caracterizacion
Actividad bioldgica
Efectos fisioldgicos en '\ Relacién
alimentos Causa-Efecto
Evidencia cientifica
Demostrada
Beneficio para la salud

Las respuestas a las preguntas formuladas ante los resultados analiticos obtenidos son:
1.- ¢Cumplen las materias primas con los nutrientes criticos?

En general las materias primas cumplen con el requerimiento de 275 kcal/100 g o 70 kcal/ 100 mL
de producto, en cada empresa hay algunas muestras que superan este requisito y se recomienda
estudiar el reemplazo o regular el ingreso a la elaboracion del producto. Cumplen con las grasas
saturadas con excepcién de aquellas materias primas en que las grasas saturadas le son propias,
como es el caso de los chocolates. Los azucares y el sodio, constituyen el principal riesgo, pues la
gran mayoria de ellas contiene azlcar y en el caso del sodio, existen condimentos con niveles muy
altos, lo que se hace imposible su regulacidn, para estos se sugiere buscar alternativas, esta situacién
se presenta con frecuencia en la elaboracién de cecinas.
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2.- (Poseen algun atributo funcional de aquellos que se medirian en los productos finales del
proyecto?

En las materias primas se determind el contenido de antioxidantes, polifenoles totales (PT), (mg de
acido galico/100g de producto), acidos grasos omega 3, omega 6 y fibra cruda la gran mayoria de
las materias primas de origen vegetal presentan antioxidantes naturales, pequefas cantidades de
acidos grasos omega 3, mayor cantidad de dcidos grasos omega 6, debido al uso de aceites vegetales
y niveles aceptables de fibra cruda.

3.- ¢Poseen alglin componente que puede dafiar el producto final, desde el punto de vista de la
salud del consumidor?

En lo que respecta a componentes que pueden afectar la salud se encuentran las grasas saturadas,
los acidos grasos trans, azUcares y sodio. Los empresarios estdn en conocimiento de los efectos en
la salud de estos y deberdn obtener materias primas certificadas. Esto se puede lograr con gestiones
de la Asociacién Gremial.

Entre los atributos funcionales se determinaron los antioxidantes (PT) de todos los productos
finales, destacando aquellos con frutos regionales: maqui, murta, arrayan, frambuesa, cranberry
y arandano, ricos en antioxidantes, del grupo antocianos (compuestos naturales que dan colores del
rosado al azul en los frutos). Para determinar si este atributo se pierde con los procesos de coccidn,
maceracion u horneo, se realizé un barrido de absorcidn, con lo que se comprobé que en productos
qgue tienen tratamiento térmico disminuyen considerablemente o desaparecen, sobre todo los
antocianos de la murta, los productos con maqui: mermelada, chocolate y jugos, presentaron los
valores mas altos. De lo que podemos concluir que el maqui puede ser uno de los frutos regionales
que caracterice lineas de produccion: chocolates, pasteles, pan, mermeladas, etc., ya que sus
beneficios para la salud estan identificados por la literatura cientifica. En general para la elaboracidn
de productos con berries y que estos mantengan la mayor cantidad de antioxidantes del fruto se
requerira investigacién y realizar cambios en los equipos de elaboracién, sobre todo en el control
del oxigeno, formas de cosecha e incentivo a la plantacién.

Respecto a las fracciones del almiddn de panes y pasteles, el andlisis de digestibilidad entregd una
valiosa informacién para potenciar el rubro, los productos analizados reflejaron una gama
interesante de posibilidades, al presentar productos con altos niveles de almidén resistente,
necesario en dietas especiales para diabéticos, ya que este almiddn llega al intestino grueso y se
comporta como fibra dietética. Dada la gran industria molinera que existe en la regién y la
produccién de harina de alforfén de Alforfon Tesoro del Sur se pueden lograr productos con claros
atributos funcionales y saludables.

Estos son algunos de los atributos funcionales y/o saludables, su conocimiento permitira a
las empresas innovar y ser mas competitiva.
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ANTECEDENTES GENERALES

1. Alimentos funcionales

Aungue no hay unanimidad en la definicion de Alimento Funcional el concepto mas aceptado
internacionalmente, es el descrito por el Functional Food Science in Europa (FUFOSE) elaborado por
el Internacional Life Science Institute (ILSI), que indica que: “un alimento natural o modificado (bien
por agregarles o enriquecerles en un determinado ingrediente; por eliminar o limitar los
componentes poco saludables del mismo; por modificar la biodisponibilidad de los nutrientes o por
la asociacidon de varias de estas transformaciones), puede considerarse funcional, cuando se
demuestra adecuadamente que, ademas de sus efectos nutritivos, afecta beneficiosamente a una
o mas funciones del organismo de forma que mejora su estado de salud o bienestar o reduce el
riesgo de enfermedad”. Esta definicidn, mayoritariamente aceptada, pone en evidencia 3 aspectos:
1) el efecto es independiente de las propiedades nutricionales del alimento, 2) que debe ser
demostrado adecuadamente y 3) que el efecto beneficioso puede afectar a funciones fisioldgicas o
al bienestar (Alonso, et al, 2009).

Si bien no existe una definicién consensuada a nivel internacional, a nivel general se entiende como
un alimento funcional aquel que, implicita o explicitamente, proporciona un beneficio para la salud.
Lo cierto es que al comparar la legislacion existente a la fecha, se observa que sdlo en Japdn (pais
mas avanzado en esta materia) los ha regulado como categoria diferenciada, mientras que el resto
se ha limitado a regular las declaraciones alimentarias y de salud.

Numerosos han sido los esfuerzos de algunos paises por llegar a establecer de manera consensuada
un estandar que regule la fabricacién, comercializacion y consumo de dichos alimentos, la
proteccion de la salud y la eliminacién de publicidad engafiosa. A continuacién se resume los
principales objetivos y avances en materia de regulacién de los principales paises productores y
consumidores de alimentos funcionales.

1.1 Japon. El término Alimento Funcional fue propuesto por primera vez en Japdn en la década de
los 80’s con la publicacién de la reglamentacion para los "Alimentos para uso especifico de salud"
("Foods for specified health use" o FOSHU) y que se refiere a aquellos alimentos procesados los
cuales contienen ingredientes que desempefian una funcion especifica en las funciones fisioldgicas
del organismo humano, mas alld de su contenido nutricional. Tienen un proceso regulatorio
especifico, distinto al de los alimentos fortificados con vitaminas y minerales y suplementos
dietéticos. Los alimentos de este tipo son reconocidos porque llevan un sello de aprobacién del
Ministerio de Salud y Trabajo y Bienestar Social del gobierno japonés. Algunas de las principales
funciones son las relacionadas con un éptimo crecimiento y desarrollo, la funcién del sistema
cardiovascular, los antioxidantes, el metabolismo de xenobioticos, el sistema gastrointestinal, entre
otros (Alvidrez-Morales et al, 2002).

El Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar Social japonés (MHLW por sus siglas en inglés) ha
establecido un detallado proceso para la aprobacion del estatus FOSHU, que tarda
aproximadamente un afio en completarse. Para solicitar este estatus, se debe informar sobre los
ingredientes y composicion del alimento, efectos beneficiosos para la salud atribuidos al alimento y
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datos sobre su seguridad. De esta forma, ha establecido un detallado proceso de evaluacién para
gue el alimento sea aprobado, entre ellos el contribuir a mejorar los habitos alimentarios, mantener
y mejorar la salud, que los efectos beneficiosos deben estar basados en principios médicos y
nutricionales claros, estar bien definidos los métodos para determinar las propiedades
fisicoquimicas de los componentes y para el andlisis cualitativo y cuantitativo de los mismos, entre
otros factores (Asvid Ltda, 2009).

Mazza 2000, indica que existen al menos ocho criterios que deben cumplir los alimentos para poder
aprobados como FOSHU:

1. Debe contribuir a mejorar los habitos alimenticios y mantener y mejorar la salud.

2. Los efectos beneficiosos para la salud, del alimento o componente deben estar basados en

principios médicos y nutricionales claros.

Se deberd definir la forma adecuada, en que se debe consumir el alimento o sus constituyentes.

el alimento y sus constituyentes, deben ser considerados seguros.

5. Deben estar bien definidos los métodos para la determinacion de las propiedades fisicoquimicas
de los constituyentes y para el analisis cualitativo y cuantitativo de los mismos.

6. La composicién nutricional del producto no debe ser significativamente inferior a la de los
alimentos similares.

7. El alimento debe consumirse de la forma habitual y o con caracter ocasional, sino diarios.

8. El producto debe tener la forma de un alimento normal y no en forma de pildora, capsula u otra
forma de dosificacion.

W

Una vez que los alimentos hayan sido aprobados como FOSHU el MHLW otorga un sello de
aprobacién, indicando el rol que cumple en la prevencién de enfermedades y promocion de la salud.
Es importante mencionar que el sistema para la aprobacion del Sistema FOSHU es voluntario, por
lo que un producto con beneficios para la salud no necesariamente debe contar con esta
aprobacion, sin embargo de no ser asi, debe de abstenerse de expresar declaraciones o beneficios
relacionados a una enfermedad o la salud. (Asvid Ltda, 2009).

Hasta ahora el sistema FOSHU ha sido tan estricto en los descriptores, que muchos fabricantes han
optado por dejar de lado la aprobacién y renunciar a las declaraciones de propiedades saludables.
Sin embargo, grandes cambios en la normativa japonesa de descriptores, cuya implementacién
comenzaria el 1° de abril de este afio, esperan traducirse en el aumento de los alimentos funcionales
disponibles en el mercado de dicho pais. Este afio, la agencia de Asuntos del Consumidor de Japdn
implantara un nuevo sistema de etiquetado para las declaraciones de propiedades saludables, se
espera que la nueva regulacidn produzca cambios que impulsen el crecimiento del mercado y haga
mas facil etiquetar las propiedades saludables en ausencia de enfermedades (Agrimundo, 2015).

1.2 Unién Europea. Debido al creciente interés en el concepto de "Alimentos Funcionales" y en las
"Alegaciones de Salud", se cred la Comisién Functional Food Science in Europe (FUFOSE). El
programa fue coordinado por el International Life Sciences Institute Europe (ILSI) y su objetivo fue
desarrollar y establecer un enfoque cientifico sobre las pruebas que se necesitan para respaldar el
desarrollo de productos alimenticios que puedan tener un efecto beneficioso sobre una funcion
fisiolégica del cuerpo, mejorar el estado de salud y bienestar de un individuo y/o reducir el riesgo
de que desarrolle enfermedades. La Comisién FUFOSE se centrd en seis areas de la ciencia y la salud:
1) crecimiento, desarrollo y diferenciacién, 2) metabolismo, 3) defensa contra especies oxidativas
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reactivas, 4) alimentos funcionales y el sistema cardiovascular, 5) fisiologia y funcién
gastrointestinal, y 6) los efectos de los alimentos o comportamiento y efecto psicolégico (EUFIC,
2015)

El Reglamento del Parlamento Europeo (CE) N° 1924/2006, primer acto legislativo que establece las
normas generales para poder establecer las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables
en los alimentos, viene a poner orden en la comercializacion de un nimero cada vez mayor de
alimentos con mensajes respecto de estas declaraciones en el etiquetado y en la publicidad. Dicho
documento comienza por definir las declaraciones oclaims como “todo mensaje o reclamo
publicitario que afirme, sugiera o de a entender que un alimento posee unas determinadas
ventajas” (Alonso, et al, 2009). Los claims pueden ser:

1) Nutricionales: Declaraciones sobre propiedades beneficiosas, puesto que su aporte en energia
y/o nutrientes esta disminuido, aumentado o modificado.

2) Saludables: Declaraciones que afirmen, sugieran o den a entender que existe una relacidn entre
un alimento o uno de sus constituyentes y la salud, o sobre funciones fisioldgicas: crecimiento y
desarrollo, funciones psicoldgicas o de comportamiento, control del peso corporal.

3) Reduccidn del riesgo de enfermedad: Declaraciones referente a que un alimento (o uno o varios
de sus constituyentes) reducen significativamente uno o mas factores de riesgo de aparicién de una
determinada enfermedad.

A partir de la aplicacion del nuevo reglamento europeo, sélo se autorizardn declaraciones cuando:

- Se ha demostrado cientificamente el efecto beneficioso derivado de la presencia, ausencia o
contenido reducido de la sustancia sobre la que se hace la declaracidn.

- Se demuestra una relacion causa-efecto entre el consumo del alimento y el efecto declarado en
humanos.

- Lasustancia objeto de declaracién debe estar presente (disminuida o ausente en su caso) en una
cantidad significativa para producir el efecto beneficioso.

- Elingrediente publicitado debe ser asimilado por el organismo.

- Figure en el etiquetado la cantidad del alimento que razonablemente deba consumirse, para que
el componente objeto de la declaracién pueda producir el efecto beneficioso. Este consumo no
debe desvirtuar la dieta habitual.

Segun indica Alonso, et al (2009), la normativa impone como condicidn general que los mensajes y
etiquetas deben ser claros y entendibles por el consumidor medio. Las declaraciones se ajustaran a
las siguientes condiciones:

e No deberdn ser falsas, ambiguas o engafiosas.

e Tampoco deberan dar lugar a dudas sobre la seguridad y/o la adecuacién nutricional de otros
alimentos.

e La publicidad no deben alentar o promover el consumo excesivo del alimento funcional.

e No se podrd afirmar, sugerir o dar a entender que una dieta equilibrada y variada es
insuficiente para proporcionar cantidades adecuadas de nutrientes.

e No podran hacer referencia a cambios en las funciones corporales que pudieran crear alarma
en el consumidor o explotar su miedo.
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e No debe ser incoherente con los principios de nutricion y salud generalmente aceptados, ni
desacreditar las buenas practicas dietéticas.

e El Reglamento prohibe hacer declaraciones de propiedades saludables en las bebidas de
graduacion alcohdlica superior al 1,2%. En estos productos sélo puede declararse la reduccion
de alcohol.

e Enlos alimentos para controlar el peso corporal no se permiten declaraciones sobre el ritmo
o la magnitud de la pérdida.

¢ No se permiten alusiones que sugieran que la salud puede verse afectada si no se consume el
alimento para el que se hace la declaracion.

e No se autorizaran declaraciones en las que se haga referencia a recomendaciones de médicos
individuales u otros profesionales de la salud.

e Con respecto a la prevencion de enfermedades, ademds de las consideraciones generales,
deberan incluir que la enfermedad a la que se refieren tiene multiples factores de riesgo y
gue la modificacién de uno de estos factores puede tener o no efecto beneficioso.

e También establece restricciones y cautelas muy rigurosas en las alegaciones que, directa o
indirectamente, estén destinadas al publico infantil.

e Sdlo se podran hacer declaraciones de propiedades saludables en alimentos o categorias de
alimentos que cumplan un determinado perfil nutricional. (Alonso, et al, 2009)

A partir de la entrada en vigor del reglamento, toda declaracidn nutricional o saludable debe estar
demostrada por un estudio cientifico. Un nuevo grupo de trabajo multidisciplinar, coordinado por
el ILSI, desarrollo el proyecto Process of the Assessment of Scientific Supprt for Claims on Foods
(PASSCLAIM) para proporcionar una guia cientifica para los alimentos funcionales. De acuerdo a los
criterios del proyecto PASSCLAIM, para la fundamentacién cientifica de las alegaciones
nutricionales/saludables se establece que:

Criterio 1: El alimento o ingrediente funcional debe estar bien caracterizado, es decir que dicho
componente pueda ser analizado y cuantificado.

Criterio 2: La fundamentacién de la alegacién debe basarse en datos obtenidos en humanos,
principalmente en estudios de intervencion, cuyo disefio debe incluir: grupos de estudios
representativos de la poblacién blanco, controles apropiados, adecuada duracidn de la exposicién y
seguimiento para demostrar el efecto que se pretende, caracterizacidn de la dieta base y de los
habitos y estilos de vida, cantidad de alimento o ingrediente que se recomienda ingerir para
conseguir el efecto, influencia del contexto dietético en el efecto funcional, monitorizacidn de la
ingesta del producto durante el estudio, potencia estadistica para ensayar la hipdtesis.

Criterio 3: Cuando no se puede medir directamente el agente funcional, se utilizaran marcadores.

Criterio 4: Dichos marcadores deben ser: biolégicamente validos, en tanto que tengan una relacidén
conocida con el efecto declarado y también sea conocida su variabilidad en la poblacién,
metodolégicamente validos en cuanto a sus caracteristicas analiticas.

Criterio 5: La variable primaria en estudio, debe modificarse por la intervencion de forma
estadisticamente significativa y el cambio debe ser bioldgicamente significativo, para la poblacién
en estudio y consistente con la alegacidn.
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Criterio 6: Las alegaciones se fundamentan cientificamente teniendo en consideracién la totalidad
de los datos y valorando el peso de la evidencia (Alonso, et al, 2009).

Las modificaciones posteriores del citado Reglamento, donde se detallan las declaraciones
nutricionales autorizadas, asi como las condiciones de utilizacién se pueden encontrar en la pagina
web: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2012:136:0001:0040:ES:PDF

El hecho de que un alimento (natural o tecnolégicamente modificado) tenga un ingrediente
beneficioso para la salud, no significa que el total de sus componentes lo sean. Por ello, es preciso
establecer limites que impidan publicitar alimentos que contengan elementos desfavorables. A este
respecto, la OMS citado por Alonso, et al (2009), establecié los grados de evidencia entre ciertas
enfermedades y el consumo de determinados nutrientes (Cuadro 3), lo que constituyé la base para
elaborar los perfiles nutricionales.

Cuadro 1. Perfiles nutricionales con sus condiciones especiales y los umbrales para su
comercializacién como alimentos funcionales.

Umbrales (g/100 g 6 100 ml)
Alimentos Condiciones especificas . Grasa ,
Sodio Azlcares
saturada
Aceites vegetales y grasas de untar - 500 30 Kcal/100g -
Frutas, vegetales Frutas, 400 5 15
S Vee vegetales Minimo 50 g/100 g de
semillas, frutos semillas, frutos roducto
secos ' P 400 10 15
secos
Carne y productos carnicos Minimo 50 g/100 g de 700 5 -
producto
Mini 1
Pescado y sus productos nimo 50 8/100 g de 700 10 -
producto
Lécteos Excepto queso Minimo 50 g/100 g de 300 2,5 15
Quesos producto 600 10 15
Pan* 700 -> 400 5 15
I Mini 1
Cootey [omdemun | WOSBIOR [T e s
Otros cereales P 400 5 15
Carnes preparadas, sopas y Minimo 30 g de vegetales o
. 400 5 10
sandwiches cereales o carne o leche
Bebidas no alcohdlicas Minimo 50 g/100 g de - - 8
producto
Otros alimentos Minimo 50 8/100 g de 300 2 10
producto
*El pan debe contener como minimo 3 gramos de fibra/100 g

Fuente: Working Document Comunidad Europea Febrero, 2009. Citado por ALONSO, et al (2009)

1.3 Estados Unidos. La Legislacion en los Estados Unidos, es mucho mas abierta y tiene un vacio
legal, que permite que el fabricante comunique explicitamente al consumidor que los alimentos
funcionales “reducen el riesgo de padecer una enfermedad”. Estas "declaraciones de salud" estdn
autorizadas por la Administracién para Alimentos y Medicamentos (Food and Drug Administration,
FDA), siempre que existan "evidencias cientificas publicamente disponibles y haya suficiente
consenso cientifico entre los expertos de que dichas declaraciones estan respaldadas por pruebas,
sin embargo se critica el hecho de que son los propios fabricantes quienes avalan dichas evidencias.
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Por lo anterior, a través de los distintos medios de publicidad, el consumidor se encuentra invadido
con cientos de productos supuestamente beneficiosos para la salud que no necesariamente cuentan
con evidencia cientifica para sustentarse como tal (Asvid Ltda, 2009).

Segln la FDA, las alegaciones pueden basarse también en "declaraciones autorizadas" de
Organismos Cientificos Federales, como los Institutos Nacionales de la Salud (National Institutes of
Health) y los Centros para la Prevencién y el Control de Enfermedades (Centres for Disease Control
and Prevention), asi como de la Academia Nacional de las Ciencias (National Academy of Sciences)
(EUFIC, 2015)

Chile auin no cuenta con una definicion formal sobre Alimento Funcional en la normativa alimentaria
vigente (Reglamento Sanitario de los Alimentos), aunque la industria de alimentos utiliza con fre-
cuencia este término para identificar a productos que tienen adicionado mayor cantidad de un
componente naturalmente presente en el alimento, o al que se le adiciona uno o mds componentes
no presentes naturalmente en el producto.

2. Nutrientes criticos.

La energia y los nutrientes criticos son aquellos componentes de la alimentacidn que pueden ser un
factor de riesgo o un factor protector de las Enfermedades Crénicas No Trasmisibles (ECNT) y
enfermedades por déficit de nutrientes.

Dado los altos indices de sobrepeso y obesidad existentes en la poblacién chilena, que alcanzan a
un 67% en los adultos sobre 15 afios (encuesta del MINSAL 2010) y la alta prevalencia de otras
enfermedades crdnicas, tales como cardiovasculares, diabetes y algunos tipos de canceres, se hace
necesario promover una disminucion del consumo de energia, grasas totales, grasas saturadas,
azucares simples y sodio, que son los nutrientes criticos, que cuando son consumidos en exceso se
ha demostrado son un factor de riesgo de estas enfermedades. En la actualidad, los nutrientes
criticos para los cuales se esta desarrollando una regulacion son: energia, sodio, azlcares, grasas
saturadas y grasas trans. Esta regulacion esta orientada a que los alimentos que son “altos en”
energia y estos nutrientes criticos, incluyan en su rétulo un mensaje de advertencia para que el
consumidor los pueda identificar facilmente.

Los cuatro elementos; calorias, sodio, azlcar y grasas saturadas, son considerados nutrientes
criticos que gatillan enfermedades de alto impacto en la poblacion: diabetes, obesidad,
hipertension, afecciones coronarias y accidentes vasculares, entre otras. Al mismo tiempo, afectan
negativamente el presupuesto del sistema de salud publico.
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Cuadro 1. Riesgos para la salud de la ingesta excesiva de energia y nutrientes criticos

(WHO /FAO, 2003; MINSAL, 2008;
Strazullo y cols, 2009).

Nutriente Riesgo asociado a ingesta Comentarios
excesiva

Energia Obesidad, enfermedad | Los alimentos densamente
cardiovascular, diabetes, cancer, | energéticos son, generalmente, altos
presion arterial elevada (WHO/FAO, | en grasasy azlcares.
2003; MINSAL, 2008).

Sodio Presion arterial elevada, | La alta ingesta de sodio de la dieta es
enfermedades cardiovasculares | el principal factor de riesgo de la

enfermedad cardiovascular.

AzUcares agregados y totales

Obesidad, diabetes, enfermedad
cardiovascular, caries dentales (WHO
/FAO, 2003; Mozaffarian y cols,
2011).

Entre otros, la alta ingesta de bebidas
azucaradas y jugos ha mostrado ser
importante causa de obesidad. La
evidencia en relacion al indice
glicémico es probable.

Acidos grasos saturados

Dislipidemia, enfermedades
cardiovasculares, diabetes
(WHO/FAO, 2003; FAO/WHO, 2008;
Elmadfa y cols, 2009).

Los acidos grasos saturados en
sujetos con sobrepeso y obesidad,
agravan el sindrome metabdlico.

Acidos grasos trans

Dislipidemia, enfermedades
cardiovasculares (WHO/FAO, 2003;
FAO/WHO, 2008; Elmadfa y cols,
2009).

No existe un criterio para limitar los
acidos grasos trans naturales de los
productos lacteos y la carne, ya que
éstos son dificiles de influenciar a

través de la reformulacién de
productos. Los criterios definidos
para las grasas saturadas de
productos lacteos y carnes se
consideran suficientes para definir las
opciones mas saludables. Deben ser
menos del 1% de las grasas o menos
del 2% de las calorias provenientes de
grasas.

Fuente: INTA 2011.

A continuacién, segun lo indicado por Zacarias y Vera 2012, se hace una breve descripcién de la
energia y de estos nutrientes para ilustrar su importancia en una alimentacidn saludable.

Energia:

La energia es aportada al organismo a través de los nutrientes y constituye el combustible que el
ser humano necesita para realizar todas sus funciones vitales. La unidad de expresion es la caloria
(kcal). Las necesidades de energia dependen del gasto de energia de cada individuo, el cual varia de
acuerdo a su edad, sexo, peso y actividad fisica. Asi por ejemplo, una mujer adulta necesita entre
1800 kcal a 2000 kcal dependiendo de su grado de actividad fisica, en cambio para un hombre los
requerimientos de energia pueden varian entre 2200 a 2600 kcal, a excepcién de los atletas o
deportistas que por su alto gasto necesitan una mayor cantidad de energia.

Para fines de etiquetado nutricional de los alimentos de la poblacidn mayor de 4 afios, se ha definido
a nivel internacional y también en Chile usar un valor de referencia de 2000 kcal al dia.
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Cuando la cantidad de energia consumida es superior al gasto, se produce un desbalance que se
manifiesta como sobrepeso u obesidad, el cual a su vez aumenta el riesgo de desarrollar otras
enfermedades crdénicas no transmisibles. Es por ello que la energia constituye un factor critico ya
que la poblacién en general, tiende a consumir una cantidad de energia mayor a las necesidades y
ademas tiene estilos de vida sedentarios y realiza escasa o nula actividad fisica.

Sodio:

El sodio constituye un factor de riesgo porque se ha demostrado que cuando se consume en exceso,
aumenta la prevalencia de hipertension arterial, aumentando el riesgo de desarrollar enfermedades
cardiovasculares. La sal (cloruro de sodio) de mesa esta constituida por un 40% de sodio, la
recomendacién del consumo de sal sugiere que no se exceda de 5 gramos de sal por dia, lo que
equivale a un maximo de 2000 mg de sodio al dia. La recomendacion general como medida
preventiva es reducir la ingesta de sal. Se recomienda poner especial atencién en los ingredientes y
aditivos que contienen los alimentos porque muchos de ellos aportan sodio.

Azucares simples:

Los azUcares simples corresponden a los monosacaridos y disacaridos. Estos azUcares provienen de
dos fuentes: a) natural y b) agregada durante la elaboracién o preparacién o agregada en el
momento del consumo de los alimentos. Asi en los alimentos como la leche y las frutas existen los
azlcares simples que estan naturalmente presentes. También es importante considerar que algunos
alimentos pueden tener azlcares naturales y otros agregados en la preparacién o procesamiento
de los alimentos. Los azlcares agregados, se constituyen en un nutriente critico cuando son
consumidos en exceso ya que éstos se asocian a obesidad y sindrome metabdlico y a través de la
obesidad a otras enfermedades como diabetes, cardiovasculares entre otras. La Organizacién
Mundial de la Salud recomienda que el consumo de azlcares agregados sea menor al 10 % de las
calorias totales, es decir, para una alimentacion de 2000 kcal corresponde a menos de 50 gramos
al dia.

Grasas saturadas:

El excesivo consumo de grasas saturadas presentes en alimentos de origen animal como crema de
leche, mantequilla, cecinas y también en otros alimentos procesados de alto consumo como son por
ejemplo aquellos de pasteleria, aumenta el riesgo de enfermedades cardiovasculares, esto se debe
al efecto de aumentar los lipidos sanguineos, tales como los triglicéridos y el colesterol. La cantidad
de grasa recomendada para consumir diariamente se expresa como porcentaje de la energia total
del dia; la actual recomendacion sefiala que el consumo de grasas saturadas no debe exceder el
10% de las calorias totales del dia. Por ejemplo, para una ingesta promedio de 2000 kcal, la ingesta
de grasa saturada debe ser menor a 22 gramos.

Grasas trans:

Las grasas trans naturalmente presentes en baja cantidad en la leche no tienen efectos negativos
sobre el metabolismo lipidico, en cambio si tienen efecto las grasas trans que se forman durante el
procesamiento de alimentos como por ejemplo margarinas, mantecas, y otros. El consumo excesivo
de acidos grasos trans se asocia a dislipidemia, enfermedades cardiovasculares, esto se debe a que
aumentan el catabolismo de las lipoproteinas de alta densidad (HDL), ademds inhiben el
catabolismo de las lipoproteinas de baja densidad (LDL) y lo que agrava aiin mas el problema es que
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producen un aumento en los triglicéridos. Se recomienda que en lo posible el consumo sea cero, es
decir que el consumo de los acidos grasos trans formados en el procesamiento de los alimentos sea
el mas bajo posible. En Chile el Reglamento Sanitario de los Alimentos fija como limite maximo para
estos acidos grasos un 2% de los lipidos totales del alimento.

Con el propédsito de contribuir a mejorar los estilos de vida de la poblacién y siguiendo las
recomendaciones de Organismos internacionales como FAO/OMS, en la nueva Ley de Composicion
de Alimentos y Publicidad se regulara los mensajes de advertencia sobre nutrientes criticos, a fin de
ayudar al consumidor en la seleccién de alimentos saludables.

Mensajes de advertencia “Alto en....”
El mensaje de advertencia “Alto en.....” u otro que sirva para llamar la atencion del
consumidor para advertirle que tiene un alto contenido de energia o de un nutriente critico,
corresponde a un mensaje nutricional.

Para establecer la aplicacidon de cualquier mensaje nutricional y sin duda para este mensaje de
advertencia, se requiere fijar limites. El modelo que se debe aplicar para fijar los limites para los
mensajes nutricionales y en este caso para energia, sodio, azlcares simples, grasa saturada y grasa
trans, comprende las siguientes etapas:

Definir un limite significa establecer una cantidad en términos absolutos, de modo que los alimentos
gue tengan cantidades iguales o superiores al limite fijado, incluyan obligatoriamente el mensaje de
advertencia.

Cada uno de los limites que se fijen, deben estar fundamentados en los Valores de Ingesta
Recomendada (VIR) y corresponden a un porcentaje de este Valor de Referencia diario.

El porcentaje se fija considerando que al dia en una alimentacién saludable se consumen un total
de aproximadamente 15 a 20 porciones de distintos alimentos y teniendo en cuenta que las
porciones tienen cantidades variables del nutriente en estudio. Es importante tener presente el
contenido de nutrientes de los alimentos disponibles en el momento de modo que el limite sea
factible de aplicar.

Los limites se expresan por porcién de consumo habitual, las que estan fundamentadas en la porcidn
de referencia establecida por el MINSAL y en aquellos alimentos que tienen porciones pequefias
que son aquellas menores a 30 g, el requisito se expresa por cada 50 g del alimento.

Con esta metodologia se pueden fijar limites que sean objetivos y que se puedan modificar si las
condiciones van cambiando a lo largo del tiempo.

En la actualidad, para poder implementar la Ley de alimentos y publicidad, es indispensable fijar
limites que permitan aplicar el mensaje de advertencia del tipo: “Alto en ...”, esto esta orientado a
advertir a la poblacién cuando esté frente a alimentos que tienen altos contenidos de energia o de
los nutrientes criticos que son factores de riesgo por un consumo excesivo. Este mensaje u otro que
permita advertir que tienen alto contenido de nutrientes criticos, facilitard la seleccion de alimentos
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para el consumidor y por otra parte sera un estimulo para la reformulacidon de alimentos en Ila
Industria de modo que en la medida que sea posible se hardn esfuerzos para bajar el contenido de
estos nutrientes criticos y disponer asi de alimentos mas saludables.

Los alimentos liquidos seran medidos de otra manera: se analizaran cada 100 ml. del producto y no
podrdn exceder de 70 Kcal de energia, 100 mg. de sodio, 5 gramos de azlcar y 3 gramos de grasas
saturadas

Cuadro 2. Limites nutrientes criticos calorias, sodio, aztcar y grasas saturadas en alimentos a
partir de 2016.

Limites Energia Sodio Azucares totales | Grasas
kcal/100g mg/100g g/100g Saturadas
g/100g
Alimentos sdlidos | 275 400 10 4
Alimentos liquidos | 70 100 5 3

Fuente: Ministerio de Salud, Chile (2015).

3. Escenario mundial.

El tamafio del mercado global de este tipo de alimentos ha venido creciendo en forma sostenida.
Segun datos entregados por Euromonitor, de mas de USS$532 billones de productos vendidos en
2005 en las diferentes categorias, se pasé a mas de USS691 billones en 2011, con una proyeccién al
2015 de superar los USS862 billones. Un escenario positivo se vislumbra a nivel nacional e
internacional particularmente en regiones de gran crecimiento actual como Asia Pacifico y
Latinoamérica, esto segun el informe de Oportunidades de Empresas de Alimentos funcionales de
Chile (AGRIMUNDO, 2013). También es importante considerar que el mercado de los alimentos
procesados en Chile, segun cifras del Euromonitor Internacional, alcanza un volumen de USS11
billones anuales, de los cuales USS3 billones corresponden a la categoria salud y bienestar
(Alimentos Funcionales) (Servicio Nacional del Consumidor (SERNAC), 2013).

4, Escenario nacional.

En Chile el afio 2013, de acuerdo a cifras de Euromonitor Internacional, el mercado de los alimentos
procesados alcanza un volumen de negocios cercano a los USS 11 billones anuales, segmento que
presenta tendencias emergentes como el crecimiento del comercio de alimentos correspondientes
a la categoria Salud y Bienestar, alcanzando ventas por USS 3 billones (Servicio Nacional del
Consumidor (SERNAC), 2013).

El estado de Chile lleva adelante una iniciativa que busca convertir al pais, en una potencia
agroalimentaria, para ello necesariamente debe pasar de ser un productor de alimentos sin
diferenciacidn, a un pais productor de alimentos innovadores y con valor agregado, el desarrollo de
los Alimentos Funcionales debe responder en un futuro a un mayor valor agregado a la exportacion
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de alimentos y favorecer el consumo internos de alimentos que contribuyan a prevenir
enfermedades de alto impacto en la salud publica. En este contexto existen iniciativas llevadas
adelante por organismos estatales como FIA y CORFO a través de su Programa de Innovacidon en
Alimentos mas Saludables (PIA+S) y que cuenta con el apoyo de ProChile, Odepa y ACHIPIA (Agencia
Chilena para la Inocuidad Alimentaria), que busca impulsar a la industria alimenticia chilena en el
mercado internacional de alimentos saludables donde alun no existe mayor participacién. La
creacion de este programa senala la relevancia que tiene para el estado potenciar iniciativas
tendentes a producir alimentos mas saludables y que puedan participar de las redes de
comercializacidn tanto a nivel nacional como internacional.

En Chile se han creado dos Centros de Investigacion enfocados principalmente al segmento de los
alimentos funcionales, el Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS) y el Centro
de Investigacién y Desarrollo en Alimentos Funcionales (CIDAF).

El CREAS sefiala que se ocupa de mejorar e innovar en toda la cadena productiva, mediante el
desarrollo, obtencidn, evaluacion y certificacidon de alimentos saludables y funcionales, generando
valor y fortaleciendo la competitividad del sector. Las lineas de investigacién declaradas por CREAS
son: 1) Influencia del sitio y de los factores de precosecha sobre especies de interés con propiedades
saludables, 2) Desarrollo de Tecnologias para una agricultura sustentable en la obtencién de
productos con propiedades saludables, 3) Desarrollo de Tecnologias para la obtencion de especies
de interés con propiedades saludables, 4) Desarrollo de Tecnologias para la obtencion de productos
bioldgicamente activos, 5) Desarrollo y evaluacién de alimentos trazables, saludables y funcionales,
6) Certificacion las propiedades saludables y funcionales de alimentos (Asvid Ltda, 2009).

El CIDAF tiene como objetivo fomentar la investigacion, innovacidn y transferencia tecnoldgica en
el drea de los alimentos funcionales y productos asociados. Las lineas de trabajo declaradas de CIDAF
son: 1) Evaluacién de efectos bioldgicos de compuestos bioactivos: Ensayos in vitro e in vivo;
ensayos clinicos; biomarcadores de accidn bioldgica: impacto en factores de riesgo de ECNT, 2)
Disefo, evaluacidon de alimentos y productos: Disefio y Formulacion; Analisis (fisicos, quimicos,
nutricionales, sensoriales, contenido de fitoquimicos, estabilidad); transferencia tecnoldgica y
patentamiento, 3) Certificacidn y etiquetado de alimentos funcionales: Certificacion de propiedades
funcionales; etiquetado nutricional; mensajes saludables (Asvid Ltda, 2009).

A pesar de todas las iniciativas llevadas adelante por organismos estatales, Chile necesita con
urgencia una legislacién y reglamentacion eficiente que permita, junto con el desarrollo de
Alimentos Funcionales, una dptima comercializacion de estos productos y una educacion de los
consumidores respecto de sus beneficios de salud (Valenzuela et al, 2014).

Chile se encuentra avanzando en la transicién demogréfica, con un lento crecimiento y un aumento
de la expectativa de vida, con lo cual incrementa el grupo de adultos y adultos mayores, donde se
presenta una mayor aparicion de patologias crdnicas y degenerativas, esta problematica es mas
grave en los paises desarrollados. El aumento de la esperanza de vida, tiene como consecuencia
directa el incremento de la poblacién anciana y el deseo de estos de disfrutas de una mejor calidad
de vida, pero sin duda este importante cambio en la poblacidn, trae como consecuencia indirecta el
aumento de los costos sanitarios, principalmente en la salud publica, por lo cual los gobiernos, han
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potenciado las investigaciones y el apoyo a la industria alimenticia, para que en conjunto busquen
la manera de controlar estos cambios de forma mas eficaz.

Durante las ultimas décadas Chile ha alcanzado un significativo crecimiento y progreso econémico,
qgue ha tenido como consecuencia el aumento del poder adquisitivo, no obstante, este cambio trajo
como secuela el sedentarismo y drdsticos cambios en el consumo de alimentos, particularmente de
algunos componentes alimentarios criticos, como el sodio, las grasas saturadas y trans, los hidratos
de carbono refinados (azlcar, jarabes de glucosa y fructosa), junto con un déficit de fibra dietética,
antioxidantes naturales, dcidos grasos poliinsaturados omega-3 y un dramatico desbalance en la
relacién acidos grasos omega-6/omega-3. La sumatoria de estos cambios claramente favorece un
mayor riesgo de desarrollar enfermedad cardiovascular, algunos tipos de cancer, diabetes,
dislipidemias, hipertensién arterial, entre otros (Valenzuela et al, 2014). Sin embargo, los
consumidores chilenos también comienzan a percibir la necesidad de una mejor nutricién y los
efectos directos que tiene sobre la salud. Si bien el concepto de “alimentos funcionales” no estd aun
en la mente del consumidor como tal, existe conocimiento sobre ciertos productos presentes en el
mercado que ayudan por ejemplo a reducir el colesterol, o mantener la flora intestinal, o la
presencia de antioxidantes y sus beneficios, entre otros. Si bien el mercado en Chile es aun limitado
y no existen cifras oficiales que permitan avalar el crecimiento de este segmento, se evidencia una
presencia importante de productos que se dicen funcionales, particularmente en el caso de los
lacteos, sector que acusa el mayor desarrollo, seguido por el de los cereales para el desayuno (Asvid
Ltda, 2009).

El Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile, marco general en el que se inscriben los
alimentos para consumo humano que se producen, importan, elaboran, envasan, almacenan,
distribuyen y venden en el mercado interno, no posee un capitulo especifico referido a los alimentos
funcionales, por lo que deben someterse a las condiciones generales y especificas establecidas por
ese cuerpo legal para ciertos grupos de alimentos. Entre las condiciones establecidas en el articulo
114, se sefala que todas las declaraciones de propiedades saludables, asi como las de propiedades
nutricionales, deben estar cientificamente reconocidas o consensuadas internacionalmente y
enmarcadas en las “Normas técnicas sobre directrices nutricionales” aprobadas por el Ministerio de
Salud, no pudiendo realizarse asociaciones falsas, inducir al consumo innecesario, ni otorgar
sensacion de proteccion respecto de una enfermedad o condicién de deterioro de la salud (Moreno,
2012).

En Chile, las empresas alimentarias pueden hacer declaraciones de propiedades saludables en
relacidn a sus productos, las que el consumidor podra conocer para realizar una compra informada.
Los 18 mensajes saludables actualmente vigentes en Chile fueron aprobados por el Ministerio de
Salud mediante la Resolucidon Exenta N° 764/09 (Cuadro 4). Los mensajes saludables, dirigidos al
consumidor, detallan las propiedades de nutrientes y factores alimentarios cuyo consumo se
relaciona con la salud, estableciendo los requisitos que debe cumplir un producto alimentario para
poder hacer uso de ellos (Lutz, 2012).

17



Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

BERTAS QU TR

DD AUSTRAL

Cuadro 3. Normas técnicas sobre directrices nutricionales para declarar propiedades saludables y
funcionales de los alimentos.

Requisitos obligatorios

y enfermedades
cardiovasculares

grasos trans” trans,
contribuyen a reducir el riesgo
de estas enfermedades.

Asociacion Descriptores, articulo 120 del - - Marco para los mensajes
Condiciones especificas
RSA
e " Entre los muchos factores de
Bajo aporte en grasa total A L
“py: riesgo que inciden en las
1.- Grasa Bajo aporte en grasa .
PR enfermedades cardiovasculares,
saturada, grasa | saturada Bajo aporte de |_. . .
2oy . . Si es carne, debe ser extra [las dietas bajas en grasas
trans, colesterol | colesterol” “Libre de &cidos .
magra. saturadas, colesterol vy libre

acidos grasos trans, contribuyen
a reducir el riesgo de estas
enfermedades.

2.- Grasa total y
cancer

“Bajo aporte en grasa total”

Si es carne o pescado, debe ser
extra magra.

Las dietas bajas en grasa total
pueden reducir el riesgo de
algunos canceres. El desarrollo
de cancer depende de muchos
factores de riesgo.

3.-Calcio v
osteoporosis

“Alto en calcio”

El calcio debe ser de buena
biodisponibilidad. Relacion
calcio/fésforo mayor o igual a
1.

Actividad fisica permanente vy
una dieta saludable con
suficiente  calcio ayuda a
mantener una buena salud dsea
y puede reducir el riesgo de
osteoporosis.

Las dietas bajas en sodio pueden
reducir el riesgo de desarrollo de

4.-Sodio e . - .
. ., e - hipertension arterial. El
hipertension Bajo aporte en sodio No hay. . .,
arterial desarrollo de  hipertensidn
arterial depende de muchos
factores de riesgo.
Las dietas bajas en grasa total y
que contienen alimentos con
elevado contenido de fibra
“Buena fuente de fibra dietética, como son las
5.- Fibra | dietética” o “Alto en fibra [El alimento es o contiene |leguminosas, cereales
dietética y | dietética” — Ambos sin |leguminosas, cereales |integrales, frutas y verduras,
cancer fortificacion “Bajo aporte en |integrales, frutas o verduras. pueden reducir el riesgo de
rasa tota algunos tipos de canceres.
total” I t d El
desarrollo de cancer esta
asociado a numerosos factores
de riesgo.
Contiene al menos 0,6 g de |Dietas bajas en grasa total, grasa
fibra soluble, sin fortificacion. |saturada y colesterol, sin acidos
6. Fibra Bajo aporte en grasa total” |g| jlimento es o contiene |grasostransy con fibra dietética,
. ‘o
dietética v Bajo aporte en  grasa |jegyminosas, cereales |particularmente fibra soluble
saturada” “Bajo aporte de [; ;
enfermedades integrales, frutas o verduras. |presente en  leguminosas,
cardiovasculares colesterol” “Libre de acidos |para el uso de este mensaje se |cereales integrales, frutas y
”
grasos trans usara la siguiente definicién de |verduras pueden reducir el
Fibra dietética: se entenderd |riesgo de enfermedades
por fibra dietética o |cardiovasculares. Las
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alimentaria, los polimeros de
hidratos de carbono con 10 o
mas unidades monoméricas
que no son digeridas ni
absorbidas en el intestino
delgado humano y que
pertenecen a las siguientes
categorias;  epolimeros de
carbohidratos comestibles que
se encuentran naturalmente en
los alimentos en la forma en
que se consumen;

e Polimeros de carbohidratos
obtenidos de materias primas
alimentarias, por  medios
fisicos, quimicos o enzimaticos
y que se haya demostrado que
tienen un efecto fisioldgico o
un beneficio para la salud,
mediante evidencia cientifica.

¢ Polimeros de carbohidratos
sintéticos, que se haya
demostrado que tienen un
efecto fisioldgico o un beneficio
para la salud, mediante
evidencia cientifica.

enfermedades cardiovasculares
estan asociadas con numerosos
factores de riesgo

7.- Frutas vy . .
“ o " Dietas ricas en frutas y/o
vegetales Buena fuente de” o “Alto en .
. . e vegetales y bajas en grasa total
(hortalizas, — Ambos sin fortificacion, al . .
L pueden reducir el riesgo de
cereales, menos uno de los siguientes: - . .
. . . . . . Frutas o vegetales algunos tipos de cancer. El
leguminosas, Vitamina A - Vitamina C - Fibra p
. o oy cancer es una enfermedad
tubérculos y | dietética “Bajo aporte en .
. ” asociada a muchos factores de
oleaginosas) y | grasa total .
. riesgo.
cancer
El hierro debe ser de aceptable
3 Hierro biodisponibilidad, tales como: [Una ingesta adecuada de hierro
. y « . ” Sulfato ferroso, formas |es el principal factor de
anemia Alto en hierro . . ., .
. protegidas, = aminoquelados, |prevencion de la anemia
nutricional

quelados - hierro de sodio EDTA
0 micro encapsulados.

nutricional por déficit de hierro.

El consumo adecuado de acido
félico por la mujer durante el
periodo  preconcepcional vy

- . 40mcg/porcion Permitido . .
9.-Acido fdlico y g/p durante el primer trimestre de

« L. e exclusivamente para las . .
defectos del | “Altos en acido félico . " gestacidn se ha asociado con un
tubo neural harinas que se fortifican de menor riesgo de defectos del

acuerdo al articulo 350 del RSA.
tubo neural % otras
malformaciones congénitas
presentes al nacer.

10.- El alimento debera contenerlas |El consumo diario de leche o
Lactobacillus No hay cepas de bacilos vivos en una |derivados lacteos, que
spp., cantidad de al menos 107 UFC |contengan éstos bacilos vivos,

Bifidobacterium

(Unidades Formadoras de

contribuye a mantener el
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spp. y otros
bacilos

especificos y
flora intestinal
y/o transito
intestinal  y/o

inmunidad.

Colonias) por gramo de
producto terminado, hasta el
final de su vida util. Los bacilos
deberadn ser resistentes a la
acidez gastrica y a otras
secreciones del aparato
digestivo. Se debe especificar
en el mensaje la cepa del
microorganismo asociado al
efecto destacado.

equilibrio de la flora intestinal
y/o regular el transito intestinal
y puede contribuir a estimular el
sistema inmune.

11.-
Fitoesteroles,
fitoestanoles vy
enfermedad
cardiovascular

“Bajo en grasa saturada” “Bajo
en colesterol” “Libre de acidos
grasos trans”

Que el alimento tenga un min.
de 0,65 g de ésteres de
fitoesteroles y/o un minimo de
1,7 g de ésteres de
fitoestanoles. Se eximen de las
condiciones de ser: “Bajo en
grasa saturada” los aceites,
aderezos de ensaladas vy
margarinas, que sean
exclusivamente de origen
vegetal. Si el contenido de
grasa total supera los 13g por
cada 50 g de producto, debera
decir en el panel principal ”"ver
contenido de grasas en la
informacién nutricional”. La
recomendacion de consumo es
al menos de 1,3 g/dia de
ésteres de fitoesteroles y/o 3,4

Entre muchos factores que
afectan las  enfermedades
cardiovasculares, las dietas que
contengan ésteres de
fitoesteroles y/o ésteres de
fitoestanoles y que sean bajas en
grasas saturadas y colesterol y
sin acidos grasos trans, pueden
contribuir a reducir los niveles
de colesterol y el riesgo de estas
enfermedades.

12.- Polioles vy
caries dentales

“Libre de azlcar/azucares”

Se exceptua de esta condicion
a la Dtagatosa (azlcar no
cariogénica).

g/dia de ésteres de
fitoestanoles.

Que el alimento contenga
polioles (xilitol, sorbitol,
manitol, maltitol, lactitol,
isomaltitol, hidrolizados de

almidén hidrogenado, jarabe
de  glucosa hidrogenada,
eritritol, o una combinacion de
los anteriores. Si tiene
carbohidratos fermentables, el
alimento no debera bajar el pH
de la placa bacteriana a valores
menores a<5,7.

Entre otros factores, ademads del
aseo bucal frecuente, una baja
ingesta de azlcares y su
reemplazo por polioles, pueden
disminuir el riesgo de caries
dentales.

13.- Soya vy
enfermedades
cardiovasculares

“Bajo aporte en grasas
saturadas” “Bajo aporte en
colesterol” “Bajo aporte en
grasa tota

|n

Que el alimento contenga
como minimo 6,25 g de
proteina de soya. Se eximen

sélo de la condicidn “Bajo
aporte en grasa total” los
alimentos que  contienen

poroto de soya entero, siempre
que no tengan adicién de otras
fuentes de grasa. La
recomendacién de consumo

Entre otros factores, dietas que
contengan proteina de soya y

que sean bajas en grasas
saturadas y colesterol, pueden
reducir el riesgo de

enfermedades cardiovasculares.

20




BERTAS QU TR

Region de Los Rios g ,'

03D AUSTEAL

GOBIERNO REGIONAL

debe ser de al menos de 25
g/dia.

14.-
Oligosacaridos
como

Que el alimento contenga un
minimo de 1,5 g de

Entre otros factores, el consumo
habitual de dietas  que

hipertension
arterial y otras
enfermedades
cardiovasculares

en sodio” “Bajo aporte en
grasa total” “Bajo aporte en
grasa saturada” “Bajo aporte
en colesterol” “Libre de acidos
grasos trans”

No hay.

El Valor Diario de Referencia,
VDR del potasio es 3500 mg/dia

prebidticos oligosacaridos como . L.
. . s ., |contengan oligosacaridos y/o
(incluidos: - No hay prebidticos La recomendacion L .
- prebidticos puede contribuir a
inulina, de consumo debe ser de un I
. L , mantener el equilibrio de la flora
polidextrosa 'y minimo de 3 g/dia y no |. .
, intestinal.
otros) y flora sobrepasar los 30 g/dia.
intestinal
« - Entre otros factores, dietas que
Buena fuente de potasio” o . .
. w e contienen alimentos que sean
15.- Potasio e | “Alto en potasio” “Bajo aporte

buena fuente o altas en potasio
y que sean bajas en sodio y

grasas, pueden contribuir a
disminuir el riesgo de
hipertension 'y de otras

enfermedades cardiovasculares.

“Alto en DHA/EPA” La porcidn
de consumo habitual debe

Entre otros factores, el consumo

nervioso y visual

EPA 6 2 g de EPA + DHA, en
forma natural, agregada o
ambas.

16.- DHA/EPA . de alimentos que contengan
(Omega-3) contener como minimo 200 acidos grasos omega-3, puede
g Y | mg de EPA 6 200 mg de EPA + |No hay > grasos omega-3, p
enfermedades , , contribuir a disminuir el riesgo
cardiovasculares DHA, yno mds de 2 g de EPA 6 de enfermedades

2 g de EPA + DHA, en forma .

cardiovasculares.

natural, agregada o ambas.

“Libre de lactosa” La porcion . .
17.- Lactosa e I . P . I Los alimentos sin lactosa pueden
. . de consumo habitual contiene . I
intolerancia a la . No hay ser consumidos por individuos

menos de 0,5 g de azlcar o ) .
lactosa i . con intolerancia a la lactosa.

azUcares segln sea el caso;

“Alto en DHA/EPA” La porcidn

de consumo habitual debe Durante el embarazo y lactancia,
18.- DHA y | contener como minimo 200 el consumo de alimentos que
sistema mg de DHAy no mas de 2 g de |No hay contengan DHA puede contribuir

al desarrollo del sistema
nervioso y visual del nifio.

Fuente: MINISTERIO DE SALUD, CHILE, 2011

La carencia de una normativa nacional clara, en relacion a la definicién de los Alimentos Funcionales,
que permita aplicar el término a determinados productos que cumplan con ciertos requisitos, ha
llevado a situaciones confusas. La inclusion de un mensaje saludable en el listado nacional se
fundamenta en los antecedentes que los industriales interesados hacen llegar, conjuntamente con
la solicitud de incorporar el mensaje, al Ministerio de Salud, Divisién de Politicas Publicas. Con
posterioridad, estos antecedentes, que corresponden fundamentalmente a los principales estudios
que validan las propiedades beneficiosas para la salud, que se atribuye al nutriente o factor
alimentario, son analizados por expertos en estas materias, aprobando o no la solicitud y
estableciendo las condiciones de uso del mensaje y su marco o contexto (LUTZ, 2012).
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5. Entorno Regional

En este contexto, la industria agroalimentaria de la Regién de Los Rios, presentan una importante
capacidad de producir una amplia gama de alimentos de calidad nutricional y de un alto grado de
inocuidad. Gracia a su biodiversidad a nivel primario, la regidon cuenta con interesantes materias
primas que podria ser incornporadas en la produccién de Alimentos Funcionales.

La Regidn de Los Rios se caracteriza por producir materias primas y dispone de tecnologia y sistemas
de produccidn en los subsectores: carne bovina, leche y derivados lacteos, cereales y frutales
menores, por nombrar algunos. Cabe destacar que la regién produce un 30% aprox del volumen de
leche procesada a nivel nacional, importante valor considerando que estos estan siendo utilizados
como un vehiculo ideal para incorporar ingredientes funcionales a la alimentacién. La regidn cuenta
con una flora nativa de incalculado valor biolégico, ademas, existen variados cultivos, caracteristicos
de la regidn, que presentan interesantes propiedades nutracéuticas, que podrian ser incorporadas
por los elaboradores de Alimentos Funcionales. El incorporar materias primas locales a los alimentos
elaborados, caracteristicos del sur de Chile, tales como: chocolates, cecinas, pasteles, mermeladas,
productos gourmet, panes, etc, permitird innovar a la industria regional, adquirir una identidad
propia, susceptible de incrementar la demanda por productos de la regién, sesgo diferenciador que
las hard mas competitivas a nivel nacional.

La Estrategia Regional de Desarrollo Regidn de Los Rios 2009-2019. Indica en los lineamientos de la
Economia Regional que: “Se promoverdn entornos favorables para el emprendimiento, la
asociatividad y el encadenamiento de sus empresas de menor tamarfio, logrando mayores grados de
competitividad, diversificacion, agregacion de valor, calidad y excelencia reconocida y certificada en
sus productos, servicios y procesos, lo que permitird generar mds y mejores fuentes laborales. Estos
esfuerzos estardan concentrados principalmente en consolidar a la Region en el turismo de intereses
especiales, en su produccion primaria e industrial de los sectores agroalimentario, pesquero y
forestal, en dar un salto cualitativo y reconocible en su industria creativa, de la cultura y el
conocimiento y en potenciar su industria naval y servicios metalmecdnicos asociados”. En este
mismo documento, se establece como objetivo estratégico; Aumentar la competitividad de las
Empresas de Menor Tamafio (EMT) mediante el fortalecimiento de la asociatividad,
encadenamiento, diversificacion, agregacidn de valor y calidad, concentrando esfuerzos en los ejes
econdmicos mds promisorios para alcanzar los siguientes resultados: que sefala en su Eje
econdmico b) Una produccion agropecuaria de mayor valor agregado, calidad y seguridad
alimentaria, sujeta a mejores estandares ambientales y orientado a mercados especificos, con un
desarrollo empresarial integral, que estard vinculado al mercado mediante un mayor
encadenamiento.

Ademas, es importante considerar lo establecido por la Agencia Regional de Desarrollo Productivo
Regién de Los Rios (2009), que sefiala que como resultado del trabajo de expertos, talleres de
partida, de precluster y de Programas de Mejoramiento de Competitividad (PMC), se ha
consensuado que las empresas del Cluster de la Industria Agroalimentaria, Pesca y Acuicultura de la
Region de Los Rios, comparten la necesidad de contar con servicios de certificacién de su calidad.
Las tendencias de mercado para este tipo de industria se orientan hacia bienes con mayor valor
agregado y hacia procesos crecientemente mds complejos. En especial, los nuevos criterios de valor
asociados a la competitividad de la produccidn y posicionamiento en mercados se asocian a la
composicion de los alimentos, a calidad, a la certificaciéon de los procesos y productos y a la
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biodiversidad. Ello en respuesta a una creciente demanda internacional de productos certificados
como saludables, orgdnicos, con sello verde, funcionales, nutracéuticos, con denominacién de
origen, que incorporen nuevos procesos que abaraten costos productivos e innovaciones, que
hagan mas sustentable la cadena alimenticia regional. Asimismo, estas industrias requieren de
respuestas tanto a ineficiencias de la cadena de abastecimiento, como a asimetrias de informacidn
por parte de los consumidores y de los organismos reguladores, todo lo cual debe redundar en la
implementacién de sistemas de verificacién de origen y de trazabilidad.

En este mismo documento se establece la Visién de la Industria Agroalimentaria, Pesquera y
Acuicola de la regidon “La Region de Los Rios serd reconocida globalmente como una Region
innovadora, por focalizar su esfuerzo publico-privado al desarrollo del conocimiento, la investigacion
y el desarrollo tecnoldgico, aplicado a la produccion y comercializacion sustentable y diferenciada
de alimentos de calidad conforme a los mds altos estdndares internacionales en base a sus
capacidades y recursos, los que generan nuevos empleos y calidad de vida para sus familias”
(Agencia Regional de Desarrollo Productivo Regién de Los Rios, 2009).

Sin duda alguna la Asociacidon Gremial de empresarios elaboradores de Alimentos funcionales, esta
trabajando en el desarrollo de una linea de productos que estdn claramente orientados hacia los
lineamientos del gobierno regional, fortaleza que les permitird crecer y desarrollarse
estratégicamente al alero de las politicas regionales. Considerando ademas, que durante el afio
2015 se esta desarrollando la implementacidon de “Programa Estratégico Regional Alimentos con
Valor Agregado Regidn de Los Rios”, iniciativa liderada por CORFO en un Programa Publico - Privado
Estratégico para desarrollar este sector econémico.
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DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PROYECTO

BERTAS QU TR

Para presentar los resultados de las actividades comprometidas en Carta Gantt, se ordenaran en
capitulos, con sus respectivos anexos, los que serdn incluidos sélo en la versién digital dada la

extension de los archivos.

Cuadro 1. Resumen del desarrollo de los resultados de las actividades comprometidas en Carta

Gantt.
NO
Capitulos Nombre actividades Anexo
actividades
1 Encuesta de Ofertay
Capitulo 1. Demanda de Innovacion.
Caracterizacion de los ) Confeccidn y validacién de encuesta para Anexo 1
empresarios y las establecer linea base de trabajo.
empresas ., s
3 Aplicacion de encuesta y analisis.
i a Disefio de materiales para capacitaciones tedrico
Capitulo 2 y practicas.
Unidades tedrico- - ] . Anexo 2
practicas de 6 Unidades de transferencia clases tedricas.
capacitacion 7 Unidades de transferencia clases practicas.
Capitulo 3. 5
Lanzamiento, . e
s g e s y toda la Lanzamiento y socializacion del proyecto Anexo 3
socializacidn y difusion e s
difusién
del proyecto.
Capitulo 4.
Muestreo de Visitas a empresas para identificar las materias
productos, materias 8 primas que se analizaran en el laboratorio y toma Anexo 4
primas y metodologias de Muestras
utilizadas.
Capitulo 5.
Resultados de e . - .
. i Analisis de Nutrientes Criticos en las Materias
Nutrientes criticos en 9 . Anexo 5
. . Primas
las Materias Primas y
los productos finales.
1 Determinacion de la capacidad antioxidante de
materias primas y productos
Capitulo 6. — - -
F') ., Determinacion del perfil de acidos grasos
Determinacion de la . .
. . (saturados, monoinsaturados, poliinsaturados,
funcionalidad de las 12 e, . . . . Anexo 6
. . clasificacion omegas, tipo trans y acidos linoleicos
materias primas y los .
. conjugados (CLA)) en los productos elaborados.
productos finales
13 Analisis de perfil de flavonoides en productos
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14 Andlisis de acido fdlico en productos
15 Analisis de fibra cruda de productos
16 Analisis de indice glicémico de productos
Capitulo 7.
\llalldacwn. de los 17 Validacién de los registros y etiquetados de los Anexo 7
registros y etiquetados productos
de los productos.
Capitulo 8. Taller dei i6 d Il tacié
pl.u o 3 18 aller de |nnovaf:|o[1 en desarrollo, presentaciény |\ o
Taller de innovacion. disefio de productos
, Elaboracién de dos productos a partir de la matriz
Capitulo 9. 10 . P . p. .
. de nutrientes y analizada nutricionalmente
Productos finales y su — ~ Anexo 9
. . 19 Disefio y elaboracién de un nuevo producto con
funcionalidad . . .
atributos de Alimento Funcional
Capitulo 10.
Aceptacion del 20 Analisis quimico y sensorial del nuevo producto
consumidor de los para comprobar sus atributos
productos finales
Capitulo 11. Taller de evaluacién de Alimentos Funcionales
Asociacion Gremial de 21 y propuestas de establecimiento de la RED de Anexo 10
elaboradores de Elaboradores de Alimentos con Atributos
alimentos funcionales Funcionales de la Region de Los Rios.
Taller de evaluacién de Alimentos Funcionales
Capitulo 12. y propuestas de establecimiento de la RED de
. 21 . .
Taller de cierre y Elaboradores de Alimentos con Atributos
presentacion de los Funcionales de la Region de Los Rios.
productos con Taller de cierre del proyecto, acuerdos para
atributos de alimentos 22 establecer la RED de Elaboradores de Alimentos

Funcionales

con Atributos Funcionales de la Regidn de Los
Rios.
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Capitulo 1. Caracterizacion de los empresarios y las empresas.

1.1 Caracterizacion del grupo de empresas que participan del estudio de caso.

Para caracterizar al grupo objetivo de este estudio de caso, se utilizé una encuesta semiestructurada
y estatica, la cual solicitaba antecedentes personales del empresario o representante legal,
antecedentes generales de la empresa, antecedentes productivos y de difusidon de las empresas y
sus productos.

1.1.1 Caracterizacion de los empresarios. Es importante considerar que de las 27 empresas, dos de
ellas corresponden al mismo duefio, motivo por el cual, esta caracterizacién se realiza sobre 26
empresarios. Para caracterizar a los empresarios se usaron variables como edad, sexo, medios de
contacto que utilizan; teléfono y correo electrdénico, educacién y origen de los principales ingresos
econdémicos.

1.1.1.1 Edad. Las edades del grupo de empresarios, varia entre los 29 y los 64 afios (Figura 1), con
un promedio de 50 afios. El 65% de los empresarios estd entre los 50 y 64 afnos, esto puede deberse
a que parte de las empresas participantes del proyecto son reconocidas como tradicionales de la
ciudad de Valdivia, por su trayectoria y calidad de sus productos.

En relacidn a la edad de los duefios de las empresas, el Ministerio de Economia, Fomento y Turismo,
Chile (2012 a), indica que la mayoria se encuentra en el rango etario entre 45 y 64 afios de edad,
con un promedio de 53 afios para los dueios.

4%

M 29 afos M 30-39 afios i 40-49 aiios M 50-59 afios i 60-64 afios

Figura 1: Distribucion en nimero y porcentaje, segtin edades de los empresarios.

1.1.1.2 Sexo. Esta variable, representada en la Figura 2, indica que un 65% de las empresas que
participan del proyecto, son emprendimientos de mujeres y solo el 35% restante de hombres, lo
gue representa una importante diferencia con lo sefialado por el Ministerio de Economia, Fomento
y Turismo, Chile (2012 a), que indica en lo referido al género de los empresarios, se observa que un
25% son mujeres. De estas, un 31% de las microempresa y un 21% de las pequefias empresas estan
administradas por mujeres, mientras que dicha cifra decae a un 11% y un 6% en las medianas y
grandes, empresas, respectivamente.
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Respecto al género de los emprendedores en Chile, es posible observar que en su mayoria son
hombres con un 62%. No obstante, el porcentaje de participacién femenina por quintil cae conforme
aumentan los ingresos del hogar. Asi, un 43% de los emprendedores del quintil | son mujeres,
mientras que en el quintil V son un 37%. (Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, Chile, 2012
b).

Orhan y Scott (2001) citados por el Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, Chile (2014 c),
sefalan que las mujeres tienden a emprender mas por necesidad y los hombres por aburrimiento,
frustracién o ausencia de perspectivas laborales en su trabajo. Ademas, sefialan que una de las
razones de por qué hay mdas mujeres que emprenden por necesidad que hombres en términos
relativos, se debe a que las mujeres tienen menores niveles de capital humano, dado que son mas
propensas a trabajar a tiempo parcial o deben salirse de la fuerza laboral, al menos por un tiempo,
tras tener hijos o debido a sus responsabilidades familiares.

Segln indica el Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, Chile (2013), se entiende como
emprendedor a quien en la Encuesta Nacional de Empleo (ENE) responde que es un trabajador por
cuenta propia (TCP) o un empleador, representando ambas categorias el conjunto de trabajadores
independientes. Durante el afio 2013 se contabiliza la existencia de 1.753.505 emprendedores en el
pais, del total de emprendedores, 1.087.970 son hombres, que corresponde a un 62,0% y 665.535
son mujeres, que corresponde al 38,0% restante.

M Femenino H Masculino

Grafico 2: Distribucidn en nimero y porcentaje, segiin sexo de los empresarios.

Es util sefalar que en Chile la fuerza laboral estd compuesta por 8,3 millones de personas, de las
cuales un 40,8% corresponde a mujeres. Ademas, las mujeres representan el 40,3% del total de
ocupados, el 48,5% de los desocupados y el 65,9% de los inactivos (ENE Marzo-Mayo 2013, citado
por Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, Chile, 2013). Se puede apreciar que la distribucion
de los emprendedores segun género es similar a aquella del total de ocupados. Dado el bajo nimero
de mujeres ocupadas, su tasa de ocupacion y de participacion es significativamente mas baja que la
de los hombres, alcanzando un 44,4% vy 48,0% respectivamente, en contraposicion al 68,1%y 72,1%
para los hombres.
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1.1.1.3 Uso de tecnologias de informacién y comunicacion (TICs). Respecto de esta variante, se
aplicé sobre la empresa (n=27) y se utilizaron como referencia el uso de teléfono (fijo y celular), y el
uso de correo electronico.

En los ultimos afios, se ha podido comprobar que el uso adecuado de tecnologias de informaciény
comunicacion (TICs) al interior de las empresas, ya sea en el apoyo a las estrategias de negocios, en
los diferentes procesos productivos, o en la interaccion con los clientes, es clave para alcanzar el
éxito. El uso de las TICs impacta en el desempeno de las empresas de varias maneras y a través de
diferentes canales como la automatizacién de los procesos rutinarios; la accesibilidad a la
informacién; la disminucién en los costos de transaccion y la facilitacion de los procesos de
aprendizaje (Pierano y Suarez, 2006, citado por Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, Chile,
2014 a).

Segln datos de la encuesta realizada por Harris Interactive durante 2003 citado por Merofio (2005),
sobre tecnologias en el trabajo, el email es la tecnologia favorita seguida del teléfono moévil, los
portatiles, el teléfono, el procesador de textos, la hoja de calculo, el fax y otros.

Como se observa en la Figura 3, el 100% de las empresas usa el teléfono como medio de contacto
directo. Es importante destacar que un 93% utiliza telefonia mévil, lo que implica un dinamismo en
la forma de comunicarse, puesto que esta tecnologia permite ubicar casi de forma permanente al
empresario.

H Teléfono fijo M Celular ki Ambos

Figura 3: Distribucion en nimero y porcentaje, segtin uso de teléfono como medio de contacto
de la empresa.

Respecto al uso de correo electrénico, tecnologia de comunicacion que ademas implica, que el
empresario sabe usar computador e internet. Sélo una de las empresas no utiliza este medio de
comunicacion, lo que representa un 4% del total, este caso corresponde a una de las empresas
productoras de miel y productos de la colmena, ubicada en un sector rural y no tiene acceso a esta
tecnologia.

Dentro de las tecnologias colaborativas, y mas concretamente dentro de los sistemas de
comunicaciéon electrénicos, el correo electronico (email) ocupa un lugar importante,
fundamentalmente por su bajo costo, facilidad de uso, amplia difusién (clientes, proveedores,
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publico, empresas, etc.), facilidad y diversidad de usos (envio de archivos, agenda, busqueda, etc.)
permitiendo la comunicacion, en diferentes lugares pero también en el mismo lugar. Ademas de sus
caracteristicas técnicas, por la reduccion de informacién contextual y social, en principio permite
una mayor desinhibicién y franqueza consiguiendo una democratizacidon de las comunicaciones
(Merofio, 2005).

1.1.1.4 Educacidn. Existe una amplia gama de niveles educacionales, desde empresarios que aun no
han completado su ensefianza basica, hasta aquellos que poseen estudios universitarios de
postgrado (Figura 4). Resulta relevante que un 73% de los empresarios declaran estudios superiores,
resultados que difieren de los obtenidos en la encuesta CASEN 2011, citada por el Ministerio de
Economia, Fomento y Turismo, Chile (2012 b), que indica que en relacién a los niveles de educacion
de los empresarios, es posible observar que sélo un 1% estudios de postgrado, un 9% educacion
superior, un 5% educacién técnica, un 35% tiene educaciéon media, un 32% tiene educacién basica
y un 18% no tiene educacion.

H No posee educacion formal H Basica incompleta L4 Basica completa
H Media incompleta i Media completa 4 Técnica incompleta
M Técnica completa i Superior incompleta ki Superior completa

H Post grado

Grafico 4: Distribucion en nimero y porcentaje, segun educacion de los empresarios.

1.1.1.5 Principales ingresos. Respecto de esta variable, se puede observar en la Figura 5, que al
menos 18 del total de 26 empresarios obtiene sus principales ingresos desde sus empresas ya sea
como sueldo fijo u honorarios, lo que representa un 69%.

Sélo seis empresarios presenta sueldos fijos en otros trabajos (23%) y dos indican recibir honorarios
en otro trabajo (8%). Lo que demuestra la relevancia de sus emprendimientos en su vida, dada la
alta dependencia econdémica que tienen de sus empresas.
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Figura 5: Distribucion de los empresarios, segtin el origen de sus principales ingresos.

1.1.2 Caracterizacidn social del grupo de empresas. Para caracterizar a las empresas se usaron
variables como: tipo de empresa, tipo de contrato a los trabajadores, aiios de funcionamiento de la
empresa, situacion ante el Servicio de Impuestos Interno (Sll), tipo de organizacion juridica, ventas
anuales, origen del capital inicial, fuentes de financiamiento estatal, espacio donde desarrolla la
actividad productiva de la empresa.

1.1.2.1 Tipo de empresa. Segln los resultados obtenidos del andlisis de la encuesta, un 67% de las
empresas que conforman el grupo de estudio son empresas familiares y el 33% son no familiares. El
grupo de empresarios mas sus familiares directos, es decir quienes aprovechan los beneficios de la
empresa conforman un total de 94 personas.

Segun Jiménez et al (2014), concluyen que en Chile la empresa familiar representa 78%, es decir,
mas de tres cuartos de las empresas nacionales, obteniendo una participacidon sobre las ventas
totales del 61%. Ademas, las empresas familiares aportan el 63% del empleo en el pais, obteniendo
niveles mas altos de contratacion indefinida, en relacidn a sus pares no familiares. Respecto de la
asociacién entre empresa familiar y Pyme, su investigacién demuestra que, no obstante la marcada
presencia de las Pymes entre las empresas familiares, no son Unicamente empresas pequefias,
evidenciandose la significativa existencia de empresas familiares de gran tamaiio.

1.1.2.2 Tipo de empleo que ofrecen. En relacion al empleo, las 27 empresas ofrecen un total de 401
puestos de trabajo, de estos 27 son utilizados por los mismos empresarios, por lo cual generan
ademads 374 plazas de trabajo, de las cuales 28 plazas que corresponden a un 7% son empleados
temporales y 346, es decir un 93% a empleados permanentes.

Lo que ratifica los resultados del estudio de Jiménez et al (2014), citado anteriormente que indica
que las empresas familiares aportan el 63% del empleo en el pais, obteniendo niveles mas altos de
contratacion indefinida, en relacién a sus pares no familiares. Teniendo en cuenta que 67% de las
empresas que conforman el grupo de estudio son mayoritariamente de este tipo.

1.1.2.3 Afos de funcionamiento de la empresa. El estudio determind que el 41% de las empresas
tiene entre 1 a 5 afos de antigliedad, un 15% de 6 a 10 afios, un 37% entre 10 y 50 afios y un 7%
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mas de 50 afios (Figura 6). Es decir, 44% de las empresas que participan del grupo de estudio puede
ser consideradas antiguas y de tradicién en la Region de Los Rios.

Respecto a la antigliedad del negocio (empresa) la encuesta CASEN 2011, citada por el Ministerio
de Economia, Fomento y Turismo, Chile (2012 b), indica que, existe una alta heterogeneidad
concentrandose mayoritariamente entre un afio o menos con un 16%, entre 1y 5 afios con un 26%,
entre 10 y 20 afios con un 21% y mas de 20 afios con un 24%.

H Menosdeunafo EM1ab5afios M6al0afos HM10a20afos M20a50afios M Masde 50 afios

Figura 6: Distribucion de las empresas, segln aiios de funcionamiento.

1.1.2.4 Situacién ante el Servicio de Impuestos Interno (Sll). Segun los datos aportados por la
encuesta aplicada a los empresarios, sélo 2 empresas no estan formalizadas ante el Sll, lo que
representa un 7% del total. Del 93% restante, las que si estan formalizadas, tienen una antigliedad
de formalizacién, concordante con la antigliedad de la empresa.

Si se considera a un emprendimiento formal como aquel que inicié actividades en el Servicio de
Impuestos Internos, el ser un emprendimiento formal permite, entre otras cosas, acceder mas
facilmente a financiamiento tanto privado como publico, incentivando a su vez el crecimiento y con
esto las ganancias derivadas del negocio o actividad (Ministerio de Economia, Fomento y Turismo,
Chile, 2014 c).

H Menos de un afio M1 a5 afios M6 a 10 afos E10a 20 afios 20 a 50 afios i Mas de 50 afios

Figura 7: Distribucion de las empresas formalizadas ante el Sll, segln aiios de formalizacion.
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1.1.2.5 Tipo de organizacion juridica. Como muestra el Grafico 10, el 56% de las empresas esta
constituida como persona natural. Del 44% restante el 20% esta como Sociedad de Responsabilidad
Limitada (SRL), un 8% como Sociedad Andnima Cerrada (SA Cerrada), un 8% como Empresa
Individual de Responsabilidad Ltda (EIRL), 4% en Sociedad por Acciones y el mismo porcentaje para
Microempresa Familiar, resultados que no difieren mucho de lo sefialado por el Ministerio de
Economia, Fomento y Turismo, Chile (2012 a), que indica que en la encuesta CASEN 2011, un 55%
de las empresas se encuentran organizadas como persona natural y un 45% como personalidad
juridica, de estas ultimas un 31% estan constituidas como SRL, un 3% como EIRL, un 8% como SA
Cerrada y un 2% con otro tipo de organizacién.

Es importante destacar que al constituir una empresa como Persona Natural o Microempresa
familiar (60% del grupo objetivo), la persona asume a titulo personal todos los derechos vy
obligaciones de la empresa. Es decir, la persona asume la responsabilidad y garantiza con todo el
patrimonio que posea (los bienes que estén a su nombre), las deudas u obligaciones que pueda
contraer su empresa. Resulta menos riesgoso entonces constituir una empresa como Persona
Juridica, puesto que, la principal ventaja de esta forma de organizacién legal es la separacion de
patrimonios. Las Personas Juridicas tienen un patrimonio propio, que se diferencia del patrimonio
individual de su o sus miembros Con la constitucidon de una Persona Juridica, que puede tomar la
forma de una Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL) o de un tipo de Sociedad, ésta
pasa a ser una figura reconocida por la ley y distinta de la o las personas que la conforman.

4%

H Persona Natural H Sociedad de Responsabilidad Limitada

M Sociedad Colectiva H Sociedad Andnima Cerrada

M Sociedad Andnima Abierta H EIRL Empresa Individual de Responsabilidad Ltda.
H Cooperativa, Fundacion o corporacion de derecho privado M Sociedad Por Acciones

Grafico 8: Distribucion de las empresas formalizadas ante el Sll, segtin tipo de organizacidn
juridica.

1.1.2.6 Ventas anuales. Actualmente, en Chile la clasificacién de las empresas segun tamano se
realiza bajo dos medidas, la primera es en funcidn de las ventas anuales (Cuadro 3) y la segunda
respecto al nUmero de trabajadores.

En enero de 2010 se promulgd la Ley 20.4162 que fija normas especiales para las Empresas de
Menor Tamafo (EMT), conocida también como Estatuto Pyme, con el objetivo de facilitar el
desenvolvimiento de éstas, mediante la adecuacién y creacién de normas regulatorias que rijan su
iniciaciéon, funcionamiento y término, en atencién a su tamafio y grado de desarrollo, con el objeto
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de permitir su participacion en el mercado, en igualdad de condiciones (Ministerio de Economia,
Fomento y Turismo, Chile, 2014 b).

Cuadro 1: Estratificacion por tamafio de empresa en Chile

Tamaiio empresa Clasificacion por ventas
Micro 0-2.400 UF
Pequefia 2.400,01 UF —25.000 UF
Mediana 25.000,01 UF —100.000 UF
Grande 100.000,01 UF y mas 200

Fuente: Ley N° 20.416, (2014).

En la Regidn de los Rios, existen 20.581 empresas, lo que representa el 2,1% del total de empresas
del pais. Un 81,5% del total de empresas de la region corresponde a microempresas, un 16,3% a
pequeias, un 1,7% a medianas y un 0,5% a grandes. Ministerio de Economia, Fomento y Turismo,
Chile (2012 a).

Es importante sefalar, que sélo con esta variable no es posible definir la rentabilidad de las
empresas, para ello se necesita conocer la relacién entre los beneficios obtenidos por la empresa y
sus costos, sefialado por Gitman, 1997 citado por Camino (2002).

La figura 9, presenta los resultados obtenidos en esta variable, donde se aprecia claramente que un
70% del grupo objetivo son microempresa, un 15% pequeiias empresas, un 11% medianas empresas
y un 4% gran empresa. El grupo resulta muy heterogéneo, pero concentra la mayor parte de las
empresas participantes en microempresas.

Estos resultados coinciden con los obtenidos en el estudio publicado por Ministerio de Economia,
Fomento y Turismo, Chile (2014 b), que indica que la distribucién de las empresas, en base a la
informacidn administrativa del Servicio de Impuestos Internos (Sll) tras la operacion renta 2012,
correspondiente al afio tributario 2011, corresponde a un 70,5% Microempresas, 23,5% Pequefias
empresas, 4,0% Medianas empresas y 1,9% Gran empresas.

4%

H 0-2.400 UF Microempresa H2.401-25.000 UF Pequeiia empresa

Figura 9: Distribucion de las empresas, seglin ventas anuales.
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1.1.2.7 Origen del capital inicial. Como muestra el Grafico 12, el principal origen del capital inicial,
son los fondos propios, con 20 empresarios en esta categoria, le siguen los proyectos
gubernamentales con 7 empresarios y posteriormente los créditos con 4 empresarios. A pesar de
gue esta categoria solicitaba una respuesta, 5 empresarios declararon tener mas de un origen del
capital inicial de su empresa.

Los resultados anteriores no son muy distintos respecto al financiamiento inicial de la actividad
emprendedora en Chile, que indican que un 76% de los emprendedores utilizd recursos y ahorros
propios como fuente principal. Lo anterior, varia levemente de acuerdo al tamafio de las empresas,
pero en todos los casos es la principal fuente. Dentro de otras fuentes relevantes para financiar el
inicio de las actividades, un 10% de los emprendedores requirié de créditos bancarios y un 10%
utilizé préstamos de terceros, sélo un 0.5% institucion gubernamental (Ministerio de Economia,
Fomento y Turismo, Chile, 2012 a).

22
20
18
16
14
12
10

N° de empresarios

ON P~ OO

. - - - -

Fondos propios Créditos Proyectos Herencia Prestamo familiar

Figura 10: Distribucion de las empresas, segun origen del capital inicial.

1.1.2.8 Fuentes de financiamiento estatal. Respecto a las fuentes de financiamiento estatal para las
empresas, los empresarios indican que un 67% de ellos, ha obtenido recursos de estas fuentes,
principalmente a través de Servicio de Cooperacidon Técnica (SERCOTEC), de la Corporacién de
Fomento de la Produccion (CORFO), del Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP) y Fondo de
Solidaridad e Inversién Social (FOSIS).

El Gobierno de Chile ha presentado importantes aumentos en los presupuestos destinados al
fomento productivo. Los recursos publicos de fomento productivo son aquellos que el Estado
destina para facilitar el proceso de creacién de nuevas empresas y en aquellas que ya se encuentran
establecidas, puedan crecer, innovar y generar productos y/o servicios con valor econémico. Los
programas de fomento productivo, tienen por objetivo, mejorar la competitividad de las empresas,
su productividad, capacidad emprendedora y de innovacién con el fin de contribuir al bienestar de
la poblacién. La creaciéon de empleo, una mayor equidad y la disminucion de la pobreza, son
expresion directa de politicas publicas de desarrollo productivo. Para llevar a cabo estos objetivos,
se cuenta con la Red de Fomento Productivo que pone a disposicidn de los/as emprendedores/as y
de los micro y pequefios/as empresarios/ as, una serie de herramientas y servicios para que lleven
adelante sus ideas y tengan éxito en sus negocios. (Servicio de Cooperacidn Técnica (SERCOTEC),
2013 A).
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Figura 11: Fuentes de financiamiento mas utilizadas por los empresarios.

1.1.2.9 Espacio donde desarrolla la actividad productiva de la empresa. Claramente la delimitacion
del espacio rural y urbano ofrece mas de una alternativa. En Chile, la mas utilizada es la clasificacién
del Instituto Nacional de Estadistica (INE), que define como localidad rural a un asentamiento
humano concentrado o disperso, cuya poblacién no supera los 1000 habitantes, o entre 1.000 y
2.000 en caso que la poblacién econdmicamente activa dedicada a las actividades secundarias o
terciarias no supere el 50%"” y también define como localidad urbana un asentamiento humano
concentrado, cuya poblacion supera los 2000 habitantes, o entre 1001 o 2000 con el 50% o mas de
la poblacién econdmicamente activa, dedicada a las actividades secundarias o terciarias. (INE, 2002).

La Regidn de los Rios, tiene 356.396 habitantes, de los cuales un 68% se encuentran en el area
urbanay el restante 32% en el area rural de la region (Instituto Nacional de Estadisticas (INE, 2002),
cifra muy significativa si se considera que a nivel nacional sélo un 13% de la poblacidn presenta esta
condicidn. Diversas han sido las acciones realizadas por las instituciones publicas que trabajan en el
fortalecimiento del desarrollo socio-econdmico rural, sin embargo, los resultados aun son
insuficientes y la brecha de desarrollo con la poblacién urbana se ha expandido (Gobierno Regional
de Los Rios, 2009).

Al consultar sobre esta variable a los empresarios, el 59% declara desarrollar la actividad productiva

. , . . ‘ los,
de la empresa en el espacio urbano, el 33 % en el espacio rural y un 8% en ambos espacios, esto se
produce porque son productores de las materias primas que luego utilizan en su ciclo productivo.
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H Urbano Rural i Urbano-Rural

Figura 12: Distribucion de las empresas, segin ambito donde desarrollan sus actividades
productivas.

Esta variable resulta de vital importancia, puesto que evidencia mas aun la heterogeneidad del
grupo objeto de este estudio de caso, teniendo en cuenta que debe disefarse una estrategia de
difusién conjunta de los productos de estas empresas.

Es importante sefialar que si bien las empresas que desarrollan su actividad en el espacio rural, no
son necesariamente empresas agricolas, son empresas productoras de alimentos procesados, no de
materias primas, puesto que hasta los productores apicolas de participan del proyecto, le dan valor
agregado a los productos de las colmenas.

Profundas innovaciones han ocurrido en el espacio rural en los paises latinoamericanos, este ha
venido evolucionando, enfrentdndose hoy a un nuevo escenario, basado en un cardcter territorial,
que permite visualizar los asentamientos humanos y sus relaciones en un continuo rural-urbano
expresado, entre otros aspectos, en el desarrollo progresivo de actividades agricolas no
tradicionales y actividades no agricolas en el medio rural, observandose nuevas orientaciones
productivas como el cultivo de bioenergéticos, plantas medicinales, artesanias, turismo rural,
forestacidn, agricultura organica, agricultura sostenible, granjas de especies menores, empresas de
servicios rurales y una mayor integracion de la cadena agroproductiva y comercial (Jiménez, 2008).

Si bien la poblacién rural mantiene una estrecha relacién con la agricultura, actualmente se da una
compleja interaccion de procesos dindmicos entre sectores; agropecuario, comercial, transportes,
construcciéon y produccién de insumos (Zapata et al, 2003).

1.1.3 Caracterizacion productiva del grupo de empresas. Para caracterizar a las empresas se usaron
variables como: comuna en que desarrolla la actividad productiva, nimero de productos que
genera, mercado donde obtienen las materias primas de sus productos, demanda de productos
agricolas regionales, demanda de productos pecuarios regionales, demanda de productos forestales
regionales, regiones donde entrega sus productos, canales de comercializacidon de las empresas, si
han exportado alguno de sus productos, si producia alimentos funcionales, antes del proyecto FIC-
R 160-13.
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1.1.3.1 Comunas en que desarrolla su actividad productiva. Como indica la Figura 13, las empresas
se encuentran desarrollando su actividad productiva, principalmente en la comuna de Valdivia (25
empresas), sin embargo al menos cuatro de los empresarios indicaron también, que desarrollan su
actividad en otras comunas de la regidn, estos son principalmente los que producen sus propias
materias primas, como el caso de los apicultores.
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Figura 13: Distribucion de las empresas, segtin comuna en que desarrolla su actividad productiva.

En la Figura 14, se observa la distribucién de las empresas en las comunas de la Regién de los Rios,
donde claramente la principal es la de Valdivia (Sll, 2013), resultados que concuerdan con los
obtenidos en el grupo de estudio. Cabe indicar ademds, que dadas las actividades de capacitacion
tanto tedricas como o practicas del proyecto, los resultados son esperables, pues los empresarios
de otras comunas tendrian que invertir mas para poder participar de todas las actividades que el
proyecto implica, principalmente por costos de transporte.
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Figura 14: Numero de empresa por comuna en la Regién de los Rios.

Fuente: Servicio de Impuestos Internos (Sll), (2013).
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1.1.3.2 Numero de productos que generan. Esta variable resulta fundamental desde el punto de
vistas de promocién de los productos de las empresas y la posibilidad de ofrecer alimentos
funcionales a sus consumidores.

El grupo resulta muy heterogéneo en la cantidad de productos ofrecidos (Figura 15), resultados
esperables dada la diversidad de rubros, que participan del proyecto (Cuadro 1). Un 33% de las
empresas indica tener mds de 20 productos y un 19% de 1a 5.

4%

ESolo1l MDe2a5 MDe6all EDe10a 20 M De 20a 50 i Mas de 50

Figura 15: Distribucion de las empresas, segtin nimero de productos que generan.

1.1.3.3 Mercado donde obtienen las materias primas de sus productos. Respecto a esta variable, la
Figura 16, indica que la mayoria de los empresarios adquiere sus materias primas en el mercado
nacional, seguido del mercado local, el mercado regional y sélo dos lo hacen en el mercado
internacional.

Los alimentos de calidad tienen su origen en ingredientes de calidad y es responsabilidad del
productor cerciorar que aquellos que integran sus productos sean sanos y seguros. ldealmente los
proveedores de materias primas, deberian proporcionar al cliente especificaciones exactas acerca
de los productos que adquiera. Ademads de las caracteristicas nutricionales y analiticas de las
materias primas, las especificaciones deberian incluir: origenes y fuentes, cualquier detalle
significativo del proceso previo, peligros o limitaciones y los posibles contaminantes no nocivos
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAQ), 2014)

Esta informacidn no siempre esta disponible para el productor, sin embargo la cercania a sus
proveedores, tanto geografica como de fidelizacidn en las compras, permite tener un mejor control
en la calidad de las materias primas utilizadas.
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Figura 16: Distribucion de las empresas, segtin donde obtiene las materias primas o insumos de
sus productos.

1.1.3.4 Demanda de productos agricolas regionales. El analisis de la encuesta indica, que el 78% de
las empresas demanda productos agricolas regionales, principalmente frutas y verduras, harinas,
miel y berries, entre otros. El 22% restante son productores apicolas y de otras materias primas, que
luego utilizan en su produccién, por lo cual no demandan este tipo de productos.

En la Regidn de Los Rios, los principales rubros que destacan en la industria agroalimentaria, ademds
de la produccién de leche y carnes, estdn los agricolas como cultivos industriales, berries, miel
(Agencia Regional de Desarrollo Productivo Region de Los Rios, 2009). En tanto, en la actividad
agricola, de pequefia y mediana escala, se destacan los cultivos y la produccidn de trigo, avena y
papas; mientras que en frutales, lideran los cultivos de arandanos y cranberries. (Gobierno Regional
de Los Rios, 2009).

1.1.3.5 Demanda de productos pecuarios regionales. Los resultados del andlisis de la encuesta
aplicada a los empresarios, indican que sélo un 19% de las empresas demandan productos pecuarios
de la region, estos resultados estan relacionados con los rubros que el grupo objetivo desarrolla
mayoritariamente. Sin embargo, algunos de los productores de cecinas, sefialaron no usar
productos pecuarios regionales como materias primas para sus productos.

La Regidn de los Rios destaca por tener un fuerte desarrollos de productos pecuarios, esto queda
de manifiesto en el documento elaborado por la Agencia Regional de Desarrollo Productivo Regién
de Los Rios (2009), que indica que dentro de otras caracteristicas relevantes para la Region de Los
Rios, destaca el hecho de que el rubro lacteo constituye un 27% de la produccién nacional de leche
bovina. Ademas, los principales rubros que destacan en la industria agroalimentaria en la regidn
son: lechero, producciéon de carne bovina y ovina, entre otros rubros agricolas. Sin duda, esta region
presenta una trayectoria importante en materia de investigacion y desarrollo en el drea
agropecuaria lo que contribuye a mejorar la competitividad sectorial.

Resultados muy parecidos publica el Gobierno Regional de Los Rios (2009), En la Estrategia Regional

de Desarrollo, donde destacan que la regién cuenta con la mayor masa ganadera bovina del pais
(17%), por lo que su actividad pecuaria se centra en la produccién de leche y carne. El sector lacteo
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es el de mayor proyeccion y ha presentado un constante crecimiento, superando los 500 millones
de litros de leche en 2007 (27% del total nacional), la que proviene mayoritariamente de la Provincia
del Ranco. De igual forma, se presenta una importante participacién a nivel nacional en la
elaboracion de quesos (59%), suero en polvo (59%), leche con sabor (28%), manjar (28%) y quesillo
(26%). Asimismo, la produccidn de carne en vara constituye, junto a la Region de Los Lagos, el 26%
del total nacional. Ambos rubros se han incorporado en forma reciente al proceso exportador
mostrando una tendencia al crecimiento durante el periodo 2003-2007.

1.1.3.6 Demanda de productos forestales regionales. El andlisis de la encuesta indica, que sélo un
19% de las empresas demandan productos forestales de la region, estos resultados estan
relacionados con los rubros que el grupo objetivo desarrolla mayoritariamente. Sin embargo,
algunos que si declaran usar frutos silvestres y hongos, no reconocen estos productos como
Productos Forestales no Madereros (PFNM). Destaca la respuesta de uno de los cuatro los
apicultores, que reconocen el uso de la flora de bosque nativo, para producir miel, como un
producto forestal.

Los ecosistemas forestales ademads de producir madera, son proveedores de otros bienes y servicios,
los que sdélo ocasionalmente se consideran para valorar a estos recursos. Dentro de los otros bienes
se pueden citar: la fauna silvestre, el forraje, los comestibles (frutos silvestres, hongos, etc), los
materiales de construccién, plantas medicinales, plantas meliferas, tierra de monte, resinas, gomas
y lefia combustible entre otros; muchos de los cuales son usados diariamente por los mismos
habitantes de las areas forestales. Mientras que otros, son vendidos, generalmente, en un mercado
no totalmente diferenciado y temporal, hacia economias locales o regionales. El valor econdmico
de estos bienes, frecuentemente referidos como no maderables, es sélo una parte del valor del
bosque, ya que este recurso produce adicionalmente otros beneficios tales como: los servicios
ambientales (captura de agua, proteccion al suelo, captura de carbono, etc) y la biodiversidad entre
otros (Proyecto GCP/RLA/133/EC, 2001)

Valdebenito et al. (2002) citado por Ortiz (2006), mediante un catastro de los Productos Forestales
no Madereros (PFNM) presentes en Chile, lograron identificar un total de 330 productos,
distribuidos en distintas categorias y subcategorias, destacando las especies con fines medicinales
(101 productos), hongos comestibles (36 productos), ornamentales y decorativas (98 productos),
como los productos de mayor abundancia.

1.1.3.7 Regiones donde entrega sus productos. Al analizar la distribucién de los productos de las
empresas, dentro del territorio nacional, se aprecia en la Figura 17, que al menos 26 empresas
cubren el mercado regional, sin embargo resulta insélito, que una de ellas sélo se dedique al
mercado nacional, esto dado que es una productora de alforfon, que vende esta materia prima, es
la Unica en Chile y aun no tiene mercado en la region.

El grupo completo de empresas, cubren con sus productos casi todo el territorio nacional,
exceptuando las regiones de Tarapacd y Coquimbo.

En una encuesta previa a este estudio, se determind que el universo de consumidores del grupo
completo de empresas, era cercano a 3.000.000 de personas al afio aproximadamente.

41



Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

LIBERTAS QTR

25
20
w
Q8 15
S
©
w
2 10
Q
£
v 5
g I I
2 . ¥ "N
2 &2 J o o o N O @ & o @ @ @
& & & < @ 0"’& &0 2 & N \)";Q & Ng 4 &
& & & oF & ® & ¢ o & &
& [éx P NJ » v N RYs © QR
v @ 2 2 & & A
& he N Nd N ‘s
& K & &
© & \s
o\ & 2
& Q}O &
Q,(\' Q& ’b(\
N R N
N & @
¥ I

Figura 17: Distribucion de las empresas, segun las regiones donde entrega sus productos.

1.1.3.8 Canales de comercializacion de las empresas. Es importante destacar que los empresarios
del grupo objetivo, utilizan mas de un canal de comercializacién (Figura 18). La comercializacién de
los productos, puede llegar a ser uno de los factores que mas influye en el éxito o fracaso de una

empresa.

Dada la heterogeneidad del grupo objetivo, los canales de comercializacién son variados, esto
responde, principalmente al tamafio de las empresas, dado que el 70% corresponde a
microempresas, el canal de comercializacién, mas utilizado es la venta directa. Desataca la venta
por teléfono o internet, que supera a los puntos de venta fijos, como almacenes, minimarket y

supermercados.
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Figura 18: Principales canales de comercializacion de las empresas.
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1.1.3.9 Si han exportado alguno de sus productos. Sélo un 15% de las empresas del grupo objetivo,
ha exportado alguno de sus productos, lo que corresponde a 4 empresas, de las cuales dos son
apicultores que han exportado a través de la Cooperativa Apicola Campesina de Valdivia
(APICOOP Ltda.) y las otras dos empresas pertenecen al rubro de mermeladas y conservas.

Segun INE, Chile estadistico 2012, citado por Gobierno Regional, Regién de Los Rios (2013), la
economia de la regién de los Rios, ha tenido un crecimiento sostenido respecto a las exportaciones
durante los Ultimos afios, donde los envios al extranjero han estado liderados mayoritariamente por
exportaciones de celulosa, productos lacteos, madera y cranberry. De la totalidad de las
exportaciones de la regién, el 10% corresponden a la industria forestal, el 21.8% a la de alimentos y
el 68.2% al resto de la industria regional. Las Principales economias que reciben los productos
importados desde la regién, corresponde a Estados Unidos con un 72%, Japdén con un 9%, Canada
con un 7% y en menor proporcidon Holanda con un 5%, México con un 4% y el Reino Unido con un
3%.

1.1.3.10 Si producia alimentos funcionales, antes del proyecto FIC-R 160-13. Esta variable, indica
qgue el 44% de los empresarios reconocen que producian alimentos funcionales antes del proyecto.
El 56% restante, dice que no habian producido este tipo de productos antes del proyecto FIC-R 160-
13. Sin embargo, en una encuesta previa al grupo objetivo, sélo el 21% indica conocer el concepto
de Alimento Funcional. Es decir, que posterior a las capacitaciones, lo empresarios han comenzado
a reconocer en sus productos atributos diferenciadores.

Es importante considerar que la Agencia Regional de Desarrollo Productivo Regién de Los Rios
(2009), indica que la visidon de del cluster industria agroalimentaria, pesquera y acuicola
consensuada por los actores relevantes participantes del taller de Programas de Mejora de la
Competitividad (PMC) de la Industria, se expresa en: “La Region de Los Rios serd reconocida
globalmente como una Regidn innovadora, por focalizar su esfuerzo publico-privado al desarrollo
del conocimiento, la investigacion y el desarrollo tecnoldgico, aplicado a la produccion y
comercializacion sustentable y diferenciada de alimentos de calidad conforme a los mds altos
estdndares internacionales en base a sus capacidades y recursos, los que generan nuevos empleos y
calidad de vida para sus familias”.

Ademas, el eje estratégico del cluster Industria Agroalimentaria, Pesquera y Acuicola, tiene como
objetivo estratégico: “Desarrollar una industria de alimentos de alto valor agregado orientado a
nichos de mercados exigentes en calidad y de altos estdndares ambientales, basado en la
cooperacion y encadenamiento de empresas, universidades y servicios publicos y privados, lo que
genera un mayor retorno a la Region” (Agencia Regional de Desarrollo Productivo Region de Los
Rios, 2009).

El proyecto FIC-R 160-13, se enmarca claramente tanto en la vision como en los objetivos
estratégicos del cluster Industria Agroalimentaria, Pesquera y Acuicola, por lo cual es vital, poder
incorporar al 56% de las empresas del grupo de estudio, que aun no han generado alimentos
funcionales u similares.

1.1.4 Caracterizacion por la estrategia empresarial y acciones de difusion de las empresas. En esta
seccion de la encuesta se utilizaron variables como: misidn y visién de empresa, difusion y medios
de difusion de las empresas y sus productos.
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1.1.4.1 Misién de la empresa. Un 44% de los empresarios, dice tener la misidon de la empresa
definida, pero al solicitar que la redacten, sélo el 50% de ellos tiene una misidn clara y concreta,
ajustada a la definicién mas tradicional, que segln indica Espinosa, (2012), corresponde a; labor o
actividad de la empresa en el mercado, donde ademas se puede complementar, haciendo referencia
al publico hacia el que va dirigido y con la singularidad, particularidad o factor diferencial, mediante
la cual desarrolla su labor o actividad. Para definir la mision de una empresa, ayuda responder
algunas de las siguientes preguntas: ¢qué hace la empresa?, é cudl es su negocio?, ¢a qué se dedica?,
écudl eslarazon de ser?, équiénes son el publico objetivo?, é cudl es el dmbito geografico de accién?,
écudl es la ventaja competitiva?, ¢qué la diferencia de los competidores?

1.1.4.2 Vision de la empresa. Un 33% de los empresarios afirma tener la Vision de la empresa, sin
embargo y al igual que en el caso de la Misidn, al solicitar que la redacten, sélo el 50% de ellos tiene
una mision clara y concreta, ajustada a la definicion mds tradicional, que segun Espinosa, (2012), se
define como la meta que la empresa pretende conseguir en el futuro. Esta meta tiene que ser
realista y alcanzable, puesto que la propuesta de visién tiene un cardcter inspirador y motivador.
Para la definicién de la vision de la empresa, ayuda responder a las siguientes preguntas: équé
quiere lograr la empresa?, idonde quiere estar en el futuro?, épara quién lo hara?, ése ampliara la
zona de trabajo?

Es fundamental que su definicidén, sea breve y especifica. Esto hard mas claro el mensaje y mas
arraigado quedard en los trabajadores y clientes.

La importancia de definir la Misién y la Visién, radica en que son elementos estandar y criticos de la
estrategia organizacional de una empresa, puesto que definen la base de la de esta, representan el
por qué y para qué existe y todas las lineas laborales se trazan en relacidon a estas definiciones,
constituyen ademas, la base de las planificaciones, estrategias y politicas de las empresa, las que
permiten desarrollar una planificacién estratégica eficiente, dentro de las cuales se considera el
Marketing Estratégico, el que se basa en el estudio de los mercados y el andlisis de las necesidades
de los consumidores y organizaciones. La puesta en marcha de las estrategias de Marketing implica
necesariamente definir la Misidén y la Vision de la empresa.

1.1.4.3 Difusién de las empresas. El analisis de la encuesta muestra que sélo un 48% de las empresas
tienen una estrategia de difusidn de la misma. Cabe destacar que esta variable indica si la empresa
presenta un plan de marketing, que segun indica Muiiz (2015), lo que hace el marketing es
considerar una necesidad de la clientela y a partir de ella, diseiar, poner en marcha y verificar cémo
funciona la comercializacién de los productos o servicios de la empresa. Diversas estrategias y
herramientas permiten al marketing posicionar una marca o un producto en la mente del
comprador.

El plan de marketing es la herramienta basica de gestién que debe utilizar toda empresa orientada
al mercado que quiera ser competitiva. En marketing, como en cualquier otra actividad gerencial,
toda accion que se ejecuta sin la debida planificacidon supone al menos un alto riesgo de fracaso o
amplio desperdicio de recursos y esfuerzos. En la actualidad, se estd empezando a valorar, sobre
todo en las pymes, los beneficios que le suponen a la empresa el contar con un plan de marketing.
Los rapidos cambios que se producen en el mercado y la llegada de las nuevas tecnologias estan
obligando a realizarlo de forma mas bien forzada (Muiiiz, 2015).
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1.1.4.4 Difusidon de los productos. El andlisis de esta variable indica que sélo el 44% las empresas
tienen una estrategia de difusién de los productos que ofrecen al mercado, esta variable al igual que
la analizada con anterioridad refleja sila empresa presenta un plan de marketing para sus productos.

Entre las diferentes dreas de actividad del marketing, estan aquellas dirigidas hacia el producto, pilar
basico en el desarrollo de las diversas estrategias a realizar por la empresa. Los productos y servicios
se fabrican o crean para obtener beneficios, satisfacer las necesidades de los consumidores y dar
respuestas validas al mercado; por tanto, podemos decir que constituyen la base de cualquier
concepcion de marketing (Muiiiz, 2015).

El resultado mas relevante de las dos variables analizadas anteriores, es que mas del 50% de los
empresarios no tienen una estrategia para difundir sus empresas y productos, puesto que sus
clientes son los que ayudan a difundir la calidad de sus productos “de boca en boca”, esta situacion,
reafirma las cualidades positivas de las empresas participantes del proyecto y dejar ver la tremenda
oportunidad que estas tienen si implementan un plan de marketing estratégico.

1.1.4.5 Medios de Difusiéon. De las dos variables analizadas anteriormente, los que si presentan un
plan de difusidn tanto para las empresas (48%), como para los productos que ellas generan (44%)
dicen hacerlo a través de los medios de difusidon presentados en la figura 18, en el cual se observa
gue tanto las ferias como el uso de Facebook, son los principales medios de promocién tanto para
las empresas como sus productos, seguidos de las paginas web, como la publicidad en los diarios.

Esto difiere de lo indicado por SERCOTEC (2013 b), que sefala que los canales de promociéon mas
tradicionales son los medios impresos, radio, televisién y los volantes. Sin embargo este mismo
autor dice que también se promueven los productos o servicios a través de canales como son
Internet, las redes sociales, las rondas de negocios, la participacidn en ferias, concursos y actividades
empresariales. Las redes sociales en Internet mas populares son Facebook (que en Chile ya cuenta
con mas de 9 millones de usuarios registrados), Youtube, Twitter y Flickr. Este tipo de sitios permiten
ampliar las redes de contacto y poder promocionar los bienes y servicios a millones de potenciales
clientes. Lo mas relevante es que las inversiones suelen ser sélo de tiempo ya que inscribirse en
estas redes no implica costos econdmicos, a menos que quiera utilizar estas plataformas como
medio para publicar un anuncio publicitario.

Es importante considerar que sélo 13 empresas tienen pdagina web, dado que muchos clientes
buscan los productos o servicios que necesitan a través de motores de busqueda de Internet. Por
esta razdn es importante que las empresas tengan una pagina web en la que presenten la empresa
y los productos o servicios.

La Figura 19, también nos indica que los productos tienen mayor promocién que las empresas,

excepto en los medios como la radio, televisidn y twitter, donde se presentan igual numero de
usuarios para difundir las empresas y sus productos.
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Figura 19: Distribucion de las empresas, segun si ha utilizado medios de difusion para promocionar
sus productos y empresas.

Conclusiones

Las principales caracteristicas de las 27 empresas que forman la Red de elaboradores de alimentos
funcionales son: tener un promedio de edad de 50 afos, el 65% de ellos corresponde a mujeres, el
58% tiene estudios universitarios, el 69% de ellos tienen como principal ingreso el generado por su
empresa (sueldo fijo u honorarios).

La caracterizacion social del grupo indica que el 67% son empresas familiares, entre todas generan
401 empleos, de los cuales el 93% son permanentes. El 44% de ellas son empresas con mas de 10
afios de funcionamiento, el 93% estan formalizadas antes el Servicio de Impuestos Internos (Sll),
donde lo ha hecho bajo la forma de persona natural o micro empresa familiar (60%). El 85% son
entran en la clasificacion de micro y pequefia empresa. El 67% han solicitado proyectos a fuentes de
financiamiento estatal, principalmente SERCOTEC. Los espacios donde desarrollan sus actividades
productivas, corresponden a un 59% urbano, un 33% rural y un 8% lo hacen en ambos espacios.

Respecto de la caracterizacién productiva, un 93% desarrollan sus actividades en la comuna de
Valdivia. La principal fuente de sus insumos estan a nivel local y nacional, un 78% demanda
productos agricolas de la regién, un 19% lo hace de los productos pecuarios y la misma cifra
corresponde a la demanda de los productos forestales. Distribuyen en casi todo el territorio
nacional, exceptuando las regiones de Tarapacd y la de Coquimbo. Su principal canal de
comercializacion es la venta directa y sélo un 15% ha exportado sus productos.

Un 44% indica que produce Alimentos Funcionales, sin embargo en una encuesta previa sélo el 21%

conocia el concepto de Alimento Funcional, por lo cual se deduce que el proyecto ha sido capaz de
internalizar el concepto en ellos.
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Respecto de la caracterizacidn por la estrategia empresarial y acciones de difusién de las empresas,
solo el 44% indica tener una Misidn de la empresa definida, sin embargo, de ellos solo el 50%, la
presenta de forma clara y concreta. Lo mismo ocurre con la Visidon de la empresa, donde sdlo un
33% afirma tenerla.

Respecto a la estrategia de difusién un 48% tiene una estrategia de difusion de la empresa y un 44%
para sus productos, donde los principales medios de difusidon son las ferias, las redes sociales,
principalmente Facebook, los diarios regionales y las paginas web. Sin embargo, practicamente no
existe una estrategia clara y definida para la promocién de los productos y de sus empresas, puesto
que los que declaran tenerlas, sélo enfocan su respuesta hacia los medios de comunicacion que
utilizan y no a una vision mas estratégica de promocion.
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Capitulo 2. Unidades tedrico-practicas de capacitacion.

Los empresarios en general presentaron una muy buena asistencia a las clases tedricas y practicas,
asi como al taller de innovacidn y todas las actividades desarrolladas, dado el compromiso que
adquirieron con el proyecto, sélo un empresario tuvo bajo porcentaje de asistencia, puesto que
durante el transcurso del proyecto, enfermo, lo cual le impidio, asistir de forma regular a las clases
(Figura 1).

Figura 1. Porcentaje de asistencia de los empresarios a las clases tedricas y practicas.
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(*) Sobre la barra indica asistentes a trabajo practico en el laboratorio.

Temario de clases, curso Alimentos funcionales 2014 UACH-FIC-R.

Clase 1

Fecha: 14/04/2014

Tema: Sistema Internacional de Unidades (SI).

Historia de la creacion del SI. Unidades en la que se funda y revisidon de la correcta forma de
escribirlas, con énfasis en las utilizadas en el Etiquetado Nutricional

Expositor: Nimia Manquian.
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Clase 2

Fecha: 08/05/2014

Tema: Directrices sobre etiquetado nutricional CODEX ALIMENTARIO del parte 1.
Revisién quimica de los componentes nutricionales: agua, proteinas y carbohidratos.
Expositor: Nimia Manquian.

Clase 3

Fecha: 22/05/2014

Tema: Directrices sobre etiquetado nutricional del CODEX ALIMENTARIO parte 2.
Revisién quimica de los componentes nutricionales: materia grasa.

Expositor: Nimia Manquian.

Clase 4

Fecha: 05/06/2014

Tema: Etiquetado nutricional de los alimentos
Fundamentos del Etiquetado Nutricional
Expositor: Nimia Manquian.

Clase 5

Fecha: 19/06/2014

Tema: Ley de composicidn de alimentos y su publicidad.
Revision del Reglamento Sanitario de los Alimentos
Expositor: Nimia Manquian.

Clase 6

Fecha: 03/07/2014

Primera prueba

Encuesta: Estrategia de difusion de la “Red de elaboradores de alimentos con atributos funcionales
de la Region de Los Rios”

Responsable: Patricia Bahamonde

Clase 7

Fecha: 17/07/2014

Tema: Riesgos para la salud asociados a la ingesta excesiva de energia y nutrientes criticos.
Analisis de los riesgos de enfermedades por excesos de calorias, carbohidratos, grasas saturadas,
grasas trans y sodio.

Expositora: Sandy Gonzalez.

Clase 8

Fecha: 24/07/2014

Tema: Que se entiende por alimento funcional.
Fundamentos e historia

Expositor: Milena Rios.

Tema: Grupo Focal, difusidn de las empresas y productos.
Responsable: Patricia Bahamonde
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Clase 9

Fecha: 07/08/2014

Tema: Carbohidratos en alimentos parte 1.

Metabolismo de los carbohidratos complejos y simples.

Expositor: Javier Parada.

Tema: Grupo Focal, difusidn de la Red de productores de “alimentos funcionales” y productos.
Responsable: Patricia Bahamonde

Clase 10

Fecha: 21/08/2014

Tema: Carbohidratos en alimentos parte 2.

Formas de utilizar el almidén en el organismo: rdpidamente asimilable, lenta asimilacién y
resistente y su relacion con el Indice Glicémico

Expositor: Javier Parada.

Clase 11

Fecha: 02/10/2014

Tema: Polifenoles—> Propiedad y capacidad antioxidante.

Mecanismos de accidn de los antixidantes y fuentes naturales de obtencién.
Expositor: Ociel Mufoz.

Clase 12

Fecha: 16/10/2014

Tema: Lipidos

Metabolismo de los lipidos: acidos grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados, acidos
grasos omega, grasas trans y colesterol.

Expositor: Ociel Mufoz.

Clase 13

Fecha: 30/10/2014

Tema: Ley 20.606 sobre composicidn nutricional y publicidad de los alimentos—> Una propuesta de
reglamento.

Expositora de la Seremia de Salud, con el proyecto de Reglamento de Etiquetado nutricional.
Expositora: Ménica Jaramillo.

Clase 14

Fecha: 13/11/2014

Tema: Antioxidantes.

Formas de accion de los antioxidantes en el organismo humano

Regulaciones y control en la elaboracidn de jugos con antioxidantes naturales.
Expositora: Claudia Rodriguez.
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Clase 15

Taller de Asociatividad
Fecha: 20/11/2014
Expositora: Griselda llabel

Clase 16 y Taller
Taller de Innovacion
Fecha: 04/12/2014
Tema: Las formas empresariales—> Tipos y caracteristicas-Asociaciones gremiales.
Consorcio Apicola S.A. una empresa de Investigacion + Desarrollo e Innovacién (1+D+i)
Proyectos y desafios, experiencia en innovacioén.
Expositor: Paulina Caceres.
Griselda llabel.
Lilian Pino
Prueba Final

Clase 17

16 Clases Practicas de uso de Excell, para construir Etiquetados Nutricionales.
Fechas: 14.01.15; 19.01.14y 21.01.14

Expositora: Patricia Rosales

Clase 18

Fecha: 12/03/2015

Tema: Taller para la construcciéon del etiquetado nutricional de los alimentos.
Clase practica de elaboracion del etiquetado nutricional en planilla Excel.
Expositores: Nimia Manquian y Patricia Rosales.

Ademas, se realizaron clases individuales de laboratorio, con la finalidad de que conocieran el
fundamento general de los analisis y su forma de determinar cada parametro indicado en el Informe
de Resultados. Tiempo por alumno: 2 h

En la Figura 1, se indica con un asterisco sobre la barra, los que realizaron esta actividad.
Responsable de la actividad: Nimia Manquian T. No fue posible hacer un trabajo regular con los
empresarios, dada su poca disponibilidad de tiempo, sin embargo, el Laboratorio trabajo a puertas
abiertas para ellos, durante todo el afio de proyecto.

Es importante destacar que durante todas las clases tedricas, se dio un espacio de 30 min, para que
pudieran compartir y degustar los productos de cada empresa.
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Unidades Tedrico Practicas
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Clases tedricas

Supervisores FIC
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Clases Javier Parada

Clases Ociel muioz

56



1 it

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

Trabajos Practicos

57



lﬁ IEERTAS CUTILE
: n

-y

B H

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

Empresa “Chocolateria Alterfluss”

Empresa “Chocolateria Tradicién de Sur” Empresa “Conservanos”

Empresas “Smolko” y “Pan de Los Rios” Empresa “Apidermis”
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Empresa “Caviahue”

Se presenta el certificado que sera entregado a los participantes del proyecto por la capacitacién
realizada durante el este.

i

—_— . Regi6n de Los Ri
Universidad Austral de Chile Y
Conocimiento y neturaleza 5
Se confiere el presente certificado a

Lorena Hantelmann D.

Porsu participacion y aprobacionde la Primera Capacitaciondel “Programa de Transferencia

para Empresarios de laIndustria Alimentaria de la Regién de Los Rios, basado en
Nutrientes Criticos, Alimentos Funcionales e Indice Glicémico de sus productos”,
realizadoen la Facultad de Ciencias Agrarias, de la Universidad Austral de Chile

Valdivia, junio de 2015

Nimia Manquian T. Rodrigo Echeverria P.
Directora Decano
ProyectoFIC-R 160-13 Facultadde Ciencias Agrarias
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Capitulo 3. Lanzamiento, socializacion y difusion del proyecto.

Lanzamiento del proyecto.

El acto se realizd el martes 15 de abril de 2014, en la Sala Paraninfo de la Direccion de Asuntos
Estudiantiles (DAE), ubicada en el Campus Isla Teja. Conté con la asistencia de los representantes
de las empresas del dmbito alimentario que son parte del proyecto; el Vicerrector Académico de la
UACh Dr. Hernan Poblete; el Decano de la Facultad de Ciencias Agrarias, Prof. Ricardo
Fuentes; autoridades regionales, académicos, estudiantes e invitados.

Durante la ceremonia la directora del programa, Jefa del Laboratorio de Fitoquimica del Instituto de
Produccidn y Sanidad Vegetal, de la Facultad de Ciencias Agrarias, de la Universidad Austral de Chile
(UACh), Nimia Manquian, explicd que el objetivo del proyecto era fortalecer y transferir
capacidades, relacionadas con el valor nutricional y valor funcional de las materias primas y
productos de empresas del rubro alimentos procesados, para iniciar la produccion de alimentos
funcionales de esta zona.

Se trataba de incrementar la competitividad de 25 empresas de la Regidn de Los Rios, mediante la
instalacion del uso de la matriz de nutrientes que aportan las materias primas a los productos
elaborados, como una actividad permanente en la construccion de sus propios etiquetados
nutricionales, identificando las materias primas responsables de los aportes de nutrientes criticos
como sodio, grasa saturadas, grasas trans, azlcares y energia al producto final.

En la ocasion, el Encargado del Fondo de Innovacion para la Competitividad del Gobierno Regional
Claudio Mufioz, destacd las posibilidades del proyecto al articular a los empresarios que forman
parte de esta iniciativa y con cuyo trabajo se apuesta a “mejorar la calidad de vida, un
mayor desarrollo econdmico y crecimiento de nuestro territorio”.

Asimismo, el Vicerrector Académico de la UACh, deseo éxito a los participantes del proyecto y valoré
la idea de esta iniciativa y el esfuerzo de las personas que trabajan en ella. De igual modo, agradecid
al Gobierno Regional por apoyar esta idea y entregar los recursos para desarrollarla y a los
empresarios que “creyeron que esta idea pueda tener un beneficio para la regién y para Chile”.

Durante la presentacién del programa entregaron su experiencia los empresarios Sandra Ramirez,
de Alforfén Tesoro del Sur; y Patricio Sangmeister, de Alterfluss Valdivia.

Junto con el lanzamiento se montd una mini feria con todas las empresas, donde pudieron mostrar
sus productos.

60



LIEERTAS QIR
v

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

Registros graficos

Lanzamiento Y Socializacion

Empresarios asistentes al lanzamiento
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Capacitacidn en Nutrientes
(Criticos y Alimentos
Funcio

Feria de productores beneficiarios del proyecto
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Empresa “Puritan”

LIEERTAS QIR

Empresa “Colmenares Paillao”
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(ASEAIND

oliitdo
Costillar ahumado
Carne ashumada
Salame

y mucho més..

Empresa “Tradicion de Sur”

Empresa “Berryvita”
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Empresa “Peumayen”

Empresa “Mieles Mailen Mapu”

LIBERTAS QTR
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Actividades de socializacion y difusion del proyecto

El proyecto tuvo una serie de publicaciones tanto en prensa escrita, como en medios de
cumunicacion virtuales (noticias y Facebook) ver anexo 3. Ademas las empresas participaron de
cuatro eventos, donde mostraron sus productos y avances del proyecto; Celebracidn 60 afios
Facultad de Ciencias Agrarias, Feria Gastrondmica Marina (FEGAM 2014), Encuentro de dos Mundos
y lanzamiento del proyecto FIC FIC 14-08 “Fortalecimiento Innovador Cerveceros-UACh”.

Registros Fotograficos

Celebracidon 60 afios Facultad de Ciencias Agrarias
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Feria Gastrondmica Marina (FEGAM 2014)
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Encuentro de dos mundos
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Lanzamiento del proyecto FIC FIC 14-08 “Fortalecimiento Innovador Cerveceros-UACh”.

Ademas el proyecto realizé difusiéon durante todo el periodo en su cuenta de Facebook y
proximamente en cada local de venta de los empresarios, se presentaran las fichas de difusion,
como se observa en la Figura 1, de cada empresa destacando los atributos benéficos (funcionales)
de los alimentos generados (ver anexo 3).

Otro aporte relevante, lo constituye la Tesis de Magister de Desarrollo Rural, de la Ing. Agrénomo,
Patricia Bahamonde Bintrup, quien es la coordinadora empresas del proyecto, Tesis que esta pronta
a ser defendida y que lleva como titulo “Estrategia de difusidn, para la Red de elaboradores de
alimentos funcionales de la Region de Los Rios”.
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Figura 1. Ficha de difusidn de los alimentos con atributos funcionales.

|: .::E'T Il]él i
Los Rios Alimenta Sano AG. ' ﬁa@i

Ficha de Informacién al Consumidor

Productos Gourmet de bajas calorfas y bajo contenido de sodio

Limite general (segun nuevo Reglamento Sanitario de los Alimentos = 275
kcal 100 g v sodio = 400 mgy/ 100)

kcal/ 100 g Sodioen
mg100g
Mermelada de cochayuyo 166 140
Cebollas con murta 196 48
Aji con frambuesas 215 50
Mermelada de grosellas 232 40
Mermelada de frutos del bosque 229 40

Producto Funcional con alto contenido da Antioxidantes,
reducidas caloria y bajo contenido de sodie

Mermelada de Maqui 166 kcal /100 g
Antioxidantes totales (FT) 500 mg de dcido gélice/100 g
Sodio 44 mg 00 g

“Prosgrarra de Transferencia para Empresarics de a Industria Alimentaria de la Regian de Los Rios, bassdo en Mutrentes
Criticos, Alimentos Funcionakes e Indice Gicemicn de sus productos”

| . FIC-R 160-13
il =g Fondo de Innovaclan pan la Competitividad (FIC) Reglan de Los Rios ‘ﬁ
e ‘_._'
Iniiwersitlad Awstral de Chile 0
Universidad Awstral de Chil Repitn de Los Rios
LinpcimiEe F Nl GENIRMEF ELGIOHA
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Capitulo 4. Muestreo de productos, materias primas y metodologias utilizadas.

Muestreo de productos, materias primas y metodologias utilizadas

En la primera reunién de socializacidn del proyecto con los beneficiario, se les informé de los
objetivos y que la Ing. Agrdnomo Patricia Bahamonde, acudiria a cada empresa a realizar el
levantamiento de muestras de materias primas, para lo cual deberian fijar la fecha de visita y tener
a disposicidn todas las materias primas que utilizan en su produccién, ante lo cual se presentaron
varias solicitudes de modificacidn a este procedimiento, llegando al final al acuerdo que cada uno
revisaria sus recetas y haria llegar al laboratorio una muestra de 50 g, si el producto era sélido y 100
ml o mas si este era liquido, en bolsa autosellada, etiquetada con el nombre del producto y su
marca. El plazo maximo de recepcién se fijé en comun acuerdo el 30 de abril de 2014, fecha que
posteriormente se aplazé hasta el 30 de mayo.

En el Laboratorio de Fitoquimica se designd a la Ing. en Alimentos Sandy Gonzalez y en su ausencia
a la Ing. en Alimentos Milena Rios, para la recepcidon conforme de la muestra e ingresarla al Libro
de Ingreso de Muestras proyecto FIC, Libro de Actas de 200 paginas foliado, denominado
internamente como Registro de Muestras FIC-R 160-13.

El nimero asignado a la empresa fue de acuerdo al orden de llegada, la clave utilizada para estas
muestras en el orden interno fue: FIC- 1 — XX — 14 (primera empresa), FIC — 2 — XX- 14 (segunda
empresa) y asi sucesivamente; XX: corresponde al correlativo de muestras ingresada por empresas
y 14: al afo de ingreso.

Registro Interno: la persona encargada registra manualmente en el libro el nombre de la muestra:
Ejemplo: FIC — 15 — 01 -14 — Muestra de azucar IANSA y el detalle de analisis que requiere esta
muestra, en este caso: contenido de agua o materia seca y carbohidratos GC. Para el registro de los
Productos Finales, se utilizd el mismo registro y la clave para estos fue: FP-1-1-14 (empresa 1,
producto 1, afio 14) acompafiada del detalle de analisis requeridos. La persona encargada de la
recepcion realizaba el rotulado con el cédigo respectivo, eliminando del envase cualquier etiqueta
entregada por el empresario.

La persona encargada del registro confeccionaba, una vez por semana la planilla de muestras,
indicando los andlisis requeridos para cada muestra y envidandolas a la forma de conservacion
requerida: deshidratado, almacenamiento a temperatura ambiente, freezer, molienda, liofilizacion,
etc.

Los analistas del laboratorio han sido entrenados en las metodologias utilizadas en el proyecto, pues
corresponde a metodologias rutinarias, aplicado en muestras de alimentos solicitados
habitualmente por empresas de la region o el pais. Para efectos del proyecto, cada analista abrié un
registro exclusivo: Ejemplo: registro de materia seca y cenizas Proyecto FIC 160-13. La Jefe del
laboratorio y Directora de proyecto fue la encargada de recibir los resultados de cada analista,
validar la informacidn, solicitar repeticién (cuando correspondia) y realizar los informes, los que se
enviaron via mail durante todo el desarrollo del proyecto, una vez finalizado, se entregaron los
informes de andlisis firmados y timbrados (ver Informes de resultados, Anexo 5).
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Los andlisis realizados fueron los detallados en el proyecto, cuyas referencias metodoldgicas se
presentan en la tabla 1.

Se subcontrataron los analisis para los cuales el laboratorio no posee el expertiz o equipamiento:
Melispalinolégicos de miel, lectura de minerales por espectrofotometria de absorcidn atdmica,
digestibilidad del almiddn, principalmente.

Con los resultados se realizaron los siguientes informes, copia de cada uno se encuentran en anexo

5:

1.-Consolidado de Materias Primas

2.-Perfil de carbohidratos de las materias Primas

3.-Perfil de acidos grasos, para muestras con mas de un 3 % de materia grasa

4.- Fisicos y quimicos de miel

5.- Melisopalinoldgicos de Miel

6.- Etiquetado del producto final, con informacion de atributos funcionales determinados.
7.-Perfil de carbohidratos de los Productos Finales

8.- perfil de acidos grasos de los Productos Finales.

Metodologias

Tabla 1. Referencias metodoldgicas de los analisis realizados en el proyecto.

N° Analisis Metodologia
1 Contenido energético Calculado por factor Adwater
2 Contenido de agua A.0.A.C. (1996) Official Method 950.46
3 Proteina total A.0.A.C. (1996) Official Method 981, 10.
Modificado para equipo MicroKjeldahl Gerhardt
Materia Grasa Ministry of Agriculture, Fisheries and Food ( 1986)
4 The Analysis of Agricultural Material, Third Edition.
Méthods 55. Oil in Feeding Stuffs, pp 170-171
5 Fibra Cruda A.0.A.C. (1996). Método 978,10
6 Cenizas A.0.A.C. (1996) Official Method 920.153
Hidratos de carbono Ministry of Agriculture, Fisheries and Food ( 1986)
- solubles The Analysis of Agricultural Material, Third Edition.

Methods 14. Phosphorus in Plant MaterialCarbohydrates,
Soluble pp 43-45
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8 Sodio A.0.A.C. (1996). Método 975.03.
Perfil de carbohidratos Carbohidratos solubles
9 solubles Ministry of Agriculture, Fisheries and Food ( 1986)
The Analysis of Agricultural Material, Third Edition.
Methods 14. Carbohydrates, Solubles, in Herbage, pp 43-45
Perfil de pacidos grasos Cromatografia de gases con detector FID, utilizando
estdndares certificados, cuya secuencia de elucién ha sido
confirmada utilizando un GC/MS, con una columna similar.
10 Columna : VF-23ms FS 60m; 0,25mm ID; 0,25 u (VARIAN)
Equipos : GC/MS Varian 3800/ Saturn 2200/FID
Confirmacién de resultados por libreria NIST y Estandares de
Metil ésteres de acidos graso certificados.
Compuestos fendlicos Bordeau, E. y Scarpa,). (2000). Analisis quimico del
11 totales, segin D.O. 280nm | Vino.Ediciones Universidad Catdlica de Chile. 253 p. Adaptado
para muestras de jugos de fruta y miel, en el Laboratorio de
Fitoquimica de la Universidad Austral de Chile.
Compuestos fendlicos Bordeau, E. y Scarpa,). (2000). Analisis quimico del
Indice de Folin-Ciocalteu | Vino.Ediciones Universidad Catélica
12 de Chile. 253 p. Adaptado para muestras de alimentos, en el
Laboratorio de
Fitoquimica de la Universidad Austral de Chile.
Antocianinas totales L o
Bordeau, E. y Scarpa,J). (2000). Analisis quimico del
13 Vino.Ediciones Universidad Catélica de Chile. 253 p. Adaptado
para muestras de jugos de fruta, en el Laboratorio de
Fitoquimica de la Universidad Austral de Chile.
A Rapid In-vitro Digestibility Assay Based on Glucometry for
Investigating Kinetics of Starch Digestion. Starch/Starke 61
14 | Digestibilidad del almidén | (2009) 245-255
Classification and measurement of nutritionally important
starch fractions. Eur J Clin Nutr. 1992 Oct;46 Suppl 2:533-50.
Chen, P., Wolf, W. 2007. LC/UV7MS-RM for simultaneous
15 Acido félico determination of water-soluble vitamins in multi-vitamin

dietary suplements. Anal Bioanal Chem 387: 2441-2448.
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Capitulo 5. Resultados de Nutrientes criticos en las Materias Primas (MP) y los productos
finales.

En la actualidad, en Chile, los nutrientes criticos para los cuales se esta desarrollando una regulacion
son: energia, sodio, azlcares y grasas saturadas.

Se presentan dos tipos de andlisis estadisticos, el primero corresponde al analisis de las materias
primas por empresas, a las que se les ha asignado un nimero (eje X) y el segundo un analisis de las
materias primas agrupadas por rubro. Todos los andlisis fisicos y quimicos de las materias primas
se encuentran en el anexo 5.

1. Calorias

Se establece como nutriente critico, puesto que en la actualidad, ha disminuido el gasto energético
debido a la mayor industrializacién, lo que ha conducido a un menor gasto de energia en el trabajo
y tiempo libre y por otra parte, ha aumentado la ingesta de alimentos, por una mayor disponibilidad
y acceso en la mayoria de la poblacidn. Generando grande problemas en la salud de la poblacién.
Las calorias fueron determinadas para cada una de las materias primas utilizadas por los
empresarios con la finalidad de demostrar la gran variacidon que existe entre ellas, en la eleccion
para la elaboracion de los productos y poder cumplir con el nivel critico de 275 kcal/100g en sélidos
o 70 kcal/100ml en liquidos.

La Figura 1, retne el 100% de las materias primas presentadas por los empresarios al laboratorio.
Las empresas que se presentan bajo la linea roja trabajan con materias primas que les permitiran
cumplir con los nutrientes criticos, del nuevo etiquetado nutricional, respecto de las calorias. Es
importante considerar que la linea de desviacion mostrada, no es tal, y corresponde al nivel maximo
que alcanza alguna materia prima, dentro de las que utiliza la empresa, es decir, es la materia prima
critica, pues presenta el mayor valor de calorias y deberdn tratar de sustituirse.

Figura 1. Promedio de calorias en las materias primas que utilizan las empresas.
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El segundo andlisis realizado, agrupas las materias primas por rubro, para calificar los proveedores
de estas empresas. Se aprecia en la tabla 4 y figura 7, que las calorias se presentan con valores mas
altos en muestra de materia primas de chocolates, pan y reposteria, donde el promedio varia entre
390 +213,4y334,6 + 221,4. Podemos apreciar para el caso de la miel que el 50% central no difiere
en mds de 7,6 calorias que contrasta con las muestras de materias primas de chocolate donde el
50% difieren en 312,4 calorias. Los maximos se encuentran muestras de materias primas para pan,
reposteria y mermeladas con 900 calorias cada uno seguidos de muestra de materias primas de
chocolate con 898,2 calorias.

Tabla 1. Distribucién de calorias segun tipo de empresa

Tipo de Empresa
Estadisticos M |
Cecinas | Chocolates ermeladas Mieles Pan y reposteria | Total
y productos gourmet
n muestras 105 172 104 41 253 675
Promedio 173,85 390,64 182,77 307,22 334,57 298,81
Mediana 126,2 375,15 56,1 330,8 343,5 308,9
S 176,08 213,41 227,10 108,85 221,41 224,50
cv 1,01 0,55 1,24 0,35 0,66 0,75
Minimo 0 0 0 21,7 0 0
Mdximo 752,8 898,2 900 634,3 900 900
Q1 30,7 263,05 35,8 327,2 159,9 78,2
Q2 270,7 575,4 295,1 334,8 398 398
RIQ 240 312,35 259,3 7,6 238,1 319,8
Figura 2. Distribucion promedio calorias mas desviacién estandar segun tipo empresa.
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En la figura 3 se puede ver que las muestras de materias primas de las mermeladas 12-17- 12-19 12-
18 por ejemplo presentan valores mayores en calorias, en el pan y reposteria 23-16, 15-4 24-13, en
las cecinas tenemos a las muestra 13-36, 20-4 y 19-5. Podemos observar en el caso de la miel
muestra con alto contenido caldrico como la 19-4, y las con bajo contenido calérico como la 2-4, 2-
3y 19-5, el detalle de estas materias primas, se presenta en el anexo 5.

Figura 3. Grafico de caja para calorias segun tipo de empresa
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Analisis de productos finales

La mayoria de los alimentos presentados, cumple con el requerimiento de 275 kcal para 100g en
solidos y 70 kcal en liquidos de alimentos (Figura 4). Si consideramos que hay productos que no
podran cumplir con este requisito debido a su matriz propia (chocolate y miel), estos deberan buscar
la funcionalidad en otro atributo como los antioxidantes propios. Ademas se incluyen como
producto final los jugos concentrados de berries, los que deben consumirse en la forma diluida,
oportunidad en la que alcanzan entre 7 a 8 kcal.

Este nutriente critico es de facil manejo, para alcanzar los limites permitidos.
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Figura 4. Valores de calorias de los productos finales.

Empresas Productos

100 200

300

500

700

800

Harina de alforfén

Alforfén con proceso térmico

Brotes de alforfén

Pan Ruso

Pan de Alforfon

Gallette

Pan con alforfon fermento madre

APIREVIT

Polen

Polen Antilhue

bonesde licor de murta

Chocolate maqui 95 % cacao

Chocolate de leche sin azacar

Chocolate amargo sin azacar

Crudos completos

Sandwich Hamburquesa pleta

Sandwich Lomito completo

Arrollado Artesanal concuero

Arrollado Artesanal sin cuero

Queso de chancho

Prietas

Salame

Long

Longaniza

Chocolate bitter 60% conmiel /s aztcar

Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s azacar

Chocolate de leche sin azdcar con cran, maqui y arandanos

Miel con escencia de eucaliptus

Miel Curinanco Nov2013

Miel Curifanco Dic 2013

Miel Curifianco Enero 2014

Miel Curifanco Febrero 2013

Miel Curifianco Marzo 2013

Miel Torobayo Nov 2013

Miel Torobayo Dic 2013

Miel Torobayo Enero 2013

Miel Torobayo Feb2013

Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Pasta de ajo ahumado

Mermelda de Maqui

Cebollas con murta

Aji con frambuesas

Mermeladade grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty ar:

Pan de Pascua con azucar y sin frutas confitadas

Biscocho ch

conNutellay Framb

Biscocho de vainilla

de e

Mermelada de naranjainglesa c/ aztcar

Mermelada naranja con fru evia

Mermelada frutilla conazacar

Mermelada frutilla con fructosa y estevia

Mermelada murta conazucar

Mermelada murta con fructosa y estevia

Mermelada mosqueto con azicar

Mermelada mosqueto con fructosa y estevia

Mermelada de arandanoc/ azucar

Mermeladade arandanoc/ fructosa y estevia

Mermelada de framb:

Mermelada de m .

Conserva de murta con manzana

Mermelada de mora

Mermelada de ciruelas

Mermelada durazno terminada

Miel con maqui

Miel con arandano

Miel con canela

Miel de cranberri

0

Mortadela lisa control

Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)

Morcilla blanca control

Morcilla blanca baja ensodio

Ichichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Pan de moldeintegral

Kuchen de nuez

Kuchen de fruta

Tarta de yogurt

Pan corriente hallulla

Pan tortilla coctel

Pan copihue grande

Pan medio Naturista rot

Pan medio Integral

Pan molde centeno

Pan molde o

Pan molde hotelero

Pan tinto

Pan corriente francés

Pan sin sal

Pan Integral coctel

Kuchen de frambuesa

Kuchen de arandanos

Kuchen de nuez

Mermelada de frutos de arrayan

Mermeladade mora

Mermelada de m e

Mermelada de murta

2%

Jugo de cranberry con aziacar

Jugo de cranberry con estevia

Jugo de cranberry 100 % natural

Jugo de cranberry con sucralosa

Jugo de cranberry con estevia

Concentrado cranberry/maqui con sucralosa

Concentrado cranberry/maqui con azdcar

Concentrado cranberry/maqui con estevia

Concentrado cranberry con sucralosa

n

Mermelada grosella con pétalos de rosas

Mermelada de moras con menta

Mermelada manzana-menta

Mermelada manzana-cedron

™ kcal/100 g

78



JEERTAS QIR
Z
v

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

2. Sodio

Considerado nutriente critico, dado que la ingesta excesiva de sodio, tiene como principal efecto
adverso, el aumento de la presién arterial. En el Informe sobre la Salud en el Mundo de la
Organizacion Mundial de la Salud (WHO, 2002), se calculé que a nivel mundial, el 62% de las
enfermedades cerebrovasculares y el 49% de las cardiopatias isquémicas se debieron a la elevacion
de la presidn arterial.

El sodio fue determinado para cada una de las materias primas utilizadas por los empresarios, con
la finalidad de demostrar la gran variacién que existe entre ellas, en la eleccion para la elaboracién
de los productos y poder cumplir con el nivel critico de 400 mg/100g en sélidos o 100 mg/100ml en
liguidos. La Figura 4, reune el 100% de las materias primas presentadas por los empresarios al
laboratorio. Las empresas que se presentan bajo la linea roja trabajan con materias primas que les
permitiran cumplir con los nutrientes criticos, del nuevo etiquetado nutricional, respecto del sodio.
Es importante considerar que la linea de desviacién mostrada, no es tal, y corresponde al nivel
maximo que alcanza alguna materia prima dentro de las que utiliza la empresa, es decir, es la
materia prima critica, pues presenta el mayor valor de sodio y deberdn tratar de sustituirse. Para
efectos de este analisis no se considerd el valor de sodio de la sal comun.

Figura 5. Promedio de sodio en las materias primas que utilizan las empresas.
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En el resumen estadistico de la variable sodio, se pude apreciar en la tabla 2 y figura 5 que el tipo
de empresa “cecinas” es la que presenta materias primas con un nivel medio de 964,6+ 4,768,4
g/100g, con una variacion porcentual que alcanza el 494%, esto debe principalmente a las muestras
5-18 (15,525), 5-8 (27,695) y 5-17 (37,333), En relacion al pan y reposteria su contenido de sodio
promedio varia 140,7 + 256, seguido de los chocolates con 83,9 £ 135,1. Al realizar el analisis sin las
muestras extremas, podemos indicar que los chocolates presentan un promedio de 38,5 + 27,5, En
todas las categorias de empresa se observa la dispersion, que va desde un 57% hasta 494%, .
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Tabla 2. Distribucién de sodio g/100g, en las MP, seguin tipo de empresa.

Tipo de Empresa
Mermeladas
Estadisticos | Cecinas | Chocolates | y productos gourmet Mieles Pany reposteria| Total
n muestras 104 172 102 41 253 672
Promedio | 964,63 83,88 36,59 30,50 140,68 231,13
Mediana 40 40 5 28 46 38
S 4768,36 135,14 68,92 17,43 256,00 1902,75
cv 4,94 1,61 1,88 0,57 1,82 8,23
Minimo 0 0 0 0 0 0
Maximo 37333 812 578 81,1 1935 37333
Ql 0 25 1 25 9 3
Q2 162,5 85 45 40 117 84,85
RIQ 162,5 60 44 15 108 81,85

Figura 6. Distribucion promedio de sodio mds desviacion estandar segun tipo empresa.

900
800
700
& 600
S
i
ED 500
— 400
Q
g 300
w
200
36,6
100 . T 30,5 .
0 [ ] m——
Cecinas Chocolates Mermeladas y Mieles Pany reposteria Total
productos
gourmet
Tipo de empresa

La figura 7 muestra el efecto de las tres muestra altas en sodio, al quitarlas podemos apreciar en la
figura 8 como se distribuye el sodio en las demds categorias de empresas. Se destacan muestras
altas en sodio en las cecinas a 5-19, 5-9, para el pan y la reposteria a 4-3, en los chocolates y
mermeladas hay multiples muestras con cifras sobre 800.
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Figura 7. Grafico de caja para sodio segtn tipo de empresa.
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Analisis de productos finales

81



Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

Figura 9. Valores de sodio de los productos finales.

2500

Miel Torobayo Nov 2013
Miel Torobayo Dic 2013
Miel Torobayo Enero 2013
Miel Torobayo Feb2013
Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Empresas Productos o 500 1000 1500 2000
Harinade alforfén
Alforfén con proceso térmico |m
Brotes de alforfén |
- Pan Ruso
Pan de Alforfon |m
Gallette
Pan con alforfén fermento madre
APIREVIT |mm
~ Polen |wm
Polen Antilhue |m
Bombones de licor de murta s
Chocolate maquios % cacao jmm
- Chocolate de leche sin azicar fmmmm
Chocolate amargo sin azGear _jmm
Crudos completos
- Sandwich Hamburquesa completa
ch Lomito )
Arrollado Artesanal con cuero
Arrollado Artesanalsin cuero
Queso de chancho
- Prietas
Salame
Longaniza Bombon
Longaniza
Chocolate bitter 60% con miel /s azGcar
oo Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s aztcar
ch late de leche sin aztcar con cran, maqui y arandanos
de eucaliptus
anco Nov2013
Miel Curifanco Dic 2013
Miel Curifanco Enero 2014
Miel Curifanco Febrero 2013
EN Miel Curifanco Marzo 2013

Pasta de ajo ahumado

Mermelda de Maqui

E=] Cebollas con murta
Aji con frambuesas

Mermelada de grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty arandano

Pan de Pascua con azucar y sin frutas confitadas

w Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas
Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

Mermelada de naranja inglesa c/ azdcar
Mermelada naranja con fructosa-stevia
Mermelada frutilla con azacar
Mermelada frutilla con fructosa y estevia
Mermelada murta conazicar

= Mermelada murta con fructosa y estevia
Mermelada mosqueto con azdcar
Mermelada mosqueto con fructosa y estevia
Mermeladade arandanoc/ azdacar
Mermelada de arandanoc/ fructosa y estevia
Mermelada de frambuesas
Mermelada de mosqueto
- Conservade murta conmanzana
- Mermelada de mora
Mermelada de ciruelas
Mermelada durazno terminada
Miel con maau
- Miel con arandano
h Miel con canela
Miel de cranberri
Mortadela lisa control
Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)
Morcilla blanca control
= Morcilla blanca baja ensodio
Salchichas control
Salchichas bajas en sodio
Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)
Pan de molde integral
- Kuchen de nuez mem
& Kuchen de fruta |jmm
Tarta de yogurt
Pan corriente hallulla
Pan tortilla coctel
Pan copihue grande
Pan medio Naturista Schrotbrot
Pan medio Integral
- Pan molde centeno
~ Pan molde chocoso
Pan molde hotelero
Pan tinto
Pan corriente francés
Pan salvado sin sal
Pan Integral céctel
Kuchen de frambuesa s
= Kuchen de arandanos (s
Kuchen de nuez
Mermelada de frutos de arrayan _m
- Mermeladade mora =
~ Mermelada de mosqueto m
Mermelada de murta ==
Jugo de cranberry con azicar m
Jugo de cranberry con estevia jmm
Jugo de cranberry 100 % natural =
Jugo de cranberry con sucralosa _fm
s Jugo de cranberry con estevia m
Concentrado cranberry/maqui con sucralosa _jmm
Concentrado cranberry/maqui con azicar ==
Concentrado cranberry/maqui con estevia |mm
Concentrado cranberry con sucralosa s
— Mermelada grosella con pétalos de rosas ™
-~ Mermelada de moras conmenta =
o Mermelada manzana-menta |m
i Mermelada manzana-cedron =

m Sodio mg/100g alimentos
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3. Azucares.

Los azlcares son considerados entre los nutrientes criticos porque su exceso se asocia a obesidad
(WHO/FAO 2003, Mozaffarian y cols, 2011), sindrome metabdlico (AHA 2011), e indirectamente a
través de la obesidad a diabetes, enfermedades cardiovasculares y cancer (WHO/FAO, 2003; World
Cancer Research 2007).

Los azucares fueron determinadas para cada una de las materias primas utilizadas por los
empresarios con la finalidad de demostrar la gran variacidon que existe entre ellas, en la eleccion
para la elaboracidon de los productos y poder cumplir con el nivel critico de 10 g/100g en sélidos o
5g/100ml en liquidos.

Se ha considerado como azucares, sacarosa, glucosa y fructosa, determinados por cromatografia de
gases lo que permitid individualizarlos y separarlos de los otros carbohidratos mono, diy trisacdridos
habitualmente presentes en los alimentos.

La Figura 8, reune el 100% de las materias primas presentadas al laboratorio. Las empresas que se
presentan bajo la linea roja, trabajan con materias primas que les permitirdn cumplir con los
nutrientes criticos, del nuevo etiquetado nutricional respecto de los azucares. Es importante
considerar que la linea de desviacidn mostrada, no es tal, y corresponde al nivel maximo que alcanza
alguna materia prima, dentro de las que utiliza la empresa, es decir, es la materia prima critica, pues
presenta el mayor valor de azucares y debera tratar de sustituirse. En los valores presentados se
considera el azlicar de mesa.

Figura 10. Promedio de carbohidratos en las materias primas que utilizan las empresas.

100 H Promedio

37 8 2910111926 4 272512281817 5 13201516222321 6 14241

La composicidn de los carbohidratos solubles de la Figura 8, se desglosa en los azucares solubles que
considera el reglamento y los azucares especiales estevia y sucralosa.
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Figura 11. Tipos de azlcares y sus promedios en las materias primas que utilizan las empresas.
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En el analisis de materias primas por rubro, las mieles reflejan la composicién de azlcares solubles
normales, con un abajo valor de sacarosa, lo que refleja una miel madura.

Tabla 3. Distribucién de azticares g/100g, en MP de mieles.

Miel
Total H. Carbono Sacaros Otros Carb.
Estadisticos solubles a Glucosa | Fructosa | Manosa solubles
n muestras 41 41 41 41 41 41

Promedio 60.50 3.01 25.42 16.97 4.84 10.31
Mediana 81.60 0.60 34.80 23.05 5.60 10.60
S 30.17 7.86 15.75 10.72 3.28 5.82
Ccv 0.50 2.62 0.62 0.63 0.68 0.56
Minimo 2.20 0.00 0.20 0.10 0.10 0.23
Mdximo 83.90 47.80 39.95 28.60 11.90 28.20
Ql 43.60 0.30 5.50 8.70 2.34 7.20
Q2 82.60 1.90 38.10 25.70 6.80 13.32
RIQ 39.00 1.60 32.60 17.00 4.46 6.12

En las mieles analizadas, los valores mas altos de azlcares fueron para glucosa y fructosa, como es

normalmente en este producto.
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Figura 12. Distribucion promedio de azticares mas desviacidn estandar de mieles.
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En este rubro los aporte de azucares solubles provienen de los condimentos y hierbas tales como:

eneldo cilantro, pimienta, comino y merken, por lo que no constituyen un problema, dado las

bajas dosis en que se aplican a los productos finales.

Tabla 4. Distribucién de aztcares g/100g, en MP de cecinas.

Cecina
Estadisticos | Total H. Carbono solubles | Sacarosa | Glucosa | Fructosa |Manosa | Otros Carb. solubles
n muestras 39 39 39 39 39 39
Promedio 21.53 5.89 3.01 1.65 0.55 10.4282
Mediana 17.20 1.50 1.50 0.70 0.20 5.5
S 18.81 15.83 6.93 2.09 0.75 11.6278
cv 0.87 2.69 2.30 1.27 1.36 1.11
Minimo 1.00 0.00 0.10 0.00 0.00 0.1
Maximo 99.50 97.20 43.90 7.50 3.00 44.1
Q1 4.60 0.00 0.60 0.30 0.10 1.2
Q2 33.00 5.90 3.20 2.30 0.90 15.7
RIQ 28.40 5.90 2.60 2.00 0.80 14.5

En este rubro, los valores mas altos de azucares fueron otros hidratos de carbono solubles, seguido

de la sacarosa.
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Figura 13. Distribucion promedio de azticares mds desviacién estandar de cecinas.
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Habitualmente el chocolate se ha mezclado con sacarosa, glucosa y fructosa, pero en la actualidad
se esta trabajando en lineas sin adicidn de azucares o con sucralosa o estevia.

Tabla 5. Distribucion de aztcares g/100g, en MP de chocolates.

Chocolate
Estadisticos | Total H. Carbono solubles | Sacarosa | Glucosa | Fructosa |Manosa | Otros Carb. solubles
n muestras 160 160 160 160 160 160
Promedio 40.52 22.22 6.92 2.59 0.84 7.93
Mediana 38.00 11.80 0.60 0.20 0.10 4.60
S 27.09 26.30 12.72 5.22 1.58 11.86
cv 0.67 1.18 1.84 2.01 1.89 1.50
Minimo 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Maximo 99.50 99.50 83.40 29.50 7.90 78.90
Q1 15.40 1.10 0.10 0.00 0.00 2.15
Q2 57.30 37.85 8.10 1.40 0.60 9.10
RIQ 41.90 36.75 8.00 1.40 0.60 6.95
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Figura 14. Distribucion promedio de azticares mas desviacidn estandar de chocolates.
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Mermeladas y conservas.

Habitualmente las mermeladas y conservas se han elaborado con sacarosa, pero en la actualidad se

esta trabajando en lineas con menor cantidad de sacarosa al mezclarlas con fructosa, sucralosa o

estevia.

Tabla 6. Distribucién de aztcares g/100g, en MP de mermeladas y conservas.

Mermeladas y productos gourmet

Estadisticos | Total H. Carbono solubles | Sacarosa | Glucosa | Fructosa |Manosa | Otros Carb. solubles
n muestras 79 79 79 79 79 79
Promedio 28.02 13.13 6.18 3.94 1.10 4.40
Mediana 10.10 1.00 1.90 1.50 0.50 1.40
S 33.18 30.55 10.53 6.90 1.55 8.91
cv 1.18 2.33 1.71 1.75 1.41 2.02
Minimo 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10
Maximo 99.50 98.00 42.30 40.90 6.20 59.40
Q1 5.30 0.10 0.60 0.60 0.10 0.60
Q2 51.40 4.90 4.90 2.90 1.10 4.00
RIQ 46.10 4.80 4.30 2.30 1.00 3.40

87




JEERTAS QTR

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

DAD AURTRAL

Figura 15. Distribucion promedio de azlcares mas desviacion estandar de mermeladas y
conservas.
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Pan y reposteria

En el analisis, se han considerado los dos rubros debido a que las empresas generalmente producen
pan y productos de reposteria en un sistema comun, utilizando las mismas aterias primas en uno u
otro producto. Sin embargo, la produccién de panes, considera materias primas con bajos niveles
de azlcares.

Tabla 7. Distribucién de azticares g/100g, en MP de panes y pasteles.

Pan y reposteria

Estadisticos | Total H. Carbono solubles | Sacarosa | Glucosa | Fructosa | Manosa | Otros Carb. solubles
n muestras 211 211 211 211 211 211
Promedio 29.44 16.89 4.02 1.98 0.61 6.15
Mediana 18.40 4.30 0.90 0.40 0.10 2.90
S 27.45 25.59 7.74 4.38 1.26 9.69
cv 0.93 1.52 1.93 221 2.08 1.58
Minimo 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Maximo 99.50 99.50 38.70 24.40 8.40 95.50
Q1 6.80 0.30 0.20 0.10 0.00 1.20
Q2 46.60 23.10 3.20 1.20 0.50 7.20
RIQ 39.80 22.80 3.00 1.10 0.50 6.00
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Figura 16. Distribucion promedio de azticares mds desviacién estandar de panes y pasteles.
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4. Hidratos de Carbono

Si bien estos no son considerados nutrientes criticos en el etiquetado nutricional, corresponden a
los hidratos de carbono disponibles, incluyen el almiddn y los azucares, se considerd importante que
los empresarios conozcan este valor.

En el resumen estadistico de la variable hidrato de carbono, se pude apreciar en la tabla 8 y figura
15 que el tipo de empresa “miel” es la que presenta un nivel medio de 60,5+ 30,2 g, con una
variacion porcentual que alcanza el 50%, le sigue los chocolates con un promedio de 38,5 + 27,5,
con una variacion porcentual del 70%. Al analizar las medidas de localizaciéon podemos apreciar que
el 50% de los productos alcanza 15,5 g. A través del rango intercuartilico (RIQ) nos indica que el 50%
central de los productos no varia en mas de 42,5 g para el total.

Tabla 8. Distribucidn de hidratos de carbono seguin tipo de empresa.

Tipo de Empresa
Estadisticos Cecinas | Chocolates Mermeladas Mieles Pan y reposteria | Total
y conservas

n muestras 101 173 103 41 252 670
Promedio 13,2 38,5 22,9 60,5 25,6 28,8
Mediana 4,5 37,7 9,6 81,6 13,6 15,5
S 17,7 27,8 30,0 30,2 27,6 29,2

cv 1,3 0,7 1,3 0,5 1,1 1,0
Minimo 0,0 0,0 0,0 2,2 0,0 0,0
Maximo 99,5 99,5 99,5 83,9 100,0 100,0
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Ql 0,0 13,4 3,9 43,6 4,5 4,8
Q3 23,3 57,1 28,8 82,6 39,6 47,3
RIQ 23,3 43,7 24,9 39,0 35,1 42,5

Figura 17. Distribucion promedio de hidrato de carbono mas desviacidon estandar segtin tipo
empresa.
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En la figura 16 podemos ver la dispersién de esta variable segun tipo de empresa, se destacan
valores “outliers” fuera del rango con valores proximos o iguales a 100 g, las cuales estas
identificadas con el cédigo de la muestra; en el caso de las cecinas observamos a 5-21, para las
mermeladas a modo de ejemplo de aprecia 28-9, 17-8, 12-22 y para pan y reposteria tenemos 23-
17, 21-2.
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Figura 18. Grafico de caja para hidrato de carbono segtn tipo de empresa
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Analisis de productos finales

En la figura 19, se observa los grupos de empresas que no utilizan azlcares; sacarosa, glucosa y
fructosa (Figura 20), en sus productos o que corresponden a aterias primas como el caso de alforfén
y productos finales del rubro cecinas, pan y jugos listos para el consumo.

Figura 19. Valores de aztcares de los productos finales.

Figura 20. Tipos de azucares de los productos finales.
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Empresas Productos 10 20 30

40

50

60

70

80

90

Harina de alforféon
Alforfén con proceso térmico
Brotes de alforfon

Pan Ruso

Pan de Alforfon

Gallette

Pan con alforfén fermento madre

ll|||l| o

APIREVIT

Polen
Polen Antilhue

mbones de licor de murta

Chocolate maqui 95 % cacao

Chocolate de leche sin aztcar
Chocolate amargo sin aztcar

Crudos completos
Sandwich Hamburquesa completa
Sandwich Lomito completo

Arrollado Artesanal concuero
Arrollado Artesanal sin cuero
Queso de chancho

Prietas

salame

Longaniza Bombdn
Longaniza

Chocolate bitter 60% con miel /s azicar

Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s azacar

Chocolate de leche sin aztcar con cran, maqui y ar.

Miel con escencia de eucaliptus
Miel Curifianco Nov2013

Miel Curifnanco Dic 2013

Miel Curifianco Enero 2014

Miel Curifianco Febrero2013

Miel Curifianco Marzo 2013

Miel Torobayo Nov 2013

Miel Torobayo Dic 2013

Miel Torobayo Enero 2013

Miel Torobayo Feb2013
Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Pasta de ajo ahumado
Mermelda de Maqui

Cebollas con murta

Aji con frambuesas

Mermeladade grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty arandano
Pan de Pascua con azicar y sin frutas confitadas

Biscocho ch e con Nutellay Frambuesas
iscocho de vainilla
cho de chocolate

Mermelada de naranja inglesa c/ azacar

Mermelada naranja con fru evia
Mermelada frutilla con azicar

Mermelada frutilla con fructosa y estevia
Mermelada murta conazicar

Mermelada murta con fructosa y estevia
Mermelada mosqueto con aztucar

Mermelada mosqueto con fructosa y estevia
Mermelada de arandanoc/ azucar

Mermeladade ardndanoc/ fructosa y estevia

Mermelada de frambuesas

Mermelada de mosqueto

Conserva de murta con manzana
Mermeladade mora

Mermelada de ciruelas

Mermelada durazno terminada

Miel con maqui
Miel con arandano

Miel con canela

Miel de cranberri

20

Mortadela lisa control
Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)
Morcilla blanca control

la blanca baja ensodio
Salchichas control
Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Morc

Pan de molde integral
Kuchen de nuez

Kuchen de fruta
Tarta de yogurt

Pan corriente hallulla
Pan tortilla coctel
Pan copihue grande
Pan medio Naturista Schrotbrot
Pan medio Integral
Pan molde centeno
Pan molde chocoso
Pan molde hotelero
Pan tinto

Pan corriente francés
Pan salvado sin sal
Pan Integral coctel

L)

Kuchen de frambuesa
Kuchen de arandanos
Kuchen de nuez

5

Mermelada de frutos de arrayan

Mermeladade mora

Mermelada de m e

Mermeladade murta

Jugo de cranberry con azdcar
Jugo de cranberry con estevia

Jugo de cranberry 100 % natural

Jugo de cranberry con sucralosa

Jugo de cranberry con estevia m

Concentrado cranberry/maqui con sucralosa

Concentrado cranberry/maqui con azdcar
Concentrado cranberry/maqui con estevia
Concentrado cranberry con sucralosa

7

Mermelada grosella con pétalos de rosas
Mermelada de moras con menta

Mermelada manzana-menta

Mermelada manzana-cedrén

= Azucares g/100g de alimento
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70

Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Empresas Productos o 10 20 30 a0 50 60
Harina de alforfon _m
Alforfén con proceso térmico m
Brotes de alforfon
— Pan Ruso |m
Pan de Alforfon
Gallette |
Pan con alforfén fermento madre §
APIREVIT S
~ Polen D —
Polen Antilhuc s L
Bombones de licor de murta =
Chocolate maqui 95 % cacao —
-« Chocolate de leche sin azGcar —
Chocolate amargo sin azGcar
Crudos completos
- Sandwich Hamburquesa completa |
Sandwich Lomito completo (s
Arrollado Artesanal concuero
Arrollado Artesanal sin cuero
Queso de chancho
w Prietas
Salame
Longaniza Bombdn
Longaniza
Chocolate bitter 60% conmiel /s azacar
oo Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s azicar a1
Chocolate de leche sin azlGcar con cran, maqui y ardndanos a1
Miel con escencia de eucaliptus
Miel Curifianco Nov2013 | |
M | Curifianco Dic 2013 | |
Miel CuriRanco Enero 2014 & : :
Miel Curifianco Febrero 2013
o Miel Curifianco Marzo 2013 — | |
MM | Torobayo Nov 2013 & | | .
Micl Torobayo Dic 2013 _m : : .
Miel Torobayo Enero 2013 & | |
Miel Torobayo Feb2013 & | |

Pasta de ajo ahumado

Mermeldade Maqui

=~} Cebollas con murta

Aji con framb

Mermeladade grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty arandano

Pan de Pascua con azucar y sin frutas confitadas

sl iscocho chocolate con Nutella y Framb:

Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

Mermelada de naranja inglesa ¢/ aztcar

Mermelada naranja con fructosa-stevia

Mermelada frutilla con azacar

Mermelada frutilla con fructosa y estevia

Mermelada murta conaziacar

Mermelada murta con fructosa y estevia

Mermelada mosqueto con aztcar

Mermelada mosqueto con fructosay

Mermelada de arandanoc/ aztdcar

Mermelada de arandanoc/ fructosa y estevia

Mermelada de frambuesas

Mermelada de mosqueto

Conservade murta con manzana

Mermelada de mora

Mermelada de ciruelas

Mermelada duraznoterminada

Miel con magqui

Miel con arandano

- Miel con canela

Miel de cranberri

=2 Mor

Mortadela lisa control

Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)

Morcilla blanca control

1a blanca baja ensodio

Salchichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Pan de molde integral

Kuchen de nuez

Kuchen de fruta

Tartade yogurt

Pan corriente hallulla

Pan tortilla coctel

Pan copihue grande

Pan medio Naturista Schrotbrot

Pan medio Integral

Pan molde centeno

Pan molde chocoso

Pan molde hotelero

Pan tinto

Pan corriente francés

Pan salvado sin sal

Pan Integral coctel

Kuchen de frambuesa

Kuchen de ar

u

Kuchen de nuez

Mermeladade frutos de arrayan

Mermeladade mora

5

Mermelada de mosqueto

Mermelada de murta

Jugo de cranberry con aztcar

Jugo de cranberry con estevia

Jugo de cranberry 100 % natural

Jugo de cranberry con sucralosa

2%

Jugo de cranberry con estevia

Concentrado cranberry/maqui con sucralosa

Concentrado cranberry/maqui con aztucar

Concentrado cranberry/maqui con estevia

Concentrado cranberry con sucralosa

Mermelada grosella con pétalos de rosas

Mermelada de moras con menta

Mermelada manzana-menta

8|7

Mermelada manzana-cedrén

mSacarosa g/100g de alimento
W Fructosa g/100g de alimento

= Sucralosa g/100g de alimento

T

I

I

ot |
Glucosa g/100g de alimento

N Estevia g/100g de alimento
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5. Grasas

Si bien el contenido total de grasas, ni grasas trans del alimento, no se consideran nutrientes criticos,
pero si las grasas saturadas, se presentan los tres valores cuando corresponda.

Nutriente critico establecido debido a la evidencia del riesgo asociado al consumo de grasas
saturadas y trans (Expert Consultation on Fat and Fatty Acid in Human Nutrition, FAO/WHO 2008),
multiples organismos internacionales han llamado a las diferentes naciones a limitar su consumo.
La Asamblea Mundial de la Salud, en su Estrategia Global sobre Dieta, Actividad Fisica y Salud sefiala
como recomendacidn dietaria:

1. Limitar la ingesta energética proveniente de las grasas totales;

2. Reemplazar el consumo de acidos grasos saturados por insaturados y

3. Avanzar en la eliminacidn de los acidos grasos trans de la dieta (WHO, 2004).

Las grasas saturadas y las grasas trans, fueron determinadas para cada una de las materias primas,
gue presentaban mas de 3 g/100g, para la elaboracién de los productos y poder cumplir con el nivel
critico de grasas saturadas de 4 g/100g en sdlidos o 3 g/100ml en liquidos y de grasas trans de como
maximo un 2% de las grasas totales del alimento segin recomendaciones de la OMS.

Figura 21. Promedio de materia grasa en las materias primas que utilizan las empresas.

100 4 Promedio
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La Figura 18, presenta la fraccion correspondiente a las grasas saturadas de las materias grasas. Las
empresas que se presentan bajo la linea roja, trabajan con materias primas que les permitiran
cumplir con el nutriente critico grasas saturadas del nuevo etiquetado nutricional. Es importante
considerar que la linea de desviacion mostrada, no es tal, y corresponde al nivel maximo que alcanza
alguna materia prima, dentro de las que utiliza la empresa, es decir, es la materia prima critica, pues
presenta el mayor valor de grasas saturadas y debera tratar de sustituirse.
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Figura 22. Promedio de acidos grasos saturados, en las materias primas que utilizan las empresas.
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En el caso de las grasas trans, actualmente en Chile el RSA exige que los alimentos no superen de
2% de la grasa total en forma de estos acidos grasos (a la fecha ya entré en vigencia la primera parte
que afecta a aceites y margarinas). Se propone como valor de referencia para los acidos grasos trans
en Chile menos de 1% de las calorias totales, lo que corresponde a un maximo de 2 g/ dia, en
concordancia con lo recomendado por la OMS. La Figura 19 muestra los valores promedios de grasas
trans de las materias primas, considerando 2 g/100g de alimento como limite maximo de acuerdo a

la OMS.

Figura 23. Promedio de acidos grasos trans, en las materias primas que utilizan las empresas.
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Analisis de productos finales

LIEERTAS QTR

La Figura 24, corresponden a las muestras que contenian mas de un 3% de materias grasas y la figura
representa la fraccidn de la materia grasa de los acidos grasos saturados

Figura 24. Valores de grasas saturadas de los productos finales.
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Empresas Productos

Harina de alforféon

— Pan de Alforfén
Pan con alforféon fermento madre

Polen

o Polen Antilhue
Bombonesde licor de murta

o Chocolate maqui95 % cacao
Chocolate de leche sin azticar

Chocolate amargo sin azucar

Crudos completos

< Sandwich Hamburquesa completa
Sandwich Lomito completo

Arrollado Artesanal concuero

Arrollado Artesanal sin cuero

Queso de chancho

wn Prietas
Salame

Longaniza Bombdn

Longaniza

Chocolate bitter 60% con miel /s azicar

o Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s aztcar
Chocolate de leche sin azdcar con cran, maqui y arandanos

I Pasta de ajo ahumado
Kuchen de yogurty ardandano

Pan de Pascua con azucar y sin frutas confitadas

=t} Biscocho chocolate con Nutellay Frambuesas
Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

Mortadela lisa control

Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)
Morcilla blanca control

< Morcillablanca baja ensodio
Salchichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Pan de moldeintegral

- Kuchen de nuez
o~ Kuchen de fruta
Tarta de yogurt

< Kuchen de frambuesa
~ Kuchen de ardndanos

grasas saturadas g/100 g de alimento
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Figura 25. Valores de materias grasas totales de los productos finales.
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Empresas Productos
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Harina de alforfon

Alforfén con proceso térmico

Brotes de alforfon

Pan Ruso

Pan de Alforfon

Gallette

Pan con alforfén fermento madre

APIREVIT

Polen

Polen Antilhue

Bombonesde licor de murta

Chocolate maqui 95 % cacao

Chocolate de leche sin aztcar

Chocolate amargo sin azdcar

Crudos completos

Sandwich Hamburquesa completa

Sandwich Lomito completo

Arrollado Artesanal concuero

Arrollado Artesanal sin cuero

Queso de chancho

Prietas

Salame

Longaniza Bombén

Longaniza

Chocolate bitter 60% conmiel /s azdcar

Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s azdcar

Chocolate de leche sin azicar con cran, maqui y arandanos

Miel con escencia de eucaliptus

Miel Curifianco Nov2013

Miel Curifnanco Dic 2013

Miel Curifanco Enero 2014

Miel Curinanco Febrero 2013

Miel Curifianco Marzo 2013

Miel Torobayo Nov 2013

Miel Torobayo Dic 2013

Miel Torobayo Enero 2013

Miel Torobayo Feb2013

Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Pasta de ajo ahumado

Mermelda de Maqui

Cebollas con murta

Ajf con frambuesas

Mermelada de grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty arandano

Pan de Pascua con azucary sin frutas i

Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas

Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

Mermelada de naranjainglesa ¢/ aztcar

Mermelada naranja con fructosa-stevia

Mermelada frutilla conazdcar

Mermelada frutilla con fructosa y estevia

Mermelada murta conazdacar

Mermelada murta con fructosa y estevia

Mermelada mosqueto con aztcar

Mermelada mosqueto con fructosa y estevia

Mermelada de arandanoc/ azdcar

Mermeladade arandanoc/ fructosay estevia

Mermelada de frambuesas

Mermelada de mosqueto

Conserva de murta con manzana

Mermelada de mora

Mermelada de ciruelas

Mermelada durazno terminada

Miel con maqui

Miel con arandano

Miel con canela

Miel de cranberri

Mortadela lisa control

Mortadela |

a bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)

Morcilla blanca control

Morcilla blanca baja ensodio

Salchichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Pan de molde integral

Kuchen de nuez

Kuchen de fruta

Tartade yogurt

Pan corriente hallulla

Pan tortilla coctel

Pan copihue grande

Pan medio Naturista Schrotbrot

Pan medio Integral

Pan molde centeno

Pan molde chocoso

Pan molde hotelero

Pan

nto

Pan corriente francés

Pan salvado sin sal

Pan Integral coctel

Kuchen de frambuesa

Kuchen de arandanos

Kuchen de nuez

Mermelada de frutos de arrayan

Mermelada de mora

Mermelada de mosqueto

Mermelada de murta

2%

Jugo de cranberry con azdcar

Jugo de cranberry con estevia

Jugo de cranberry 100 % natural

Jugo de cranberry con sucralosa

Jugo de cranberry con estevia

Concentrado cranberry/magqui con sucralosa

Concentrado cranberry/maqui con azucar

Concentrado cranberry/maqui con estevia

Concentrado cranberry con sucralosa

7

Mermelada grosella con pétalos de rosas

Mermelada de moras con menta

Mermelada manzana-menta

Mermelada manzana-cedréon

Materia grasa total g/100g de alimento
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Conclusiones

Materias primas

En el nutriente critico calorias, sélo la empresa 12 (Conservanos), cumple con todas sus MP,
bajo el limite maximo permitido. Sin embargo, el 39,3% de las empresas que a pesar de
cumplir con el limite en promedio, tienen al menos una MP, sobre las 275 calorias.

Respecto al nutriente critico sodio, es el que presenta mayores problemas en la elaboracién
de alimentos, debido a que gran nimero de MP, lo contienen en altas cantidades y su
dosificacién de hace muy dificil. Por ejemplo; un gramo de una MP utilizada en cecinas,
requiere 30 kg de mezcla para bajar hasta los 400 mg/100g en el producto final para
alcanzar el limite permitido, situaciéon que se hace imposible en la homogeneizacién.

Sélo nueve empresas, cumplen con todas sus MP, bajo el maximo permitido y 11 cumplen
con la norma, pero al menos una de sus MP, estadn sobre ella.

Respecto al nutriente critico azucares, la metodologia utilizada, permite determinar con
precision la presencia de mono, di y trisacaridos en las MP. Este nutriente corresponde a la
sumatorio de sacarosa, glucosa y fructosa, agregadas a los alimentos. El conocer la cantidad
de estos azucares en las MP naturales, permite restar este valor al contenido total y
acercarse al cumplimiento del reglamento.

Los azucares es uno de los requerimientos del reglamento, mas dificiles de alcanzar, sélo la
empresa 4 (Café Haussmann) tiene todas sus MP, bajo el maximo permito. Dos empresas
cumplen en promedio con los 10g/100g de azucares, pero tienen a lo menos una MP, que
supera este valor.

Los resultados del nutriente critico grasas saturadas, serda de gran utilidad para los
empresarios, puesto que les permitira elegir los aceites, que tengan menores valores. A esto
se debe que hayan pocas empresas que tengan todas sus materias primas con el 100% de
cumplimento y cinco que cumplen, pero poseen a lo menos una MP superior al maximo
permitido.

Respecto de las grasas trans, no estan consideradas como nutrientes criticos, sin embargo,
es importante que los empresarios conozcan la calidad de las MP que utilizan respecto de
este pardmetro, dado que esta en estrecha relacidon con el proceso de hidrogenacién
utilizado en la elaboracién de éste MP, dado que estos compuestos, ponen en riesgo la salud
de los consumidores. Generalmente el andlisis de cromatografia que determina la presencia
de los acidos grasos trans, es de un alto costo y de alta complejidad, fue posible gracias a
gue el Laboratorio de Fitoquimica realiza este andlisis en forma rutinaria.
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Productos finales

Las calorias de los productos finales, estan en estrecha relacién con la composicidn de materia grasa,
hidratos de carbono y proteinas y las empresas que sobrepasan el valor de 275 kcal/100g de
alimento, también presentan altos niveles de materias grasas totales y o azUcares.

Para la mayoria de los rubros el controlar el sodio, es una tarea relativamente facil, excepto para los
elaboradores de cecinas, que estan vinculados con proveedores especializados de condimentos, los
gue generalmente traen niveles extraordinariamente altos de sodio.

Cambios en la cantidad y tipos de azucares en alimentos es complejo, pero en el proyecto hay dos
empresas que han iniciado el uso de la mezcla fructosa estevia (Mermeladas Sra. Viola) y sucralosa
o estevia en los jugos (Berryvita). Sin embargo, estas modificaciones requieren otros controles en
homogeneizacion y temperatura. Ademas, los consumidores, no estdn acostumbrados a los niveles
de azucar que exige el nuevo reglamento de etiquetado de los alimentos por los que sera de los
valores mas dificiles de cumplir.

Respecto a la materia grasa total, hay empresas que con un manejos adecuado de la materia prima
logran bajar el contenido de grasas totales y grasas saturadas, cumpliendo con el reglamento, en
cambio, las empresas del rubro chocolate, no tienen la opcién, pues la materia grasa viene incluida
en la matriz del chocolate y las grasas saturadas son los dcidos grasos caracteristicos de este.
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Capitulo 6. Determinacion de la funcionalidad de las materias primas y los productos
finales.

1 Antioxidantes

En términos generales, cuando se habla de antioxidantes, se refiere principalmente a los de origen
sintético, esto es productos organicos comerciales que se adicionan a las materias primas o a los
alimentos con la finalidad de protegerlos contra el deterioro derivado de procesos de oxidacién que
ocurren durante la extraccion, el procesamiento, transporte y expendio de los productos. De esta
forma, el uso de los antioxidantes sintéticos sélo se visualiza desde el punto de vista de la proteccidn
del producto (materia prima y/o alimento, pero no desde el punto de vista de producir un beneficio
(o también eventualmente un riesgo) para el consumidor. Sin embargo, desde hace afos también
se sabe que en la composicidon de muchos de nuestros alimentos existen sustancias propias de ellos,
o sea de origen natural, que actuando como antioxidantes, o como sinergistas de estos, pueden
ejercer efectos beneficiosos en nuestro organismo, ademds de aportar una proteccién a los
alimentos que los contienen en forma natural, o a los que han sido adicionados con algun producto
de origen natural con actividad antioxidante. Es aqui donde el concepto de “estrés oxidativo” y la
proteccidn a sus consecuencias, adquiere especial relevancia. Los antioxidantes han sido utilizados
en la industria de alimentos como agentes de proteccion y de conservacion de estos, y de sus
materias primas, desde hace mds de sesenta afos, con resultados que representan una considerable
ventaja econdmica para la industria de insumos para alimentos y de alimentos propiamente tal,
dada la efectividad de la gran mayoria de estos productos.

Los antioxidantes, en general, son sustancias de origen sintético o natural, de estructura fendlica o
polifendlica, que poseen grupos hidroxilos no sustituidos y cuya funcidn es prevenir o inhibir los
procesos de oxidacidn, y en particular la rancidez oxidativa de los lipidos en sus etapas de iniciacion
y/o de propagacion. En términos generales, su mecanismo de accidn radica en la propiedad de los
antioxidantes de poder actuar como “estabilizadores de radicales libres”. Su efectividad esta basada
en el poder ceder tomos de hidrégeno a los radicales libres formados en la estructura de un acido
graso (o de otra molécula) y asi estabilizarlos o neutralizarlos. Cuando ceden el &tomo de hidrégeno,
los antioxidantes se convierten a su vez en radicales libres. Sin embargo, a diferencia de los radicales
libres que se forman en los acidos grasos (u otras moléculas), los radicales libres formados en la
estructura de los antioxidantes son muy estables y no pueden continuar una cadena de reaccién
radicalaria. El radical libre, formado ahora en el antioxidante, se estabiliza en la nube electrdnica
que forma el anillo de la estructura fendlica o polifendlica del antioxidante, un proceso que se
conoce como “estabilizacidon por resonancia”. Actualmente se tiende a identificar a los radicales
libres del oxigeno como “especies reactivas del oxigeno” y cuya abreviatura es EROs

Generalmente los antioxidantes presentan sinergismo, esto es, el uso de dos o mas antioxidantes
en forma simultdnea muestra un efecto mejor que el efecto aditivo de la actividad antioxidante de
cada uno de ellos en forma individual. En una mezcla sinérgica, uno de los componentes actuara
directamente sobre el radical libre formado en el acido graso y se le identifica como “antioxidante
primario”. Los otros antioxidantes (un segundo o a veces un tercer antioxidante) tienen la funcion
de recuperar la estructura original del antioxidante primario, convirtiéndose de esta manera en
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radicales libres. Se les identifica como “antioxidantes secundarios”, “antioxidantes terciarios”, etc.
Existen varias mezclas comerciales sinérgicas muy utilizadas en la industria de alimentos.

Hay que considerar que él o los antioxidantes adicionados a una materia grasa para su proteccion,
como producto de su trabajo quimico van agotando su capacidad antioxidante. De esta manera,
aunque una grasa o un aceite estén debidamente protegidos con antioxidantes, una vez que estos
se agotaron quimicamente, se iniciara irreversiblemente el proceso de oxidacién. La idea es que la
accion de los antioxidantes sea suficiente para asegurar que la materia prima, o el alimento que lo
contenga, no se deteriore sino hasta bastante después de su periodo de consumo habitual o
establecido por el fabricante.

Los antioxidantes sintéticos son productos preparados por la industria quimica con diferentes
grados de pureza, de gran disponibilidad y de bajo costo relativo. Se les ha utilizado desde hace mas
de sesenta afios, principalmente por su efectividad y relacién costo/beneficio. Sin embargo, durante
las ultimas décadas han surgido evidencias, no siempre con suficiente apoyo cientifico, que
cuestionan su uso en la alimentacion humana y animal. El cuestionamiento se basa en el desarrollo
de tumores (renales y hepaticos, principalmente) en animales de experimentacién cuando se les ha
administrado dosis muy altas de algin antioxidante sintético. De esta forma, muchos paises,
haciendo eco de estos cuestionamientos, han comenzado a restringir, y en algunos casos a prohibir,
su aplicacién a materias primas y/o alimentos tanto para humanos como para los animales, como
es el caso de los alimentos para las mascotas, ahora casi tan importantes como los alimentos para
los humanos.

El Sistema antioxidante no enzimatico de origen exdgeno, esta constituido por un numeroso y
heterogéneo grupo de sustancias, todas de origen natural y especificamente provenientes del reino
vegetal, las que a través de diferentes mecanismos y localizadas en diferentes células y
compartimientos celulares, pueden ejercer efectos antioxidantes actuando en forma
complementaria con los sistemas antioxidantes endégenos. La mayor o menor actividad
antioxidante de estas sustancias, en su mayoria de estructura fendlica o polifendlica, esta
determinada por la ingesta de alimentos que naturalmente las contienen, por el consumo de
alimentos que han sido fortificados o suplementados con estas sustancias (alimentos funcionales),
o por el consumo directo de alguna de ellas, o generalmente de mezclas comerciales
(nutracéuticos). A continuacidn se realiza una descripcidn de las principales sustancias de origen
natural y/o que son incorporadas a los alimentos por su reconocida actividad antioxidante.
Posteriormente, se realiza una descripcion de una variedad de sustancias, contenidas en ciertos
alimentos de consumo habitual, para las cuales que se ha demostrado que poseen actividad
antioxidante en nuestro organismo.

Polifenoles. Constituyen un gran familia de sustancias formadas por varias estructuras fendlicas ya
sea en estado monomérico (formados por una sola unidad estructural) o en forma polimérica
(formados por numerosas unidades estructurales). Se han identificado mas de 4.000 variedades de
polifenoles, todos presentes en el mundo vegetal. Con frecuencia se les identifica genéricamente
como flavonoides, siendo el nombre mas conocido de los polifenoles. Se les encuentra en los frutos,
flores, semillas, hojas, corteza, raices, etc, y son comunes en alimentos de consumo habitual como
el té, el café, el vino tinto, el chocolate, y en una gran variedad de frutos y verduras. La clasificaciéon
de los polifenoles es compleja y motiva a confusiéon dependiendo de la fuente que se consulta, ya

101



BERTAS QU TR

‘ >

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

qgue no siempre se clasifican de la misma forma. La clasificacién mas “didactica” es aquella que los
divide en: Flavonas, Flavononas, Catequinas y Antocianidinas, los cuales pueden presentarse en
forma monomeérica y como polimeros formados por varias unidades del mismo mondémero o de
distintos mondmeros. En el intestino los polifenoles son glicosilados con acido glucurdnico con lo
cual su absorcidon es mds eficiente, luego son transportados al higado unidos a la albumina
plasmatica donde nuevamente son conjugados con grupos metilos y/o sulfato. Desde ahi, o son
excretados o se depositan en los diferentes érganos. Se han descrito numerosas actividades
bioldgicas para los polifenoles entre ellas como antiinflamatorios, antialérgicos e incluso anti
carcinogénicos, sin embargo la propiedad mejor caracterizada es su efecto antioxidante. En efecto,
mediante numerosos protocolos experimentales y clinicos se ha demostrado que la mayoria de los
polifenoles actian como eficientes atrapadores de EROs, actuando incluso como sinergistas de los
tocoferoles y del 4cido ascérbico. También los polifenoles tienen la capacidad de quelar o “atrapar”
a los metales divalentes, especialmente al Fe+2 con lo cual inhiben el efecto catalizador del metal
en la formacién de EROs. En los ultimos afios ha surgido cierto debate referente al posible efecto
mutagénico de algunos polifenoles, especificamente de la quercetina. Sin embargo, la evidencia es
débil, mas aun protocolos experimentales mads recientes demuestran efectos antimutagénicos los
gue han sido relacionados con los efectos anti carcinogénicos atribuidos a los polifenoles.

Los compuestos fendlicos presentes en berries son bien conocidos por su capacidad antioxidante.
De hecho, éstos pueden regular la actividad de enzimas que metabolizan y modulan receptores
nucleares, expresién génica y vias de seializacion, asi como la reparacion del dafio oxidativo del
DNA. Aunque las acciones de los berries han sido estudiadas in vitro, sus polifenoles son
pobremente absorbidos. Sin embargo, éstos pueden ser metabolizados y convertidos por la
microflora del colon en otras moléculas relacionadas que pueden persistir in vivo y acumularse en
los tejidos, contribuyendo entonces a los diferentes efectos biolégicos antes mencionados (Jara et
al, 2012)

Tocoferoles. Colectivamente se les conoce como vitamina E, descubierta en 1922 por H. Evans y K.
Bishop. Originalmente fue bautizada como tocoferol (del griego tokos y pherein, que significa dar a
luz nifios saludables), por su vinculacidn inicial con la fertilidad y la sexualidad. La estructura de los
tocoferoles fue elucidada por el quimico suizo Karrer en 1924, quien denominé al producto vitamina
E. En realidad, la vitamina E es una mezcla de tocoferoles (a, B, v, 6) y de tocotrienoles. Ambas
estructuras presentan actividad antioxidante, aunque el uso de los tocotrienoles como
antioxidantes es por el momento restringido debido a su menor disponibilidad. Los tocoferoles mas
activos como antioxidantes son el a-tocoferol y el y-tocoferol.

Actualmente se utilizan derivados sintéticos de estos tocoferoles, pero se les considera como
productos naturales. Habitualmente se habla de los isdémeros de los tocoferoles, se trata de un error,
no son estructuras isoméricas, son estructuras homaélogas. Los tocoferoles se utilizan actualmente
en la estabilizacion de materias grasas utilizadas en la alimentacidon humana, animal, y en la industria
farmacéutica y cosmética. Se les utiliza generalmente en la forma de esteres, por ejemplo como
acetato de tocoferol (a 0 y). Los tocoferoles y tocotrienoles son eficientes atrapadores de EROs, con
lo cual se transforman en tocoferil quinonas o tocotrienil quinonas no activas como antioxidantes.
Esto significa que una vez que ha ocurrido esta transformacion los tocotrienoles dejan de
comportarse como antioxidantes.
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acido ascorbico. Se trata de la conocida vitamina C. Su efecto antioxidante se debe mas a su accién
como un quelante de metales (especialmente del hierro) que a su eficiencia como un atrapador de
radicales libres. Debido a su caracter hidrosoluble, puede actuar en interfases oleo/acuosas, por lo
cual puede sinergizar muy bien con los tocoferoles. Se ha propuesto que “in vivo” el acido ascérbico
permitiria recuperar la forma activa como antioxidante de los tocoferoles/tocotrienoles,
permitiendo su regeneracion a partir de las respectivas quinonas, haciendo asi mas efectiva su
funcidn citoprotectora. No hay evidencia de que esto ocurra en sistemas abiéticos (in vitro).

Como se le asocia con otros beneficios nutricionales (absorciéon de hierro, sintesis de coldgeno,
efectos antiinflamatorios), su presencia en los alimentos es muy bien aceptada, aunque su efecto
antioxidante puede ser considerado como secundario. En la forma de palmitato de ascorbilo (ester
con el 4cido palmitico) puede ser adicionada directamente a materias grasas. En su accién como
antioxidante se transforma a acido dehidroascdrbico.

Extracto de Romero. De la semilla y de los frutos del conocido romero (Rosmarinus officinalis) se
extrae una oleo-resina que presenta un excelente efecto antioxidante. Esta oleo-resina identificada
como extracto de romero (rosemary extract), fue motivo de una proteccidén por parte de una
patente comercial hasta 1995, lo cual limitaba su uso. Ahora, liberada de proteccién, la oleo-resina
es comercializada por numerosas empresas como un “antioxidante natural”. La oleo-resina del
romero contiene cuatro sustancias principales: el carnosol, el rosmanol, el isorosmanol, y el
rosmaridifenol, los que en conjunto le aportan su efectividad como antioxidante. El extracto de
romero es utilizado como antioxidante natural permitido en la Unidn Europea y en Japdn, en Estados
Unidos solo se puede aplicar a ciertos productos, y en Latinoamérica la situacion es mas bien
confusa. Algunos paises lo aceptan como antioxidante, otros solo como una especia o aditivo, y
otros no lo mencionan en su reglamentacién. En Chile no es considerado como un antioxidante
permitido, pero si como un aditivo.

Sustancias naturalmente presentes en los alimentos con actividad antioxidante:

Ademas de las sustancias ya descritas, cuya accion antioxidante es conocida y aceptada, existe un
gran numero de otras sustancias, también de origen natural, a las cuales se les atribuye en mayor o
menor grado actividad antioxidante. Algunas de ellas ya se utilizan como aditivos alimentarios, otras
aun estdn en estudio aunque experimentalmente se comportan como atrapadores y/o
estabilizantes de EROs.

Carotenoides. Constituyen el grupo mas diversificado y numeroso de pigmentos en la naturaleza.
Fueron originalmente aislados desde la zanahoria por Wackenroder en 1831 y denominados
xantofilas por Berzelius en 1837. En 1933 ya se habian identificado 15 carotenoides distintos, en
1948 eran 80, actualmente se identifican mas de 600 carotenoides diferentes. Son estructuras
isoprénicas de 40 carbonos abiertas o ciclicas en sus extremos. En la naturaleza son responsables de
la pigmentacidn de hojas, flores, frutos, de insectos, del plumaje de las aves, de la coloracién de
peces y crustdceos, etc. Su pigmentacion va desde el color amarillo al rojo y verde, y unidos a
proteinas pueden originar una gran variedad de colores en azul y violeta. Los principales
carotenoides son el a-caroteno, el B-caroteno, el licopeno, la luteina, la zeaxantina y la
criptoxantina, todos muy abundantes en el reino vegetal. Otros carotenoides como la cantaxantina
y la astaxantina estan mayoritariamente presentes en peces (salmén por ejemplo) y crustaceos. Por
su caracter lipofilico los carotenoides se localizan en los componentes oleosos o grasos de las
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fuentes que los proveen y después de su consumo se compartimentalizan en las estructuras de las
membranas celulares. Nutricionalmente son importantes por ser precursores del retinal y
posteriormente del retinol o provitamina A (B-caroteno). Los carotenoides son en general
antioxidantes débiles, mucho menos efectivos que los tocoferoles y tocotrienoles en su capacidad
para atrapar radicales libres del oxigeno. Sin embargo se caracterizan por ser eficientes atrapadores
de formas electrdnicas inestables del oxigeno identificadas como “oxigeno singlete” y que son
precursoras de radicales libres oxigenados. De esta manera, se les considera como antioxidantes,
aunque en la realidad no lo son en el concepto de ser “atrapadores de radicales libres”.

Frutos ricos en antioxidantes (Polifenoles totales).

El maqui Aristotelia chilensis Molina Stuntz , es una planta cuyo fruto es considerado un potente
antioxidante natural, se ubica geograficamente desde la IV a la XI regién, hasta los 2.500 m.s.n.m.,
también en el archipiélago de Juan Fernandez y Argentina. Habita en lugares con suelo rico en
materia orgdnica, siendo una especie colonizadora de lugares abiertos. Muchas veces forma
comunidades puras las que reciben el nombre de macales. A. chilensis pertenece a la familia
Elaeocarpaceae y es comunmente conocida como “maqui,” ‘“clon,” ““queldron,” y “koelon”.
Produce frutos morados, muy oscuros casi negros, su sabor es descrito como astringente pero
fresco. Tanto las hojas, como los frutos comestibles de A. chilensis se han utilizado para el
tratamiento de diversas dolencias como dolor de garganta, Ulceras, fiebre, hemorroides,
inflamacidn, diarrea, lesiones, migrafias y para la cura de cicatrices. Durante los ultimos afios, se
han realizado algunas investigaciones del fruto encontrandose en el jugo o la fraccion fendlica
propiedades antioxidantes, pudiendo ser util como anti-aterogénico. Las antocianinas presentes en
el fruto de maqui constituyen el 0.2% y han sido asociadas a una gran capacidad antioxidante. En el
fruto han sido reconocidos ocho pigmentos correspondientes a 3-glucésidos, 3,5-diglucdsidos, 3-
sambubidsidos y 3-sambubidsido-5-glucésidos de delfinidina y cianidina, siendo la principal
antocianina delfinidina 3-sambubidsido-5-glucdsido (34% de antocianinas totales). El promedio
total de contenido de antocianinas es 137.6 +/- 0.4mg/100g de fruta fresca (211.9 +/- 0.6 mg/100g
de fruta seca) (Jara et al, 2012).

Los compuestos polifendlicos, que otorgan la actividad antioxidante a los frutos de maqui han
demostrado poseer efectos in vitro. El jugo demostrd sobre células endoteliales humanas, evitar la
peroxidacidn lipidica inducida por cobre. Dicha actividad protectora endotelial seria atributo
principalmente del contenido en polifenoles del jugo y su efecto antioxidante frente a situaciones
de estrés oxidativo. De igual modo la combinacidn de jugo de limdén y jugo de maqui demostré
importantes efectos antioxidantes, frente a los radicales DPPH, anidn superdxido y oxhidrilo. Se
determind que el jugo concentrado de maqui presenta mayores contenidos de fenoles (12,32 mm
Fe/100 g) y mayores capacidades antioxidantes en comparacién con los jugos de mora, arandano,
cranberry, frambuesa y frutilla (3,10 mm Fe/100 g). (Alonso, 2012).

Otra de las frutas nativas chilenas con interesantes aportes de antioxidantes en la murta o murtilla
(Ugni molinae Turcz), pertenece a la familia Myrtaceae. Es un arbusto siempre-verde nativo de Chile
que se distribuye desde el sur de Talca (VII Regidn) a Rio Palena (XI Regidon). La murta es conocida
por este nombre en las provincias de Valdivia y Chiloé, como murtilla mas al norte (Concepcién) y
como ufii, por los mapuches (Urban, 1934 citado por Fredes, 2009). Los usos tradicionales de esta
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especie se basan en la utilizacién de infusiones de hojas para el tratamiento de infecciones urinarias
y enfermedades de la garganta y los frutos, por su poder astringente (Mufoz et al., 2001;
Montenegro, 2002, citados por Fredes, 2009).

Los polifenoles en la murtia han sido principalmente estudiados en sus hojas, donde se han descrito
acidos fendlicos, taninos hidrolizables, flavanoles (epicatequina) y flavonoles (miricetina,
quercetina) (Avello, 2000; Rubilar et al.,, 2006). Pefa-Neira et al. (2007) determinaron los
compuestos fendlicos de bajo peso molecular de frutos de murtilla de diferentes ecotipos mediante
HPLC-DAD. Si bien los perfiles cromatograficos variaron de acuerdo a los ecotipos analizados, los
principales polifenoles identificados fueron elagitaninos y derivados de flavonoles (quercetina)
(Fredes, 2009).

Este tipo de evidencia es crucial para el desarrollo de alimentos saludables (funcionales). De acuerdo
al Food and Drug Administration (www.cfsan.fda.gov/~dms/hpotguid.html), un mensaje que
describe el nivel de nutrientes antioxidantes, presentes en un alimento es un mensaje de contenido
de nutrientes, y un mensaje del contenido de nutrientes antioxidantes, sélo se puede hacer para
aquellos compuestos para los que esté establecida una ingesta diaria de referencia (IDR). Para esto,
los compuestos o en este caso, los polifenoles, presentes en frutas y berries nativos, deben tener
una actividad antioxidante reconocida, es decir, debe existir evidencia cientifica consistente que
sefale que el compuesto participa en procesos fisioldgicos, bioquimicos o celulares que inactivan
los radicales libres o previenen las reacciones quimicas iniciadas por los radicales libres después de
haber sido ingerido y absorbido en el tracto gastrointestinal.

Alforfon (Fagopyrum esculentum Moench).

El alforfén o trigo sarraceno pertenece a la familia de las poligondceas. Es conocido por otros
nombres como: alforjon, fajol, grano turco, sarraceno, trigo arabe, trigo cabruno, trigo-haya, trigo
negro, trigo sarracénico, trigo sarraceno y buckwheat en inglés.

El alforfon es un cultivo originario de Asia. Se cultiva desde tiempos muy remotos, sus primeros
registros son los de China en el siglo IX y X; de alli pasé a Turquia y Rusia en el siglo XIV y XV a Gran
Bretafia y Francia. Paralelamente, en el siglo Xl fue difundido desde China a Japdn y Corea, a la India
y Butan. En el siglo XVII XVIIIl comenzd la diseminacion moderna y la expansién del cultivo, pasé a
Gran Bretafia a Estados Unidos y Canada y se expandid por Rusia hacia Polonia y desde Francia a
Italia, Suiza, Austria, Chile y Brasil (Napoliy col, 1994, citado por Dionisi, 2012)

Los principales paises productores y consumidores de este cultivo son China que produce 55% del
total mundial, seguido por Rusia (20%), Ucrania (15%) y Polonia (3%). Estados Unidos y Canada
también son grandes productores de dicho cultivo (Myers and Meinke, 1994 citado por Dionisi,
2012). Es consumido regularmente por Alemania, Francia y Japdn. Sus granos fueron utilizados en
Francia para salvar de la hambruna a ese pais después de la Il Guerra Mundial. Japdn es el principal
mercado de este cultivo (El periddico, 2012 citado por Dionisi, 2012).

El alforfon posee un grano rico en aminodacidos esenciales. Entre estos se destaca la lisina,
aminodcido esencial del que carecen los cereales tradicionales. En la Universidad de Arkansas se

105



BERTAS QU TR

1

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

o)
B
7

b o
DD AUETRAL

realizaron diferentes investigaciones sobre este grano, el resultado de estos estudios arrojo que
posee un alto valor proteinico, equivalente al de la leche descremada o al de la yema de huevo. Otra
caracteristica de este grano, es la ausencia de gluten, sus principales proteinas son las globulinas y
albuminas, por lo cual es apto para alimentacién de celiacos. Entre sus componentes se pueden
encontrar hidratos de carbonos complejos como manosa, galactosa, xilosa y acido glucurdnico.
Ademas contiene vitaminas de un alto valor bioldgico superiores a las del arroz integral (B1, B2, B3
y E); a su vez aporta fosfolipidos y dcidos grasos omega 6, minerales como magnesio, potasio, hierro,
fésforo, calcio, sodio, azufre, cloro, yodo y manganeso (Napoli y col, 1994 citado por Dionisi, 2012).
Esto concuerda con lo indicado por Parodi (1998), el contenido de proteina del alforfon es de al
menos de 13,7%, dentro de lo cual el aminodacido esencial lisina, constituye mas del 6%, por lo que
tiene un alto valor nutritivo. Presenta un alto contenido de fibra cruda (15%) y taninos (1,6%), lo
qgue hace que la proteina digestible verdadera sea menor a un 80%. Tiene alto contenido de potasio
y fosforo y el doble de vitamina B del trigo. Los acidos palmitico, oléico y linoléico conforman el 95%
del total de acidos grasos de la semilla. Algunos cultivares presentan hasta un 22% de contenido de
proteinas, las que han demostrado tener efectos hipocolesterolémicos. En resumen, el alimento
que se obtiene de este cultivo, es sumamente nutritivo y energético.

Ademas, entre los granos del mundo, es el Unico que posee vitamina P o rutina que se extrae de las
hojas y flores y su harina contiene 6,5 mg/100g, de este compuesto. Este flavonoide es sumamente
beneficioso para el cuerpo, se utiliza en medicina para el tratamiento de vasos sanguineos débiles,
ciertas hemorragias e hipertension, previene la gangrena y también se usa en el tratamiento de
guemaduras por congelamiento y rayos X, también existen antecedentes que indican que puede ser
beneficioso en el tratamiento de afecciones por radiacién atomica (Dionisi, 2012)

Celiacos

Se estima que 1 de cada 100 personas son celiacas, enfermedad intestinal cronica mas frecuente,
gue puede presentarse en cualquier momento de la vida y afectar a los distintos grupos etarios. La
celiaquia no surge por una causa especifica, sino que su aparicién puede deberse a factores
ambientales, genéticos e inmunoldgicos. Se caracteriza por presentar una mucosa intestinal
lesionada y en el individuo se manifiesta con una intolerancia permanente a un conjunto de
proteinas denominadas “prolaminas”, presentes en el trigo, avena, cebada y centeno (TACC) y
derivados de estos cuatro cereales, que generan dificultad y disminucidon en la absorcidon de
nutrientes en el organismo. Los sintomas mas tipicos de la enfermedad incluyen diarrea, pérdida de
peso, estrés, vémitos, anemia y dolor abdominal. El Unico tratamiento que existe en la actualidad
es el apego a una dieta libre de gluten de por vida. Entre los nifios con predisposicidn a desarrollarla,
el inicio de la enfermedad suele presentarse alrededor de los 2 6 3 afios. Entre los adultos puede
manifestarse entre los 30 y los 40 (Sciarini, 2011citado por Dionisi, 2012).

Analisis en materias primas.

El analisis de antioxidantes, se puede realizar por numerosas metodologias, para este estudio se
utilizé, el método colorimétrico de Folin-Ciocalteu, que determina los polifenoles totales como
indicadores de la cantidad de antioxidantes, dado su bajo costo, lo que permitié analizar todas las
MP y los productos finales. Los resultados se entregan en mg de acido gélico/100g de alimento.
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Figura 1. Promedio de antioxidantes como polifenoles totales (PT), en las materias primas que
utilizan las empresas.

1.800 | H Promedio

Antioxidantes totales mg ac

Para las mieles se aplicé una segunda metodologia, basada en la absorcidn de la luz ultravioleta, lo
que indica la presencia de compuestos antioxidantes capaces de absorber longitudes de ondas de
280nm (Figura 2). Esta metodologia se implementd en el Laboratorio de Fitoquimica, para clasificar
las mieles que presentan aptitud cosmética, los resultados se expresan en mg de acido gélico/1 kg
miel.

Figura 2. Promedio de antioxidantes en mieles, que filtran luz ultravioleta (280nm)
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Observamos en la tabla 3 y figura 5, que los antioxidantes mas altos se encuentran en la categoria
miel y chocolates con un promedio de 326,95 +440,1 y 318,5+639,2 respectivamente, se destaca la
variabilidad que va desde 130 a 244%. Los productos con antioxidantes mas altos los encontramos
en los productos chocolates con 3.486 seguido de pan y reposteria con 2.798

Antioxidantes t
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Tabla 1. Distribucién de antioxidantes en las MP, segun tipo de empresa.

Tipo de Empresa
Estadisticos Cecinas | Chocolates Mermeladas Mieles Pan vy reposteria| Total
y productos gourmet
n muestras | 102 173 103 41 253 672
Promedio | 78,12 318,48 159,25 326,95 175,76 204,38
Mediana 0 25 100 0 71 25
S 190,80 | 639,15 207,09 440,11 323,06 418,06
cv 2,44 2,01 1,30 1,35 1,84 2,05
Minimo 0 0 0 0 0 0
Maximo 950 3486 972 1463 2798 3486
Q1 0 0 0 0 0 0
Q2 15 319 267 498 250 250
RIQ 15 319 267 498 250 250

Figura 3. Distribucion promedio de antioxidanteen las MP, mds desviacidn estandar segtin tipo

empresa.
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En la figura 3, se puede apreciar que las muestra de MP en chocolates que presentan mas altos
niveles de antioxidantes fueron 3-74, 3-58 y en pan y reposteria la muestra 4-4.
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Figura 4. Grafico de caja para antioxidantes segtin tipo de empresa
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Analisis productos finales

De acuerdo a la Figura 5, los valores mas altos de polifenoles totales, los presentan los productos
apicolas, miel y polen. De los productos elaborados destacan aquellos en que se han utilizado frutos
regionales, como maqui, murta, mosqueta y arandano, en forma de mermeladas, chocolates y jugos.

En la Figura 6, se presentan los valores de los antioxidantes en mieles capaces de filtrar la luz
ultravioleta. Destaca que al agregar miel con algun fruto o esencias, el valor de antioxidantes propios
de la miel decae considerablemente.
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Figura 5. Valores de antioxidantes, medidos como PT, en productos finales.

Empresas Productos
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Harina de alforfon

Alforfén con proceso térmico

Brotes de alforfon

Pan Ruso

Pan de Alforfén

Gallette

Pan con alforfén fermento madre

APIREVIT

Polen

Polen Antilhue

bones de licor de murta

Chocolate maqui 95 % cacao

Chocolate de leche sin azucar

Chocolate amargo sin azticar

Crudos completos

Sandwich Hamburguesa completa

Sandwich Lomito completo

Arrollado Artesanal concuero

Arrollado Artesanal sin cuero

Queso de chancho

Prietas

Salame

Longaniza Bombdn

Longaniza

Chocolate bitter 60% conmiel /s azdcar

bitter 60% con cochayuyo /s azicar

Chocolate de leche sin azicar con cran, maqui y arandanos

Miel con escencia de eucaliptus

Miel Curifanco Nov2013

Miel Curifianco Dic 2013

Miel Curifanco Enero 2014

Miel Curifianco Febrero 2013

Miel Curifianco Marzo 2013

Miel Torobayo Nov 2013

Miel Torobayo Dic 2013

Miel Torobayo Enero 2013

Miel Torobayo Feb 2013

Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Pasta de ajo ahumado

Mermelda de Maqui

Cebollas con murta

Aji con frambuesas

Mermelada de grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty arandano

Pan de Pascua con azicar y sin frutas confitadas

Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas

Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

Mermelada de naranja inglesa c/ aztcar

Mermelada naranja con fructosa-stevia

Mermelada frutilla con azicar

Mermelada frutilla con fructosa y estevia

Mermelada murta con azicar

Mermelada murta con fructosa y estevia

Mermelada m to con azdcar

Mermelada m to con fructosa y estevia

Mermelada de arandanoc/ azicar

Mermelada de arandanoc/ fructosa y estevia

Mermelada de frambuesas

de e

Conserva de murta conmanzana

Mermelada de mora

Mermelada de ciruelas

Mermelada durazno terminada

Miel con maqui

Miel con arandano

Miel con canela

Miel de cranberri

Mortadela lisa control

Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)

Morcilla blanca control

Morcilla blanca baja ensodio

Salchichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Pan de moldeintegral

Kuchen de nuez

Kuchen de fruta

Tarta de yogurt

Pan corriente hallulla

Pan tortilla coctel

Pan copihue grande

Pan medio Naturista Schrotbrot

Pan medio Integral

Pan molde centeno

Pan molde chocoso

Pan molde hotelero

Pan tinto

Pan corriente francés

Pan salvado sin sal

Pan Integral coctel

Kuchen de frambuesa

Kuchen de arandanos

Kuchen de nuez

Mermelada de frutos de arrayan

Mermelada de mora

Mermelada de mosqueto

Mermelada de murta

Jugo de cranberry con azicar

Jugo de cranberry con estevia

Jugo de cranberry 100 % natural

Jugo de cranberry con sucralosa

Jugo de cranberry con estevia

Concentrado cranberry/maqui con sucralosa

Concentrado cranberry/maqui con azdcar

Concentrado cranberry/maqui con estevia

Concentrado cranberry con sucralosa

7

Mermelada grosella con pétalos de rosas

Mermelada de moras con menta

Mermelada manzana-menta

Mermelada manzana-cedrén

= Anti
alimento

xidantes totales mg acido ga
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Figura 6. Valores de antioxidantes en mieles, que filtran luz ultravioleta (280nm).
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Antocianinas.

Son colorantes naturales pertenecientes al grupo de los flavonoides. Estan presentes en casi todas
las plantas y en todas sus partes, sobretodo en flores y frutos (particularmente en bayas). Son
pigmentos vegetales con gran potencial para el reemplazo competitivo de colorantes sintéticos; por
tanto es de gran importancia conocer los aspectos bioquimicos que enmarcan estos pigmentos. Las
antocianinas son pigmentos responsables de la gama de colores que abarcan desde el rojo hasta el
azul de muchas frutas, vegetales y cereales. El interés en estos pigmentos se ha intensificado gracias
a sus posibles efectos terapéuticos y benéficos, dentro de los cuales se encuentran la reduccién de
las enfermedades coronarias, los efectos anticancerigenos, antitumorales, antiinflamatoria y
antidiabética; ademas del mejoramiento de la agudeza visual y del comportamiento cognitivo. Las
propiedades bioactivas de las antocianinas abren una nueva perspectiva para la obtencién de
productos coloreados con valor agregado para el consumo humano.

Las Propiedades farmacoldgicas de las antocianinas son conocidas y se utilizan en medicina para el
tratamiento de enfermedades. La administracion por via oral o por inyeccidén intravenosa o
intramuscular de preparados farmacéuticos de antocianinas de Vaccinium myrtillus (VMA) reduce
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la permeabilidad y fragilidad capilar [16,17]. Esta actividad antiinflamatoria de las VMA es la
responsable de sus significativas propiedades anti-edema y de su actividad sobre la microangiopatia
diabética [17-20]. También se ha demostrado que las antocianinas tienen actividad anti-ulceritica
[21] y protegen de la radiaciéon uv [22].

Se ha descrito recientemente la actividad antioxidante de varias antocianinas, incluyendo el
malvidin 3-p- cumaroilglucdsido-5-glucdsido, el cianidin 3-glucésido y la cianidina, asi como de
extractos brutos de uvas, grosellas, frambuesas y arandanos [23-27]. El malvidin 3-p-
cumaroilglucésido-5-glucdsido ha resultado tener el doble de eficacia que antioxidantes comerciales
como la (+)-catequina y el a-tocoferol. El cianidin 3-0-B-D-glucdsido y la cianidina presentan
actividad antioxidante en la autooxidacién del 4cido linoleico, en liposomas, en la membrana de
eritrocitos de conejo y en los sistemas microsomales de higado de rata. La actividad de la cianidina
es mayor que la del cianidin 3-0-B-D-glucésido e igual a la del a-tocoferol en liposomas y en
membranas de eritrocitos de conejo.

Analisis de antocianinas en productos finales.

Posterior al ingreso de las materias primas, al laboratorio y en vista de la gran cantidad de productos
que elaboraban con frutos regionales, principalmente berries, tanto nativos como cultivados, se
decidié reemplazar el analisis de perfil de flavonoides por uno mads especifico, que nos permite
evaluar la resistencia y permanencia de las antocianinas, en el proceso de elaboracidn de los
productos. La técnica utilizada, es una técnica colorimétrica especifica que utiliza como material de
referencia la antocianina cianidina, la que forma parte de las antocianinas de todas estas frutas.
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Figura 7. Valores de antocianinas cianidinas en produtos finales de las empresas.
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La Figura 7, muestra la concentracidon de la antocianina cianidina, después del proceso de
elaboracion, destacan los valores de aquellos productos finales, que en su elaboracién utilizan el
maqui y el ardndano. En cambio los productos que contienen murtas, ricas en antioxidantes, en
forma natural, estos se pierden en el proceso de elaboracion.
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En La busqueda de una metodologia econémica y de facil implementacion para los empresarios, se
implementd un método rapido basado en el scan de absorcién de un barrido entre los 200 y 700
nm, en el cual el punto de absorcién de las antocianinas se encuentra alrededor de los 500 nm y se
manifiesta con un pico de absorcidon el que estd en directa relacién con la concentracién de
antocianinas en el producto. A continuacién se presentan dos resultados, uno con proceso a
temperatura moderada, como es el chocolate con Maqui y un producto en base a murta con corto
tiempo de exposicidn al calor.

Ejemplo 1: Chocolate maqui 95% cacao (FP-03-02-14)

Concentracién de antociano cyanidina = 15,7 mg/ kg
Polifenoles Totales (PT) = 965 mg de acido galico/100 g

Observacion: El perfil de antocianos demuestra presencia de antocianos con absorcién a los 540 nm
y una concentracion de cyanidian de 15,7 mg/kg (antociano de referencia) y un gran nimero de
compuestos antioxidantes en la zona comprendida entre los 200 y 350 nm, responsables del
resultado de 965 mg de acido galico/100 g de producto. El perfil obtenido muestra la cima del pico
levemente dentada, lo que corresponde al inicio de desnaturalizacidén de estos compuestos.
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Ejemplo 2: Conserva de murta con manzana FP-18-03-14

Concentracién de antociano cyanidina = 0,4 mg/ kg
Polifenoles Totales (PT) = 204 mg de acido galico/100 g

Observacion: El perfil de antocianos demuestra desnaturalizacién de los antioxidantes aportados
por la murta en el proceso de elaboracidn, dada por la nula absorcién entre los 400 y 700 nm. Sin
embargo se presenta absorcién de otras moléculas de antioxidantes responsables del valor PT de
204 mg de 4cido galico/100 g.

Conclusiones

Los valores mas altos en antioxidantes fueron para las mieles, entre ellas destacan las MP de la
empresa 19 (mieles Mailen Mapu), puesto que ella utiliza berries; maqui, cranberry y arandanos, lo
gue aumenta la cantidad de antioxidantes de la miel.

Los apicultores 2, 9y 10, logran los valores mas altos en las mieles, cosechadas en las temporadas
del proyecto, las que al analizarse por el segundo método, desataca en el nivel de compuestos que
fijan la luz ultravioleta, la miel producida por la empresa 10 (Colmenares Paillao), que presentaria
calidad cosmética.

Ademas de las mieles, las MP con mayor cantidad de antioxidantes naturales, son aquellas que
presentan maqui (fruto), arandanos y alforfon.
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Respecto a los productos finales elaborados con berries, destaca el maqui como uno de los frutos
con mayor concentracidon de antioxidantes y los mas resistentes a los procesos térmicos, si bien
disminuye su concentracién, no desaparece como las antocianinas de la murta.
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2. Acidos grasos benéficos para la salud.

La materia grasa de los alimentos esta compuesta por tres grupos de acidos grasos, basados en la
forma de saturacidén: saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. Entre poliinsaturados se
encuentran los acidos grasos benéficos para la salud, omega 3 y omega 6.

Omega 3 yomega 6

El acido linoleico (AL), es el principal exponente de la serie o familia de acidos grasos omega-6y es
muy abundante en los aceites de origen vegetal. El omega-3 es un acido graso que tendra un doble
enlace en C3, en C6 y en C9, se trata del acido alfa linolénico (ALN), también abundante en el reino
vegetal. El ALN es el principal exponente de la serie o familia de acidos grasos omega-3. Dentro de
los acidos grasos poliinsaturados (AGPI), es importante mencionar al omega-6 o acido
araquidonico (AA), al omega-3 o acido eicosapentaenoico (EPA), y al omega-3 o Aacido
docosahexaenoico (DHA), estos dos ultimos considerados como los acidos grasos omega-3 de
importancia como funcionales y/o nutracéuticos. El acido oleico (AO), es el principal exponente de
la serie o familia de acidos grasos omega-9, abundante en los tejidos animales y vegetales.

La esencialidad de los acidos grasos deriva de la incapacidad del organismo para poder formarlos a
partir de precursores de menor tamafio y/o insaturacion. De esta forma, para los humanos, y los
mamiferos en general, los acidos grasos omega-6 (AL y sus derivados de mayor tamafio e
insaturacion) y los acidos grasos omega-3 (ALN, y sus derivados) son esenciales, no asi los acidos
grasos omega-9 (AO, y sus derivados). Los animales, particularmente los vertebrados (entre ellos los
mamiferos), solo pueden introducir insaturaciones a partir del carbono omega-9 en adelante (hacia
el grupo carboxilo). No pueden desaturar en las posiciones omega-6 y omega-3 por carecer de las
desaturasas necesarias. Por esta razén, para los mamiferos el AL y el ALN son AGE, y deben estar
presentes en la dieta en determinada cantidad y proporcidn entre ellos. El AO no es un acido graso
esencial para los mamiferos, ya que puede ser formado a partir de la desaturacién del acido
estearico, o de la elongacién y posterior desaturacion del dcido palmitico. De esto se deduce que la
principal fuente de como acidos grasos esenciales (AGE), para el mundo animal son los alimentos
provenientes del reino vegetal. Las hojas verdes son una fuente de AL y de ALN, en tanto que las
semillas y los frutos aportan cantidades mayores de AL que de ALN.

La disponibilidad de AGE no ha sido la misma y tampoco ha sido constante durante la evolucidn del
hombre moderno. Cuando el hombre era un cazador-recolector (o mas bien un carrofiero, ya que
comia lo que dejaban otros animales mayores), hace 40.000 afos, su alimentacidn era abundante
en carnes magras, peces, vegetales verdes, frutas, raices, y miel, todos alimentos que en su conjunto
le aportaban, ademads de energia, una adecuada cantidad de AGE omega-6 y omega-3. La carne de
los animales terrestres aportaba AL y AA. La carne de peces y otros productos del mar, EPA y DHA,
y los vegetales verdes AL y ALN. De esta forma, el aporte de AGE era equilibrado y cercano a una
relacidn 1:1 de AGE omega-6 y omega-3. Mas aun, se estima que el consumo total de grasa en la
dieta no superaba, en promedio, el 20% de su ingesta caldrica. Los cereales se incorporaron a la
alimentacién humana hace 10.000 afios, esto es cuando comenzd la evolucidn de la agricultura. A
partir de esta etapa, los humanos dejaron de ser némades, formaron poblaciones en torno a los
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rios, lagos o el mar, aprendieron a cultivar sus propios alimentos e iniciaron la domesticacién de los
animales, por lo cual su alimentacién comenzé a provenir de los productos de su propia cosecha y
de los animales de crianza (carne, leche, queso, huevos, etc). El advenimiento de la agricultura, si
bien modificd el perfil nutricional del humano, ya que incorporé a los cereales en la alimentacién,
particularmente el trigo, el maiz, y el arroz, no produjo cambios sustanciales en la disponibilidad y
en la cantidad de AGE y de grasa total de su ingesta. Durante este periodo el aporte de AGE de la
dieta era también cercano a una relacién 1:1 entre 4cidos grasos omega-6 y omega-3. Fue la
revolucion industrial, iniciada en la primera mitad del siglo 19, la que modificé sustancialmente la
disponibilidad de los alimentos y la ingesta de AGE. Durante esta etapa el hombre desarrollé
procesos para la obtencién industrial de los alimentos y para su conservacién por periodos largos.
En el caso particular de las materias grasas, desarrolld procedimientos (prensado, extraccién por
solventes, coccidn, destilacidn, etc) para su obtencion a partir de tejidos animales y de semillas
vegetales. A partir de los tejidos animales, y a través del procesamiento de grasa de depdsito y/o de
visceras, se obtienen grasas y aceites con una composicion alta de AGS (acido estedrico y palmitico,
principalmente) y acidos grasos monoinsaturados (AGMI) (AO), pero muy pequefias cantidades de
AGE. Los aceites de origen vegetal aportan mayoritariamente AO y AL y proporcionalmente
pequeias cantidades de ALN. Algunos aceites aportan acido palmitico y dcidos grasos saturados de
menor tamafio de cadena.

Mas aun, el proceso de hidrogenacidn, introducido industrialmente a comienzos del siglo 20 y
desarrollado para lograr un mejor manejo y estabilidad de los aceites de origen vegetal y animal
(aceites marinos, por ejemplo), significé un aumento considerable de la disponibilidad de grasas
para el procesamiento industrial de los alimentos, pero una disminucién importante del aporte de
AGE, ya que estos acidos grasos por su mayor insaturacion son los mas afectados por la
hidrogenaciéon. La hidrogenacién produce ademas, isémeros trans, por lo cual el consumo de
productos hidrogenados, muy comunes en nuestra alimentacién actual, produjo un aumento del
consumo de acidos grasos con isomeria trans, cuyos efectos en la salud son muy negativos. Los
isdmeros trans son aterogénicos y modifican la formacion de los AGPICL derivados del AL y del ALN.

De esta forma, a partir de la revolucién industrial el hombre comenzd, en forma creciente, a
aumentar el consumo de grasas, hasta superar en algunos paises el 40% de la ingesta caldrica.
Ademas, la masiva disponibilidad de aceites vegetales ricos en AL y de productos hidrogenados (sin
aporte de AGE), produjo una notable desproporcion en la relacion de consumo de AGE omega 6y
omega-3, la que en algunos paises puede ser tan dispar como 16:1 o 20:1 entre AGE omega-6 y
omega-3 (en Chile la relacién es cercana a 17:1).
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Figura 8. Evolucidn del consumo de grasas durante el desarrollo de la humanidad.
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También, el mayor consumo de grasas hidrogenadas ha producido un importante aumento de la
ingesta de isémeros trans. Ademas, el bajo consumo de productos del mar en algunos paises hace
mdas critico el desbalance omega-6: omega-3, ya que ademads del bajo consumo de ALN vya
comentado, los habitantes de estos paises también consumen muy poco EPA y DHA. Esta
desproporcion afecta mucho mas al mundo occidental que al oriental, ya que en este ultimo las
tradiciones culinarias utilizan mucho los productos del mar (vegetales, peces, y mariscos) que
aportan cantidades significativas de EPA y DHA. La figura 9 muestra la situacidon de consumo de
acidos grasos omega-3 vy la relacion omega-6/omega-3 en diferentes continentes y algunos paises.

Figura 9. Consumo promedio de grasas omega 3.
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El EPA fue el primer acido graso omega-3 de origen marino para el cual se definieron efectos
benéficos en la salud humana y animal. En efecto, ya en 1970 se publicaron los primeros trabajos
experimentales y estudios clinicos que demostraban para los aceites marinos ricos en EPA efectos
protectores de la salud cardiovascular. Los efectos beneficiosos derivados del consumo de EPA y
gue hoy en dia estan suficientemente acreditados son los siguientes: efectos hipotrigliceridémicos;
efectos hipocolesterolémicos; efectos antitrombéticos y antiinflamatorios; efectos hipotensores y;
afectos antiarritmicos. Algunos de estos efectos han sido atribuidos a derivados metabdlicos del
EPA, mas que al acido graso como tal. Cabe recordar que fisiolégicamente el EPA es solo un
intermediario en el proceso de biosintesis del DHA, lo cual significa que el contenido de EPA
“normal” de nuestros tejidos es muy bajo (menos de 0,05% de los acidos grasos totales), por lo cual
los efectos beneficiosos atribuidos al EPA solo se podran obtener si nuestra dieta lo aporta como tal
en cantidades relativamente altas (sobre 1,5-2,0 g/dia), ya sea a partir del consumo de pescado o
de suplementos nutricionales que lo aporten. Es necesario aclarar que los mariscos también aportan
cantidades importantes de acidos grasos omega-3, pero como sabemos, su consumo es mas bien
restringido en la poblacién, por lo cual su aporte a la funcién cardiovascular se considera de menor
relevancia.

En el caso del DHA, se han identificado muchas funciones bioquimicas y nutricionales, entre las que
destacan sus efectos a nivel de la regulacién génica, en el control del sistema inmunoldgico, y como
un posible segundo mensajero, todas ellas aun poco conocidas desde el punto de vista molecular.
Sin embargo, su efecto en la funcién de las membranas celulares, a través de la regulacién de la
fluidez, es el mejor caracterizado. La presencia del DHA en los fosfolipidos de las membranas
celulares facilita el movimiento de otras moléculas (receptores, canales idnicos, enzimas, bombas
moleculares, etc) a través de la superficie en ambas caras de la membrana, o en su interior
hidrofdbico. Este efecto es particularmente importante en la formacién y la funcién del sistema
nervioso y visual en los mamiferos. En el cerebro, el DHA tiene importantes funciones en la
neurogénesis, en la migracion de las neuronas desde las zonas ventriculares a la periferia, en la
mielinizacion de los axones neuronales, y en la sinaptogénesis con otras neuronas o células
efectoras (musculares, secretoras, etc). En el érgano visual, cuyo tejido fotosensible es de origen
neuronal, facilita el movimiento de la rodopsina en las células fotorreceptoras, permitiendo la
transformacion del estimulo visual en una sefial eléctrica. Otras funciones se describen en las

Diferentes paises han reglamentado la incorporacion de acidos grasos omega-3 a los alimentos
especificando una clara diferencia entre los acidos grasos omega-3 de origen vegetal terrestre (ALN)
y aquellos de origen marino. Existe una tendencia en el mercado a generalizar la palabra “omega-
3”, mds que nada con fines publicitarios. Sin embargo ya se esta estableciendo una clara definicién
en lo que se entiende por acidos grasos omega-3 con efecto positivo en la salud del consumidor.
EPA y DHA como tales ejercen estos efectos. Sdlo una fraccidon del ALN consumido se transforma a
AGPICL, de modo que hay que ser muy cuidadosos cuando se atribuye beneficios de salud a un
producto que contiene acidos grasos omega-3. Si es ALN, es solo genérico y puede constituir un
engafio al publico consumidor. El Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile es bien preciso en
la definicion del mensaje saludable cuyo texto es el siguiente: “Entre otros factores, el consumo de
alimentos con concentraciones de al menos 200 mg de EPA o EPA +DHA por porcion de dcidos grasos
omega-3 puede contribuir a disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y al mejor
desarrollo y funcion del tejido nervioso”.
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Figura 10. Ingesta recomendada de acidos grasos en adultos.

Ingesta adecuada de acidos grasos para adultos*
Acido graso g/dia % de energia

AL 4,40 2,00
AL (Limite superior) 6,70 3,00
ALN 2,20 1,00
EPA + DHA 0,65 0,30
DHA 0,22 0,10
EPA 0,22 0,10
Isomeros Trans (Limite superior) 2,00 1,00
Acidos grasos saturados — <8,00
Acidos grasos monoinsaturados — .

* Estiinado para una dieta de 2000 Kcal/dia

** Se obtiene por diferencia del aporte de energia de las grasas

Los 4cidos grasos omega-3 EPA y DHA constituyen un excelente modelo para el desarrollo de
alimentos funcionales y de productos nutracéuticos. Sus efectos estan suficientemente
documentados tanto a nivel basico, como clinico y epidemiolégico. EI ALN también es un acido graso
omega-3, el cual pude ser facilmente incorporado a algun alimento, dandole el “atributo” de
funcional por su contenido de omega-3. Sin embargo, no es lo mismo, el ALN no tiene las
propiedades atribuidas al EPA y al DHA. Las autoridades de salud de muchos paises no han
establecido aun la diferencia, situaciéon que puede ser equivoca para el consumidor y que incluso
puede motivar a engafos en la rotulacién de un producto. EPA y DHA, son los verdaderos omega-3
como productos funcionales y/o nutracéuticos.

Analisis de materias primas

A continuacidn se presentan las figuras que indican valores promedio de grasas omega 6, omega 3
y la relacién de ambos en materias primas de las empresas.
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Figura 11. Promedio de omega 6 en las materias primas que utilizan las empresas.
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Figura 12. Promedio de omega 3 en las materias primas que utilizan las empresas.
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La alimentacidn humana debe tratar de volver al balance 1:1 en la razén omega 6 omega 3
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Figura 13. Razén omega 6/omega 3 en las materias primas que utilizan las empresas.
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Analisis de productos finales

Al igual que las materias primas se les determino por cromatografia de gases, el perfil de
acidos grasos de cada producto que superaba el 3% de grasa total, en la busqueda de los
acidos grasos, omega 6, omega 3, su relacién y los acidos graos de tipo trans.
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Figura 14. Valores de omega 6 en productos finales.
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Chocolate de leche sin aztcar :
Chocolate amargo sin azucar i
Crudos completos ——
< Sandwich Hamburquesa completa —
Sandwich Lomito completo ——
Arrollado Artesanal con cuero i
Arrollado Artesanal sin cuero -=
Queso de chancho —
n Prietas -=
Salame a—
Longaniza Bombon
Longaniza
Chocolate bitter 60% con miel / s aztcar
0 Chocolate bitter 60% con cochayuyo / s aztcar p—
Chocolate de leche sin azucar con cran, maqui y ardndanos p—
N Pasta de ajo ahumado p—
Kuchen de yogurt y arandano =
Pan de Pascua con azUcar y sin frutas confitadas
= Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas p—
Biscocho de vainilla et ——
Biscocho de chocolate e ——
Mortadela lisa control --=
Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra) —
Morecilla blanca control —
54 Morcilla blanca baja en sodio e ——
Salchichas control e ——
Salchichas bajas en sodio e ——
Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra) e ———
Pan de molde integral ....
o Kuchen de nuez
~ Kuchen de fruta
Tarta de yogurt
Kuchen de frambuesa jmmm
N Kuchen de ardndanos
Kuchen de nuez
m Omega 6 (g/100g)
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Figura 15. Valores de omega 3 en productos finales.
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Arrollado Artesanal sin cuero

Queso de chancho

Prietas

Salame

Longaniza Bombon

Longaniza

TTTTTTIII

Chocolate bitter 60% con miel / s aztcar

Chocolate bitter 60% con cochayuyo / s aztcar

Chocolate de leche sin aztcar con cran, maqui y ardandanos

12

Pasta de ajo ahumado

15

Kuchen de yogurt y arandano

Pan de Pascua con azlcar y sin frutas confitadas

Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas

Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

St

20

Mortadela lisa control

Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)

Morcilla blanca control

Morcilla blanca baja en sodio

Salchichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

21

Pan de molde integral

Kuchen de nuez

Kuchen de fruta

Tarta de yogurt

24

Kuchen de frambuesa

Kuchen de arandanos

Kuchen de nuez

T 111

m Omega 3 (g/100g)
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Figura 16. Razén omega 6/omega 3 en los productos finales.

LIBERTAS QTR
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Queso de chancho
n Prietas
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Chocolate bitter 60% con miel / s aztcar
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Kuchen de yogurt y arandano
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Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por fibra)
Morecilla blanca control
54 Morcilla blanca baja en sodio
Salchichas control
Salchichas bajas en sodio
Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)
Pan de molde integral
o Kuchen de nuez
N Kuchen de fruta
Tarta de yogurt
Kuchen de frambuesa
S Kuchen de aradndanos

Kuchen de nuez
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Figura 17. Valores de acidos grasos trans en productos finales.
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Conclusiones

La alimentacién humana debe tratar de volver al balance 1:1 en la razén omega 6 omega 3, en
general los alimentos elaborados se han alejado de esta relacidn, por lo que valoramos la empresa
4 (Café Haussmann), cuyas MP, estan en la relacion ideal.

Existen empresas cuyas MP, poseen acidos grasos omega 3, escasos en la naturaleza, sus balances
con el omega 6, estan lejos de la relacidn 1:1. Por lo cual disponer de esta informacion les permitir3,
estudiar la posibilidad de balancear la relacidn en el aporte de omega 6 y omega 3, beneficioso para
sus consumidores y avanzar hacia el desarrollo de alimentos funcionales.

Los alimentos finales, poseen acidos grasos omega 6 y omega 3, destacando el aporte de
omega 6 en productos como la pasta de ajos, crudos, cecinas y chocolates. Respecto del omega 3,
destaca pan de alforfén, chocolates, cecinas y kuchen de nuez. Sin embargo, la razén de estos dos
acidos grasos, dista mucho de tener el valor ideal de 1:1.

Es importante destacar, la calidad de las materias grasas utilizadas en los productos finales, puesto
gue sélo cinco productos presentaron grasas trans, en niveles iguales o inferiores a 0,2 g/100 g de
alientos.
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3. Acido Félico (AF)

Es la forma de la vitamina usada en fortificacidon de alimentos debido a su excelente estabilidad, ya
gue es mas estable que la mayoria de las formas de folatos reducidas. La retencidon de AF en los
cereales de desayuno y en las premezclas vitamina minerales muestra una pérdida casi
imperceptible durante el almacenaje de hasta 6 meses a temperatura ambiente. La estabilidad del
AF durante el horneo del pan y la de granos y harinas fortificadas es alta. En Chile, se adiciona por
ley AF a la harina desde el afio 2000.

Folatos en alimentos. A diferencia del AF, que se encuentra completamente oxidado, los folatos en
alimentos estan reducidos en las posiciones 5, 6, 7 y 8 del anillo pteridinico, siendo susceptibles a la
ruptura en el enlace C9-N10, generando 2 productos de degradacién: la pteridina y el p-
aminobenzoilglutamato. Las pérdidas de folatos durante la preparacion de los alimentos se
producen como resultado de una combinacion de degradacién térmica y de la solubilizacién de la
vitamina en el agua de coccién.

Los equivalentes de folatos dietarios (EFD) es la unidad de expresiéon para los folatos, con el objeto
de tomar en cuenta las diferencias en la biodisponibilidad entre los folatos de alimentos y el AF
proveniente de los alimentos fortificados. Al expresar los folatos en EFD, todas las formas de folato
dietario, incluidos el AF de los alimentos fortificados, son convertidos a una cantidad que es
equivalente a los folatos de alimentos. La cantidad de AF en la dieta se multiplica primero por 1,7 y
esta cantidad es agregada a los ug de folatos de los alimentos. El factor de conversién (1,7) esta
basado en la observacion que cuando el AF es consumido con una comida en la cual hay un alimento
fortificado, entonces el agregado de AF tiene una biodisponibilidad de 85% y el folatos de los
alimentos de 50%; por lo tanto la razén 85/50 da como resultado el factor de 1,7 usado en el calculo
de los EFD. Un estudio reciente confirma la validez del uso del factor de 1,7 para corregir por la
mayor biodisponibilidad del AF comparado con los folatos naturales de los alimentos.

La ingesta dietaria recomendada para todos los hombres y mujeres adultas no gestantes mayores
de 14 afios es de 400 ug equivalentes de folato dietario (EFD) por dia. Para las mujeres embarazadas
y mujeres que lactan aumenta a 600 y 500 ug EFD/dia. Como limite superior de ingesta aceptable,
se establecieron 1000 ug /dia especificamente para AF con el criterio de evitar posibles
interacciones con la deficiencia de vitamina B-12. No hay antecedentes de reacciones de toxicidad
alguna derivada de la ingesta de 1000 ug/dia de AF. La recomendacion de ingerir 400 ug de acido
félico por dia fue establecida para mujeres fértiles en condiciones de embarazarse, con el objetivo
de reducir el riesgo del nacimiento de nifios afectados con defectos del tubo neural.

Los beneficios de la fortificacion de alimentos con AF son numerosos y estan respaldados por una
considerable evidencia cientifica. Se ha demostrado que el AF es un medio efectivo para la
prevencion de los defectos del tubo neural. Existen estudios clinicos randomizados y controlados
gue demuestran el efecto protector del AF sobre esta malformacion congénita. Estos estudios han
sido luego ratificados por estudios poblacionales. Existen, ademas, numerosos estudios que asocian
positivamente al AF con diversos aspectos de la salud humana tales como:
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* Prevencion de otros defectos congénitos: corazon, paladar hendido, defectos genitourinarios.

¢ Disminucidn de la formacion de homocisteina, con lo cual se constituye en un factor de proteccién
cardiovascular.

* Proteccion frente al cancer de mama, de cuello uterino, colo-rectal, y leucemia.

¢ Disminuye la toxicidad en la exposicién al arsénico.

* Prevencion del deterioro cognitivo y de la depresion en el anciano, y de la enfermedad de
Alzheimer.

¢ Disminucién de la prevalencia de cancer en el nifio: leucemia y neuroblastoma.

Entre los numerosos estudios realizados, destacan aquellos que establecieron en forma concluyente
que cuando aumenta la ingesta de folatos en la etapa periconcepcional se pueden prevenir la
mayoria de los defectos del tubo neural. Estas son graves malformaciones congénitas del sistema
nervioso central, cuyas formas mas frecuentes son la espina bifida y la anencefalia. La poderosa
evidencia cientifica que relaciona el aumento de la ingesta de acido félico con la reduccidn de los
defectos del tubo neural fue trasladada a politicas de salud publica a través de las recomendaciones
de la FAO-OMS, las que indican que todas las mujeres en edad fértil deben aumentar su ingesta de
folatos a 400 ug por dia, por lo menos un mes antes del embarazo, ya sea a partir de suplementos
vitaminicos o alimentos fortificados, ademas del aporte de la dieta para reducir el riesgo del
nacimiento de un nino afectado con un defecto del tubo neural. Ademds, hay una evidencia
creciente sobre la existencia de otros efectos beneficiosos sobre la salud derivados del aumento de
la ingesta de folatos en la poblacién, tales como la proteccidon sobre accidentes vasculares
cerebrales, miocardicos y el menor riesgo de cancer de colon, ya mencionados. Con estas bases, la
meta de las recomendaciones actuales es no solo prevenir la anemia, sino también prevenir los
defectos congénitos, disminuir el riesgo de enfermedad cardio y cerebro vascular y el riesgo de
algunos canceres.

A medida que mejoran las condiciones de salud en la poblacién, las anomalias congénitas cobran
importancia como causa de morbimortalidad. Por ejemplo, en Chile la tasa de mortalidad infantil el
afio 2006 fue 7.9 por mil, siendo las malformaciones congénitas la segunda causa de muerte después
de la prematurez.

Basicamente a través de una dieta balanceada y a partir de fuentes naturales de folatos y/o de
alimentos fortificados con AF. Mientras que los folatos pierden rdpidamente su actividad en los
alimentos en un periodo de dias o semanas, el AF (derivado de alimentos fortificados) es estable por
meses y aun anos. La labilidad quimica de todos los folatos naturales determina una pérdida
significativa de su actividad bioquimica durante la cosecha, el almacenaje, el procesamiento y la
preparacion de los alimentos. Hasta tres cuartas partes de la actividad inicial de los folatos puede
perderse durante estos procesos. Esta situacidn contrasta con la estabilidad del AF sintético. En
grupos de poblacién, como la mujer en edad fértil cuyos requerimientos han sido recientemente
aumentados a 400 ug por dia, es necesario agregar acido fdlico ya sea en forma de suplementos o a
través de alimentos fortificados, ya que no es posible entregar esta cantidad a través de una dieta
balanceada. El AF estad practicamente desprovisto de toxicidad y no existe hipervitaminosis. Luego
de saturados los receptores de la absorcidn a nivel del tubo digestivo alto se eliminan los excedentes
por via intestinal o renal. Por lo tanto, la suplementacién con tabletas de AF y la fortificacion de
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alimentos con acido fdlico estan siendo utilizados como estrategias para aumentar el consumo de
AF en la poblacion en riesgo (mujeres en edad de fértil).

En Chile, a partir de enero de 2000, el Ministerio de Salud (MINSAL), reglamentd que a la harina ya
fortificada con hierro, niacina, tiamina y riboflavina desde el afio 1951, debia adiciondrsele AF en un
nivel de 2,2 mg de AF/kg de harina, con el objetivo de reducir el riesgo de embarazos afectados con
DTN. Sobre la base del consumo de harina de trigo de la poblacién chilena, a través de esta
intervencidn se aportaria una ingesta promedio adicional de 360 ug/dia de AF. Con el objetivo de
medir el impacto de esta intervencién en la poblacién chilena, iniciamos en el afio 1999 en el INTA
una investigacion para evaluar el efecto de esta estrategia en el estado nutricional de folatos de la
mujeres en edad fértil, y en la frecuencia de los DTN. Los resultados obtenidos en un grupo de 605
mujeres sanas, en edad fértil, beneficiarias de los diferentes Servicios de Salud de la ciudad de
Santiago, las cuales fueron evaluadas antes y después de iniciada la fortificacion, demostraron que
la fortificacion de la harina de trigo en Chile mejoré dramaticamente el estado nutricional de

folatos. Previo a la fortificacidn, en el grupo estudiado, las concentraciones promedio de folato en
el suero de 4.3+1.9 y en gldbulos rojos de 128+45 ng/ml aumentaron a 14.2+1.8 y 312179 ng/ml
(p<0.0001) respectivamente después de la fortificacion. Los niveles de vitamina B-12 no cambiaron,
como era esperable (3611142 antes y 363+224 pg/ml después de la fortificacion). Estos resultados
se grafican en las figuras 5.6 y 5.7 respectivamente. El 93% de las 100 muestras de pan obtenidas 4
y 8 meses después de iniciada la fortificacion tenian niveles de AF consistentes con lo requerido y el
contenido de folatos fue de 202 + 94 ug/100 g pan. La mediana de ingesta de AF del grupo después
de la fortificacion fue de 427 ug/d, basada en una ingesta estimada promedio de 243 g/dia de pan.

Los defectos del tubo neural (DTN) pertenecen al grupo de los defectos congénitos de origen
poligénico multifactorial, es decir, estan determinados por la interaccion de factores genéticos con
factores ambientales. Entre los factores ambientales que participan en su génesis, las alteraciones
en el metabolismo de los folatos asociadas con la ingesta insuficiente de folatos tienen un rol
fundamental, y entre los factores genéticos que las determinan, estarian algunos polimorfismos de
los genes que codifican enzimas y receptores claves del metabolismo de los folatos. Los niveles de
folatos sanguineos se correlacionan con el consumo de folatos y se correlacionan también con la
incidencia de los DTN. Sin embargo, los folatos sanguineos son un resultado intermedio. La medida
real del impacto del consumo aumentado de AF es la reduccidn de la incidencia de DTN. De modo
que se evalud la efectividad de la fortificacidn con acido félico de la harina de trigo en la prevencidn
de los DTN en los nacimientos de las maternidades del Servicio de Salud de la ciudad de Santiago,
Chile. En 1998, en Chile el Unico sistema de vigilancia para las malformaciones congénitas era el
ECLAMC, el cual registraba el 7 % del total de nacimientos en Chile, a partir de 3 maternidades,
ninguna de ellas correspondientes a hospitales publicos de Santiago. Sin embargo, los certificados
de nacimiento no incluyen informacidn acerca de malformaciones y el sistema chileno de salud no
cuenta con un registro nacional de defectos congénitos, de manera que fue necesario establecer un
sistema de vigilancia para registrar los DTN basado en las maternidades de los 9 hospitales publicos
de Santiago. Se registrd prospectivamente la frecuencia de anencefalia, encefalocele y espina bifida
en todos los recién nacidos vivos y muertos con peso de nacimiento de 500 g y mas, de las 9
maternidades publicas (hospitales Barros Luco Trudeau, Dr. Sétero del Rio, San Juan de Dios, El Pino,
Dr. Félix Bulnes, San José, Padre Hurtado, Salvador y San Borja Arriaran) desde el afio 1999. Afio a
afio se previene el nacimiento de la mitad de nifios afectados por defectos del tubo neural. La
experiencia chilena demuestra que una intervencidn nutricional - la fortificacién con AF de la harina
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de trigo- es efectiva en prevenir los defectos de cierre del tubo neural en la poblacién en un plazo
dramdticamente corto. Sin lugar a dudas, los folatos aportan funcionalidad a nuestros alimentos.

Analisis en productos finales

Para este andlisis se eligieron los productos que utilizaban harina de trigo en su elaboracién, para
determinar la presencia del acido félico en el producto final, después de la elaboracién. Si se
considera que una mujer en edad fértil, se le recomienda que consuma 400 ug/dia, requisito que se
cumple con la ingesta de 200 g de pan o su equivalente en los productos de pasteleria.

Figura 18. Valores de acidos folico en productos finales.
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Conclusiones

El acido félico es un producto sintético, sin embargo, en el alimento preparado por la empresa
Apidermis, llamado Apirevit, se encuentra en cantidades similares pero de origen natural, esto
reviste importancia considerando que las fuentes naturales de folatos son muy escasas.
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4 Fibra cruda.

Los alimentos de consumo humano aportan una serie de nutrientes que tradicionalmente se
clasifican en macro y micro nutrientes, considerando el orden de magnitud en que forman parte de
los alimentos (gramos, miligramos, microgramos).

Tradicionalmente, se consideraba entre los macronutrientes la llamada “fibra cruda” la que era
definida como “el residuo, corregido en su contenido de cenizas, que queda después de someter a
una hidrdlisis acida y bdsica consecutivas, una alicuota de alimento seco y desgrasado”. Definicion
claramente resultante de un procedimiento que pretende imitar el proceso quimico que tiene lugar
en el sistema digestivo. Supuestamente, en este residuo quedan incluidas las celulosas,
hemicelulosas y lignina de la muestra, las que antes se pensaba que eran las sustancias residuales y
no digeribles de los alimentos. Sin embargo, el avance en el conocimiento de la quimica y estructura
de los hidratos de carbono y de las propiedades de algunos de ellos especificamente, celulosas y
hemicelulosas, llevé a reconocer finalmente, que los alimentos consumidos por los seres humanos
poseian una serie de compuestos que no eran digeridos ni absorbidos por las enzimas del tracto
gastrointestinal y que no se incluian en este “residuo”.

Las consideraciones anteriormente citadas llevaron a establecer un nuevo concepto, el de fibra
dietética. La definicion mas aceptada de fibra dietética fue desarrollada por Trowell y Cummings
como: “Porcidn de los alimentos, especialmente de origen vegetal, constituida por polisacaridos no
digeribles y lignina, o polisacaridos distintos de almidodn vy lignina, que no es hidrolizada por las
enzimas del tracto digestivo humano”.

La ampliacion del concepto a incluir todo tipo de polisacdridos no digeribles, se debe a que los
polisacaridos constituyentes intrinsecos de la pared celular de la célula vegetal no pueden
diferenciarse de aquellos que son agregados como aditivos durante los procesos tecnoldgicos en la
preparacion de alimentos y que sirven para aportar o mejorar ciertas caracteristicas organolépticas
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o reoldgicas en el producto final, habida cuenta de la gran cantidad de productos de este tipo que
en forma purificada se usan en tecnologia de alimentos e industria farmacéutica: pectinas, gomas,
mucilagos polisacéaridos de algas (agar-agar, carrageninas y alginatos).

Figura 19. Composicion de la fibra vegetal.
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La definicién de “fibra dietética” ha sido compleja, no obstante, en la ultima década se ha generado
una discusion amplia respecto del concepto de fibra dietética presentdndose, en general,
definiciones que son mas bien operativas y no incluyen el aspecto relacionado con el
comportamiento fisioldgico del producto. Ademas, la diversidad de componentes que involucra el
concepto de fibra dietética, ha complicado mas aun dicha definicién.

La fibra dietética no es digerida ni absorbida en el intestino delgado y acusa al menos una de las
siguientes propiedades:

* Incrementa la defecacién.

¢ Incrementa las propiedades de laxantes.

e Estimula la fermentacion en el colon

* Reduce los niveles de colesterol total y/o de colesterol-LDL.
* Reduce los niveles de glucosa y/o de insulina post-prandial.

La fibra dietética esta constituida por un conjunto heterogéneo de sustancias y aunque definida

genéricamente como fibra, sélo un componente de ella es estrictamente de estructura fibrosa, la
celulosa. En forma grosera los componentes de la fibra dietética se dividen en: fibra dietética
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insoluble (FDI) y fibra dietética soluble (FDS), segin sean o no solubles en agua o formen una
dispersion coloidal en ella. La porcion insoluble estd constituida principalmente por: celulosa y
lignina y las hemicelulosas insolubles. La porcidén soluble por: hemicelulosas solubles, pectinas o
sustancias pécticas, gomas, mucilagos, polisacdridos de algas, oligosacaridos no digeribles,
polisacaridos modificados.

La fibra dietética se encuentra naturalmente sélo en productos vegetales (frutas, verduras, granos,
etc.). Los vegetales consumidos por los humanos como fuente de fibra dietética contienen
principalmente pectinas, hemicelulosas, mucilagos, algo de celulosa y un minimo de lignina. En las
frutas se encuentran valores altos. En algunas, como el nispero, puede alcanzar valores de 10% o en
los berries, como la mora la frambuesa y la frutilla, cuyos valores son mayores de 7%; los platanos
presentan valores de alrededor del 3%, mientras que las otras frutas que no presentan semillas
pequefias en su estructura no superan el 3%. Las verduras presentan valores no mayores al 3%, a
excepcion de productos como acelgas, espinacas y alcachofas que pueden alcanzar valores
superiores a 5%. La proporcién relativa mayor de los componentes de la fibra dietética esta dada
por los polisacaridos no celuldsicos: hemicelulosas, pectinas, mucilagos, etc.

La importancia del aporte en fibra dietética de un alimento va a depender de su contenido de agua.
Asi, los granos y semillas enteras y los frutos secos, por su bajo contenido de agua, van a contribuir
con una cantidad proporcional mayor por porcion ingerida que las frutas y verduras frescas. A
diferencia de otros nutrientes, el efecto de la cocciéon no esta claro en relacidon a las diferentes
fracciones de fibra, mas aun frente a su comportamiento determinado por sus diferentes
caracteristicas fisico-quimicas y reoldgicas. Los compuestos resultantes del pardeamiento no
enzimatico y el almiddn resistente a la digestion, formados durante los procesos de calentamiento
del alimento, aumentan el contenido relativo de fibra dietética. Asi, mermeladas o productos en
lata pueden presentar un mayor contenido de ella.

Tabla 2. Contenido de fibra dietética en panes y derivados cereales.

FIBRA DIETETICA
g/ 100g peso himedo
INSOLUBLE SOLUBLE TOTAL
Pan Corriente 2,4 1,3 3,7
Pan especial 2,2 1,6 3,8
Pan integral 5,3 1,6 6,9
Avena quaker 5,3 2,2 7,5
Salvado de avena 8,5 5,0 13,5
Salvado de trigo 42,2 2,3 44,5

Las distintas fracciones de la fibra dietética presentan diferentes propiedades que dependen de su
estructura quimica y que se asocian a diferentes respuestas fisioldgicas. La cuadro 3, resume los
principales efectos de la fibra soluble e insoluble.
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Tabla 3. Propiedades atribuidas a los dos tipos de fibra dietética

Fibra soluble Fibra insoluble

Aumenta la viscosidad y fermentabilidad
Retrasa el vaciamiento gastrico

Disminuye o enlentece la absorcion de Acorta el tiempo de transito
Glucosa intestinal

Reduce el pH intraluminal Incrementa la masa fecal
Cambia la composicion de la flora Presenta posible efecto
bacteriana del colon hiperplasico sobre la mucosa

Tiene efecto hipocolesterolémico
Tiene efecto hiperplasico sobre la mucosa

Se reconocen cuatro propiedades generales de la fibra, enumeradas a continuacidn: favorece la
degradacion bacteriana, aumenta la capacidad de retencidon de agua, mejora la absorcién de
moléculas orgdnicas, y aumenta la capacidad de retencidn de cationes:

Dependiendo de las propiedades fisicas y quimicas de las fuentes individuales de fibra dietética, se
pueden observar distintos efectos fisioldgicos que incluyen: aumento de la masa fecal, reduccién de
los niveles plasmaticos de colesterol, reduccién de la respuesta glicémica postprandial, disminucion
de la biodisponibilidad de minerales y aumento de la sensacion de saciedad.

Recomendacion de Ingesta de Fibra.

En la actualidad son indudables los beneficios derivados del consumo de fibra dietética, aunque no
estd claro las cantidades de cada tipo de fibra que se debiera consumir. Los distintos efectos
fisiolégicos definidos para las distintas fracciones de ésta, la hacen un nutriente imprescindible para
contribuir a la prevencion de enfermedades como diabetes y otras no transmisibles y en el
tratamiento de la constipacién y regulacién de la absorcidon de grasas y colesterol. El aumento del
consumo de alimentos de origen vegetal, como frutas y verduras crudas y cocidas, contribuye no
s6lo a aumentar la ingesta de fibra sino que también de una serie de otros componentes de los
vegetales que contribuyen a la prevencion de otras enfermedades, como algunos tipos de canceres,
debido a su accidn antioxidante y a actuar como inhibidores de la absorcidn de colesterol.

Como todavia no es posible determinar la cantidad adecuada de fibra soluble o insoluble que
presente un efecto mas favorable para la poblaciéon, la recomendacién es de ingerir una mayor
cantidad de fibra total, confiando que la mayor ingesta de vegetales y frutas va aumentar la ingesta
en forma adecuada y el efecto va a ser el esperado. La recomendacién actual es de consumir un
minimo de 25 g/dia de fibra dietética. Aunque en Chile la disponibilidad de productos vegetales es
amplia, esta recomendacidn significa, para muchas personas, un gran cambio en sus costumbres de
ingesta pues deberan cambiar su dieta acostumbrada por una que tenga una mayor proporcién de
vegetales o recurrir a suplementos dietéticos.
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En el caso de los preescolares y lactantes, a diferencia de los adultos, la recomendacidn indica una
mantencién de niveles bajos de contenido de fibra por una serie de factores: aumento del volumen
de ingesta con una consecuente disminucién de la densidad calédrica; digestibilidad reducida de la
dieta y; posible disminucidn en la biodisponibilidad de minerales y vitaminas.

Aspectos Legales en Chile.

La fibra dietética por sus caracteristicas especiales es considerada no como un nutriente clasico,
sino como un nutriente de tipo especial. Se la considera entre los llamados factores alimentarios
(RSA, Art. 106, definicion 11). El conocimiento de su contenido en el alimento permite definir el
contenido de hidratos de carbono disponibles (RSA, Art. 106, definicion 30). Por el rol que juega
dentro de la fisiologia digestiva y general del organismo, se la considera en el conjunto de
componentes que pueden ser agregados a los alimentos con una finalidad saludable. Por lo tanto,
los alimentos pueden ser adicionados (adicién en cantidad menor a 10% de la Dosis Diaria de
Referencia o DDR, Art. 106, definicidon 3) o enriquecidos en fibra dietética (agregado en cantidad
mayor al 10% de la DDR, Art. 106, definicidn 12).

Las DDR son valores referenciales para diferentes nutrientes que estan indicados para usarlos como
patron o indice; ellas se basan en una ingesta de 2300 Kcal/dia y se aplican a individuos sanos de 4
anos hacia arriba. Difieren de las metas dietarias para la familia chilena, en que estas ultimas son
operacionales para el calculo de ingestas diarias y sus valores estan referidos por cada 1000 kcal
ingeridas por dia (Fibra dietética: >10 — 15 g/1000 kcal/dia; fibra soluble 1 parte por cada 3 de fibra
insoluble). La declaracién del contenido de fibra dietética, en la informaciéon nutricional del rétulo
de los alimentos envasados, no es obligatoria. No obstante, cualquier referencia que se haga a su
presencia, ya sea como caracteristica o propiedad nutricional del alimento (RSA. Art. 106, definicion
8; Arts. 112, 113, 114) o porque ha sido adicionado o se ha enriquecido el alimento con ella o con
cualquiera de sus fracciones, (RSA. Art. 106, definiciones 3 y 12) o porque se hace uso de
descriptores autorizados en referencia a ella, (RSA. Art. 120), obliga a incluirla en la informaciéon y
debe ser integrada a ésta como fibra dietética total y el desglose como fibra dietética soluble y fibra
dietética insoluble (RSA. Arts. 115, 116, 118).

El avance del conocimiento ha llevado a la consideracién de los hidratos de carbono no digeribles,
componentes de los alimentos de origen vegetal, como elementos indispensables, de acuerdo con
consideraciones epidemiolégicas, para la salud humana. En consecuencia, la fibra dietética,
concepto que involucra a este grupo de compuestos, es un componente de los alimentos cuya
importancia estd ya fuera de discusion. El papel que juega en el funcionamiento del intestino, su
influencia en la digestion de distintos alimentos en el intestino delgado, su capacidad de ser
fermentada y los productos que genera esta condicion, etc., la hacen un factor alimentario
imprescindible en la ingesta diaria. Tanto su definicién como su medicién analitica han representado
un reto que no ha sido solucionado en su totalidad a pesar del tiempo que ha pasado desde que se
desarrollé su conceptualizacion.

Tradicionalmente, la definicién de fibra dietética involucra a los componentes de origen vegetal no
digeribles de los alimentos y que cumplen con una serie de propiedades fisioldgicas, aumento de
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defecacion, aumento de propiedades laxantes, estimulante de fermentacion en el colon, etc. En la
actualidad se ha cuestionado el concepto tradicional y se ha propuesto que la definicidn sélo se base
en identidad estructural, dejando de lado las propiedades fisioldgicas por la dificultad que presenta
su medicién y la ambigliedad que involucra la interpretacién de los resultados obtenidos.

Lo mismo se hizo con respecto a los oligosacaridos con efecto prebiédtico, considerandose que ellos
presentan propiedades que los hacen un grupo de factores independientes por si mismos y que no
requieren estar incluidos con la fibra dietética por esta misma razén. Ademas, estos compuestos no
presentan efectos semejantes a los componentes solubles de ésta, tales como una alta capacidad
de retencidn de agua y aumento de la viscosidad de contenido estomacal, entre otras.

La importancia de la fibra para la salud en general, se ha demostrado especialmente en el efecto
protector que presenta una dieta rica en fibra basada en cereales integrales, fruta y hortalizas,
contra varias enfermedades crdnicas tales como diabetes, las afecciones coronarias y algunos tipos
de cancer.

Presenta dos grupos de componentes, los componentes con alta capacidad de retencién de aguay
con grandes efectos de solvataciéon: pectinas, gomas, mucilagos, agar-agar, carrageninas, etc, que
forman la fraccion soluble, y los componentes que presentan una capacidad de retencién de agua
mucho menor, como la celulosa, la lignina y algunos tipos de hemicelulosas de baja solubilidad, que
forman la fracciéon insoluble.

Cada una de estas fracciones presenta formas de accidn distintas que influyen en forma cooperativa
a los efectos fisioldgicos que se observan con este factor alimentario. Asi, la fraccidn soluble influye
principalmente en la viscosidad y el pH del contenido intraluminal retardando, tanto el vaciamiento
gastrico como disminuyendo la capacidad degradativa por parte de las enzimas digestivas en el
intestino, como en la biodisponibilidad de los nutrientes, como es el caso de la glucosa.
Paralelamente, la fraccién insoluble permite una mayor velocidad de transito intestinal y un
aumento de la masa fecal como accién principal. No obstante, no es posible indicar claramente una
distribucidn de efectos, ya que por ejemplo, el aumento de masa fecal es un efecto que se presenta
por accidon de ambos tipos de fibra. La fibra insoluble contribuye con la red estructural del bolo fecal
y retencién de agua y la soluble con una mayor retencion de agua, y al actuar como nutriente para
su fermentacién, contribuye con la reproduccion de la flora intestinal.

Los principales efectos fisioldgicos que se indican son: el aumento y ablandamiento de la masa fecal;
la disminucién del colesterol plasmatico, la disminucién de glucosa postprandial, el aumento de la
sensacidn de saciedad y un efecto indirecto de proteccion de la mucosa por efecto de los acidos
grasos de cadena corta derivados de la fermentacidon de componentes solubles.

No es posible hacer una recomendacidn definida para cada una de las fracciones que constituyen la
fibra dietética, de modo que sélo hay una recomendacién para la fibra dietética total que se resume
en un valor minimo de consumo diario. Minimo 25 g de fibra al dia. La importancia de la ingesta y
de su presencia en los alimentos ha llevado a normar algunas condiciones de su presencia en
alimentos. Esta situacion ha motivado en Chile, y en todos los paises en general, a introducir este
factor alimentario en la legislacién de alimentos.
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La ingesta de este factor alimentario debe estar enmarcada dentro de una alimentacién equilibrada,
de modo que sus beneficios se manifiesten en el tiempo y sean sostenidos. El consumo compulsivo
de cantidades altas de fibra, sobre todo refinada, puede llevar a problemas gastrointestinales.

Analisis materias primas.

La fibra cruda es uno de los macronutrientes, mas escasos en los alimentos elaborados de consumo
diario en la dieta de los chilenos. Segun Working Document Comunidad Europea Febrero, 2009
Citado por ALONSO, et al (2009), el pan debe contener como minimo 3 gramos de fibra/100 g para
cumplir con el umbral minimo para su comercializacion como alimentos funcionales. En vista de que
en Chile, no existe normativa al respecto, se analizaron las MP, para saber si el producto final pudiera
logra al menos 3 g/100g de fibra cruda.

Figura 20. Promedio de fibra cruda en las materias primas que utilizan las empresas.

H Promedio
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Analisis productos finales

La Figura 21, muestra los valores de fibra cruda en los productos finales
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Figura 21. Valores de fibra cruda en los productos finales.
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Harina de alforfén

Alforfén con proceso térmico

o
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Brotes de alforfén

Pan Ruso

Pan de Alforfén

Gallette

Pan con alforfén fermento madre

APIREVIT

Polen

Polen Antilhue

Bombones de licor de murta

Chocolate maqui 95 % cacao

Chocolate de leche sin azacar

Chocolate amargo sin azacar

Crudos completos

Sandwich Hamburquesa completa

Sandwich Lomito completo

Arrollado Artesanal concuero

Arrollado Artesanal sin cuero

Queso de chancho

Prietas

Salame

Longaniza Bombon

Longaniza

Chocolate bitter 60% con miel /s azacar

Chocolate bitter 60% con cochayuyo /s azacar

Chocolate de leche sin azicar con cran, maqui y ara

Miel con escencia de eucaliptus

Miel Curifanco Nov2013

Miel Curifanco Dic 2013

Miel Curifanco Enero 2014

Miel Curifanco Febrero 2013

Miel Curifanco Marzo 2013

Miel Torobayo Nov 2013

Miel Torobayo Dic 2013

Miel Torobayo Enero 2013

Miel Torobayo Feb2013

Miel Torobayo Marzo 2013

Mermelada de cochayuyo

Pasta de ajo ahumado

Mermelda de Maqu

Cebollas con murta

Aji con framb

Mermelada de grosellas

Mermelada de frutos del bosque

Kuchen de yogurty arédndano

Pan de Pascua con azdcar y sin frutas confitadas

Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas

Biscocho de vainilla

Biscocho de chocolate

Mermelada de naranja inglesa ¢/ aztGcar

Mermelada naranja con fructosa-stevia

Mermelada frutilla con azacar

Mermelada frutilla con fructosa y i

Mermelada murta conaziacar

Mermelada murta con fructosa y estevia

Mermelada mosqueto con azucar

Mermelada mosgueto con fructosa y estevi

Mermeladade arandanoc/ aztcar

Mermelada de arandanoc/ fructosay estevia

Mermelada de framb

Mermelada de mosqueto

Conserva de murta conmanzana

Mermeladade mora

Mermelada de ciruelas

Mermelada durazno terminada

Miel con maqui

I con arandano

Miel con canela

Miel de cranberri

0

Mortadela lisa control

Mortadela lisa bajas calorfas (ree mplazo 50% MG por fibra)

Morcilla blanca control

Morcilla blanca baja ensodio

Salchichas control

Salchichas bajas en sodio

Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG por fibra)

Pan de moldeintegral

Kuchen de nuez

Kuchen de fruta

Tarta de yogurt

Pan corriente hallulla

Pan tortilla coctel

Pan copihuegrande

Pan medio Naturista Schrotbrot

Pan medio Integral

Pan molde centeno

Pan molde chocoso

Pan molde hotelero

Pan tinto

Pan corriente francés

Pan sin sal

Pan Integral céctel

Kuchen de frambuesa

Kuchen de arandanos

Kuchen de nuez

Mermelada de frutos de arrayan

Mermeladade mora

Mermelada de mosqueto

Mermelada de murta

%

Jugo de cranberry con aztucar

Jugo de cranberry con estevia

Jugo de cranberry 100 % natural

Jugo de cranberry con sucralosa

Jugo de cranberry con estevia

Concentrado cranberry/maqui con sucralosa

Concentrado cranberry/maqui con azdcar

Concentrado cranberry/maqui con estevia

Concentrado cranberry con sucralosa

Mermelada grosella con pétalos de rosas

Mermelada de moras con menta

B

Mermelada manzana-menta

Mermelada manzana-cedron

= Fibra g/100g de alimento
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Conclusiones

Destacan las MP, de las empresas 19 (Mieles Mailen Mapu) y 5(Cecinas Grau), la primera utiliza
diferentes frutas y condimentos para mezclar con miel y la segunda condimentos de tipo vegetal
para incorporar en las cecinas.

En general los resultados comprueben la escasez de fibra cruda en la mayoria de las MP, puesto que
no se recibid en el laboratorio, ninguna muestra de insumos ricos en fibra cruda, como son los
derivados de la molienda del trigo, salvado o germen, disponibles en la region.

En los productos finales destaca, con aportes de fibra superior a 10g/100g, el gallette de alforfon, la
mermelada de maqui, el chocolate con cranberry, maqui y ardndano. Productos con atributos
funcionales generados para el proyecto y los panes tradicionales de la panaderia Lehmann,
naturista, tinto e integrales.
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5. indice glicémico (IG) (digestibilidad del almidon).

En general, a personas con problemas metabdlicos como diabetes, se les recomienda bajar el
consumo de alimentos con fracciones muy altas de almiddn rapidamente digerible, que genera un
aumento brusco en la glicemia. Este analisis se realizé en el Instituto de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, en el Laboratorio de Investigacion, del Doctor Javier Parada, especialista en el tema.

Figura 22. Valores de las fracciones de almiddn de los alimentos finales.

Empresas Productos 0 10 20 30 40 50 60 70
Harina de alforfén
L
Pan Ruso
i
Pan de Alforfén
Pan con alforfén fermento madre
: L
Pan de molde integral
o Kuchen de nuez
o Kuchen de fruta _
Tarta de yogurt _
Pan corriente hallulla
— I I N
Pan tortilla coctel
: I I I
Pan copihue grande
: : I I
Pan medio Naturista Schrotbrot
: I N
Pan medio Integral
I I I
Pan molde centeno
- I I
Q Pan molde chocoso
I N
Pan molde hotelero
: I
Pan tinto
, 5 I
Pan corriente francés
: I
Pan salvado sin sal
. I
Pan Integral coctel
Kuchen de arandanos
S Kuchen de nuez
W Almiddn rapidamente digerible(RDS) g/100 g H Almiddn lentamente digerible (SDS) g/100 g
B Almiddn resistente (RS) g/100 g
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Respuesta glicémica y salud

Existe evidencia que alimentos y/o dietas con distintos Indice Glicémico (IG) estaria afectando de
manea distinta la salud de las personas, pudiendo constituir el consumo de alimentos con alto un
factor de riesgo a viarias enfermedades presentes en la sociedad.

Se ha demostrado que alimentos con |G bajo mejoran la tolerancia a la glucosa, tanto en personas
sanas como en diabéticos. Otros estudios han demostrado que una dieta caracterizada por un bajo
IG disminuye los factores de riesgo para diabetes y dislipidemias, por lo tanto es recomendable
mantener una dieta alta en carbohidratos, pero basada en alimentos de IG bajo. (Parada y Rozowski
(2008)

Antecedentes que determinaron la realizacién del andlisis de digestibilidad del almiddn disponible
en panes y pasteles formulados por empresarios beneficiarios del proyecto, para determinar, el tipo
de almiddn presente y asociar el alimento con las variaciones del IG en su ingesta.

El almiddn presente en los alimentos se clasifica en: Almidén rapidamente digerible, el que
corresponde a un almidén amorfo y disperso, el que se convierte a moléculas de glucosa en breve
tiempo, elevando bruscamente el nivel de glucosa en la sangre. Almidén lentamente digerible, el
gue al igual que el anterior es completamente digerido en el intestino delgado, pero a diferencia del
anterior en esta digestion se realiza lentamente. Almiddon resistente definido como aquel que
resiste la hidrdlisis enzimatica alcanzando el intestino grueso donde es fermentado por la microflora
del intestino, a este almiddn se le define como una fraccion de la fibra dietética.

Los almidones resistentes y lentamente digeribles, zonas verdes y rojas, en la figura 19, tienen una
serie de afectos positivos en la salud de los consumidores, pudiendo citar:

Prevencion de cancer de colon, ya que en esta parte del intestino sufre un proceso de fermentacion
anaerdbica, produciendo acidos grasos de cadena corta (AGCC): acido acético, propidnico y butirico
principalmente , los que son rdpidamente absorbidos y metabolizados por las bacterias del colon,
provocando efectos como el aumento del flujo sanguineo del colon, absorcion de sodio y agua,
estimulacién de la produccién de moco y descenso del pH, se les atribuye efectos antiinflamatorios
importantes para mantener el colon saludable y propiedades anti cancerogénicas al inhibir el
crecimiento de células tumorales.

Efectos hipoglicémicos Los alimentos que poseen almiddn resistente moderan la velocidad de la
digestion, lo que se asocia con la liberacion de la glucosa controlada, su metabolismo ocurre entre
las 5 a 7 horas desde su consumo, en contraste con el almidén rapidamente digerible, digerido de
manera inmediata. Su consumo aumenta en tiempo de sensacidn de saciedad, ayuda a mantener
niveles saludables de glucosa en la sangre e incrementa la sensibilidad a la insulina, contribuyendo
asi a reducir el riesgo de diabetes mellitus tipo 2.

Como Prebidtico al estimular en forma selectiva a la bacteria que produce butirato y asi mantener
un colon saludable.

Efecto hipocolesterolémicos, reducen la cantidad de triglicéridos y colesterol en el plasma
sanguineo.
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Inhibicion de la acumulacion de grasa, incrementa la oxidacion lipidica postprandial, sugiriendo una
reduccion en la acumulaciéon de grasas en el largo plazo.

Efecto sobre el control de peso y obesidad por Incrementa la sensacion de saciedad y mitigar el
hambre y el aporte energético es menor que los almidones rapidamente digeribles, 1,6-2,5 kcal/g
versus 4 kcal/g.

Absorcién de minerales incrementa la absorcion aparente del hierro y el calcio.

Conclusiones

En la figura se presentan barras de tres colores, el color azul, representa los gramos de almidén por
100g de pan, rapidamente digerible y que elevaran bruscamente la glicemia. El color rojo indica los
gramos e almidén lentamente digerible y que generardn un cabio, mas moderado y lento en la
glicemia y finalmente el color verde, almiddn resistente, que no se absorbe por lo que no se ve
reflejado en la glicemia, aunque si puede ser fermentado por las bacterias del colon.

Un consumidor diabético debera buscar un pan o un producto de reposteria cuya zona azul, alcance
el menor valor, por ejemplo, el pan de alforfén o uno con una sumatoria de zona verde y roja, lo
mds amplia posible. Puesto que esto significa que el almiddn sera lentamente digerible y la glicemia,
no se elevard bruscamente.
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Capitulo 7. Validacion de los registros y etiquetados de los productos.

Los resultados de los analisis de las materias primas, se entregaron a cada empresa en una planilla
Excel, via correo electrénico y acompafiada de un ejercicio para trasladar la informacién al
etiquetado de cada uno de sus productos. Al inicio del proyecto se les solicito hacer un detalle de
sus MP, para seleccionar las muestras y escribir en un formato comun, el protocolo de elaboracion
de cada uno de sus productos, herramientas que fueron utilizadas en el etiquetado. En la actualidad
los empresarios se encuentran confeccionando un libro de registros, con los protocolos de
elaboracion de sus productos, la relacién de cada MP en la receta y el etiquetado nutricional tedrico.
Proceso lento de acuerdo a los ritos propios de los empresarios, pero supervisado de manera
permanentemente por el personal del proyecto. Esta actividad, supera los resultados esperados del
proyecto, pues al finalizar tendra un certificado del laboratorio de sus valores para constituir el
activo de registros nutricionales de la empresa.

La validacién de los registros se realizara al obtener el factor de correccién, entre los etiquetados
tedricos elaborados por los empresarios y los etiquetados quimicos elaborados por el laboratorio,
cuyos informes son parte de este informe.

145



BERTAS QU TR

Regién de Los R|’OS :'n’uu AUSTRAL \’.
GOBIERNO REGIONAL ;

Capitulo 8. Taller de innovacion.

El Taller de innovacién estuvo a cargo de la Ing. Agrénomo, Paulina Caceres, Gerente del Consorcio
Apicola S.Ay de la Ing. Comercial Griselda llabel, Consultora en Asociatividad y Lilian Pino, asistente
social, sobre la forma de constituir una A.G. La actividad desarrollada por Paulina, se baso, en la
experiencia alcanzada al dirigir la Unica empresa regional, cuyo giro es la investigacidon el desarrollo
y la innovacidn (I+D+i), realizando ejercicios con los empresarios de su concepto de innovacién y la
discusién grupal (Anexo 8).

Griselda puso énfasis, del trabajar unidos y organizados para poder abordar mercados
especializados en Alimentos Funcionales y la importancia de fortalecer el grupo en el andlisis de las
capacidades individuales al servicio de la agrupacién.

Taller
Taller de Innovacién
Fecha: 04/12/2014
Tema: Las formas empresariales—> Tipos y caracteristicas-Asociaciones gremiales.
Consorcio Apicola S.A. una empresa de Investigacion + Desarrollo e Innovacién (I+D+i)
Proyectos y desafios, experiencia en innovacion.
Expositor: Paulina Caceres.
Griselda Ilabel.
Lilian Pino
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Registros fotograficos

147



JEERTAS QTR

Region de Los Rios G
GOBIERNO REGIONAL

Capitulo 9. Productos finales y su funcionalidad.

Productos Finales con Atributos Funcionales Clasificados Por Rubro

l.- PANADERIA

EMPRESA PANADERIA LEHMANN

Los panes analizados corresponden a la variedad de panes que ofrece la
panaderia normalmente.

W INIBAL PINTO 1678
FONO 213536 VALDIVIA

Total de productos analizados: 12

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 83,3 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 16,7 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Fibra Cruda, sobreel3% 67 % (rango: 3,5y 15,8 g/100 g)
b. | Acido félico, sobre 150 mcg/100 g 100 % (rango: 150 a 220 mcg/100g)
c. | Azucares solubles 100 % (rango: 2,4 y 6,2 g/100 g, de los cuales sélo el 13 %

corresponden a la sumatoria de: sacarosa, glucosa y fructosa,
los restantes son carbohidratos solubles propios de las
materias prima.

d. | Digestibilidad del almidon: El almiddon presente en alimentos puede dividirse en tres

fracciones:

e Almidon lentamente digerible (SDS, del inglés), que
genera un cambio mas moderado y lento en la glicemia.

e Almidon resistente (RS, del inglés), que no se absorbe, por
lo que no se ve reflejado en la glicemia, aunque puede ser
fermentado por las bacterias del colon.

e Almidon rapidamente digerible (RDS, del inglés), que
genera un aumento brusco en la glicemia.
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Pan N° 1
Pan corriente
almidén =55,5g/100 g
RS RDS
47% 50%
3%
Pan N° 2
Pan tortilla coctel
almidén =55 g/100 g
RS
RDS
55%
12%
PanN°3

Pan copihue grande
almidén =50,7 g/100 g

RDS
55%

12%

Almidon lentamente digerible (SDS) 1,7g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS) 26,1g/100¢g
Almidon rdpidamente digerible (RDS) 27,8g/100¢g
Almidon lentamente digerible (SDS) 6,6g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 18,2g/100¢g
Almidén rapidamente digerible (RDS) | 30,3g/100g
Almiddn lentamente digerible (SDS) 6,1g/100g
Almidon que no se absorbe  (RS)) 16,7g/100¢g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) | 27,9g/100g
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PanN° 4
Almidon lentamente digerible (SDS) 56g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 20,9g/100g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 13,7g/100g
Pan Naturista Schrotbrot
almidén = 40,2 g/100 g
RDS
0,
RS 34%
52%
SDS
14%
Pan N° 5
Pan Medio integral Almidén lentamente digerible (SDS) 8,7g/100g
almidén =54,5 g/100 g Almiddn que no se absorbe  (RS)) 32,7g/100g
’
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 13,1g/100¢g
RDS
24%
RS SDS
60% 16%
PanN° 6
Almiddn lentamente digerible (SDS) 4,0g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 36,2g/100¢g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 16,4g/100g

Pan molde centeno
almidén =56,5 g/100 g

RDS

RS
64%
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Pan N°7
Almiddn lentamente digerible (SDS) 51g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 23,7g/100¢g
Almidon rdpidamente digerible (RDS) 17,7g/100¢g
Pan molde chocoso
almidon =46,5 g/100 g
RDS
RS 38%
51%
SDS
11%
Pan N°8
Almidén lentamente digerible (SDS) 7,78/ 100g
Almidon que no se absorbe  (RS)) 32,6g/100¢g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 19,1g/100¢g

Pan molde hotelero
almidén =59,3 g/100 g

RDS
32%

RS
55%

SDS
13%
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Pan N°9
Almiddn lentamente digerible (SDS) 6,8g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 19,3g/100¢g
Almidon rdpidamente digerible (RDS) 11,7g/100¢g
Pan tinto
almidén =37,8 g/100 g
RDS
31%
RS
51%
SDS
18%
Pan N°10
Almidon lentamente digerible (SDS) 51g/100¢g
Almidon que no se absorbe  (RS)) 25,3g/100g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 20,2g/100g
Pan corriente francés
almidén =50,5 g/100 g
RDS
40%
RS
50%
SDS
10%
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Pan N°11
Almiddn lentamente digerible (SDS) 0,4g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 19,9g/100¢g
Almidon rdpidamente digerible (RDS) 17,6 g/100¢g
Pan salvado sin sal
almidén =38,3 g/100 g
RDS
46%
RS
53%
SDS
1%
Pan N°12
Almidon lentamente digerible (SDS) 0,0g/100g
Almidon que no se absorbe  (RS)) 12,0g/100¢g
Almidon rapidamente digerible (RDS) 30,9g/100¢g

Pan integral cocktail
almidén =42,9 g/100 g

RS
28%

RDS

SDS
72%

0%

153



Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

PANADERIA SMOLKO

LIEERTAS QIR

@ PANADERIA

El pan analizado corresponde al pan integral de venta normal en la panaderia. ES "

Total de productos analizados: 1

Cumplen con los nutrientes criticos:

Pt

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Fibra Cruda, sobreel 3%

100 % ( valor 4,4 g/100 g )

b. | Acido félico, sobre 150 mcg/100 g

100 % (170 mcg/100g)

Azucares solubles

100 % (valor 1,2 g/100 g, de los cuales solo el 19 %
corresponden a la sumatoria de: sacarosa, glucosa y fructosa,
los restantes son carbohidratos solubles propios de las
materias prima.

d. | Digestibilidad del almidon:

El almiddon presente en alimentos puede dividirse en tres

fracciones:

e Almidon lentamente digerible (SDS, del inglés), que
genera un cambio mas moderado y lento en la glicemia.

e Almiddn resistente (RS, del inglés), que no se absorbe, por
lo que no se ve reflejado en la glicemia, aunque puede ser
fermentado por las bacterias del colon.

e Almidon rapidamente digerible (RDS, del inglés), que
genera un aumento brusco en la glicemia.

Pan N°1

Pan molde integral
almidén =50 g/100 g

RDS
61%

0%

Almiddn lentamente digerible (SDS) 0,0g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 19,5g/100g
Almidon rapidamente digerible (RDS) 30,5g/100g
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ALFORFON TESORO DEL SUR

Los panes analizados corresponden a panes formulados [ in
para el proyecto, con mezcla de harinas, en las que se

incluye harina de alforfon. Tesoro del Sur

Total de productos analizados: 2 ‘l

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 50 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Fibra Cruda, sobreel3% 50 % ( valor 4,2 g/100 gy 2,2 g/100g)
b. | Acido félico, sobre 150 mcg/100 g 100 % (209 y 309 mcg/100g)
c. | Azlcares solubles 100 % ( valor 4,6 y 1,2 g/100 g respectivamente)
d. | Antioxidantes (medidos como | 100 % ( valores 210 y 370 mg de acido galico,
Polifenoles Totales) respectivamente)
e. | Digestibilidad del almidon: El almiddn presente en alimentos puede dividirse en tres
fracciones:

e Almidon lentamente digerible (SDS, del inglés), que
genera un cambio mas moderado y lento en la glicemia.

e Almiddn resistente (RS, del inglés), que no se absorbe, por
lo que no se ve reflejado en la glicemia, aunque puede ser
fermentado por las bacterias del colon.

e Almiddn rdpidamente digerible (RDS, del inglés), que
genera un aumento brusco en la glicemia.
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Pan N°1
Almiddén lentamente digerible (SDS) 3,5g/100¢g
Pan Ruso Almiddn que no se absorbe  (RS)) 19,0g/100¢g
almidén =50 g/100 g Almiddn rapidamente digerible (RDS) 27,5g/100¢g
RS
38%
RDS
55%
7%
Pan N° 2
Pan alforfén con fermento madre AIm|'d(?n lentamente digerible (SDS) 3,5g/100g
Imidén =23 g/100 Almidon que no se absorbe  (RS)) 48 g/100g
aimidon =23 g g Almidon rdpidamente digerible (RDS) 14,0 g/100g

RS
21%

SDS
15%

RDS
64%

Conclusiones:

1.- Panaderia Lehmann, los panes fueron analizados para la determinacion de los nutrientes criticos
ver (Anexo Capitulo 10 Etiquetados productos finales) y seleccionados, los que contenian niveles
superiores al 3 % de fibra cruda, se presentan ordenados de menor a mayor en base a la menor
cantidad de almiddn rapidamente digerible, responsable del brusco aumento del indice Glicémico,
requeridos por consumidores con resistencia a la insulina o diabéticos.

Pan Tinto - 11,7 g de almiddn rapidamente digerible (RDS)/ 100 g y con un contenido de Polifenoles
Totales (PT) de 66 mg de acido galico,

Pan de molde integral - 13,1 g de almidén (RDS)/ 100 g
Pan naturista Schrotbrot -13,7 g de almiddn (RDS)/ 100 g
Pan molde centeno - 16,4 g de almiddn (RDS)/100 g

Pan salvado sin sal - 17,6 g de almidén (RDS)/100 g
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Pan molde chocoso - 17,7 g de almidén (RDS)/100 g
Pan molde hotelero - 19,1 g de almiddn (RDS)/100 g
Pan francés - 20,2 g de almidén (RDS)/100 g

Los niveles de azlcares: sacarosa, glucosa y fructosa de estos panes es inferiora 1 g /100 gy el
contenido de 4cido fdlico se encuentra entre 150 y 220 mcg/100 g.

Por lo tanto estos 8 panes tienen posibilidad de ser Alimento Funcional, una vez que se haya
disminuido el nivel de sodio.

2.- Panaderia Smolko: el pan integral analizado, cumple en un 100 % con los nutrientes criticos,
posee un 4,4 % de fibra cruda, pero alcanza un valor de 30,5 g/100g de almiddén responsable del
rapido aumento de la glicemia.

Panaderia Smolko puede a partir de esta receta modificarla para conseguir disminuir la cantidad e
almidén (RSD).

3.- Panes formulados por Alforfén Tesoro del Sur, incorporando en la receta harina de alforfén.

Pan Ruso, debido a laincorporacién de semillas de maravilla, supera las kcal requeridas, cumple con
el resto de los nutrientes criticos y posee un valor de Polifenoles totales de 210 mg de acido galico,
el alto nivel de almidén RSD, no permite ser considerado un alimento funcional para diabéticos;
faltaria continuar el estudio del contenido de gluten, para ser considerado un alimento funcional
para celiacos.

Pan alforfén con fermento madre: posee un bajo valor de fibra cruda (2,2 %), cumple con el 100 %
de los nutrientes criticos y con un contenido de almiddn (RSD) de 14,0 g /100 g, con lo que podria
ser considerado para uso de alimentacién de diabéticos.

En ambos panes es necesario continuar el estudio del contenido de gluten; requerimiento de los
alimentos de dietas de celiacos, cualidad que le otorga el uso de harina de alforfén. Ademas, el
alforfén es el Unico grano que posee vitamina P o rutina, beneficioso para el tratamiento de vasos
sanguineos débiles e hipertensién, por lo cual seria importante seguir haciendo analisis de estos
productos.

Bibliografia:
Analisis del tipo de almidén presente

A Rapid In-vitro Digestibility Assay Based on Glucometry for Investigating Kinetics of Starch
Digestion. Starch/Starke 61 (2009) 245-255

Classification and measurement of nutritionally important starch fractions. Eur J Clin Nutr. 1992
Oct;46 Suppl 2:533-50.
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1. - CHOCOLATES

CHOCOLATERIA ALTERFLUSS

Se analizaron cuatro productos, formulados para el proyecto.

1.- Bombones de licor de murta

Cumplen con los nutrientes criticos:

dle fz//m,;

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

JEERTAS QTR

Relacién omega 6/omega 3

a. | Antioxidantes (polifenoles totales) 756 mg de acido galico/100 g
b. | Acidos grasos omega 3 1,2g/100 g

c. | Acidos grasos omega 6 4,3g/100g

d.

3,5 acidos grasos de origen vegetal.

2.- Chocolate 95 % de cacao, con maqui

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azucares g/100 g 0% 10g/100¢g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

Relacién omega 6/omega 3

a. | Antioxidantes (polifenoles totales) 965 mg de acido galico/100 g
b. | Acidos grasos omega 3 1,3g/100g

c. | Acidos grasos omega 6 4,9 g/100

d.

3,7 acidos grasos de origen vegetal.
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3.- Chocolate de leche sin azticar

Cumplen con los nutrientes criticos:
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DD AUETRAL

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Azucares

sacarosa, glucosa y fructosa: 0,4 g/100 g y otros
carbohidratos propios del chocolate 39,5 g/100 g

b. | Acidos grasos omega 3

2,6g/100 g

c. | Acidos grasos omega 6

8,8 g/100

d. | Relacion omega 6/omega 3

3,4 acidos grasos de origen vegetal.

4.- Chocolate amargo sin azucar

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Antioxidantes (polifenoles totales)

632 mg de 4cido galico/100 g

Azlcares

sacarosa, glucosa y fructosa: 0,5 g/100 g y otros
carbohidratos propios del chocolate (distintos a los
anteriores) 39 g/100 g

c. | Acidos grasos omega 3

1,5g/100 g

Acidos grasos omega 6

4,5 g/100

e. | Relacion omega 6/omega 3

2,9 acidos grasos de origen vegetal.
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CHOCOLATERIA TRADICION DEL SUR

Productos formulados para el proyecto
1.- Chocolate bitter 60 % con miel sin aztcar

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

JEERTAS QTR

a. | Antioxidantes (polifenoles totales)

430 mg de acido gélico/100 g

b. | Azucares

sacarosa, glucosa y fructosa: 20,1 g/100 g provenientes de
la miel y otros carbohidratos propios del chocolate
(distintos a los anteriores) 21,9 g/100 g

c. | Acidos grasos omega 3

2,2g/100g

Acidos grasos omega 6

5,3 g/100

Relacién omega 6/omega 3

2,4 acidos grasos de origen vegetal.

2.- Chocolate bitter 60 % con cochayuyo sin azticar

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0% 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Antioxidantes (polifenoles totales)

769 mg de acido galico/100 g

b. | Azucares

sacarosa, glucosa y fructosa: 2,5 g/100 g provenientes de la
miel y otros carbohidratos propios del chocolate (distintos a
los anteriores) 44,2 g/100 g

c. | Acidos grasos omega 3

2,6g/100 g

Acidos grasos omega 6

6,5 g/100

Relacién omega 6/omega 3

2,5 acidos grasos de origen vegetal.
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3.- Chocolate de leche con cranberry, maqui y arandano sin aztcar

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Antioxidantes (polifenoles totales) 322 mg de acido galico/100 g

b. | Azlcares sacarosa, glucosa y fructosa: 3,0 g/100 g provenientes de la
miel y otros carbohidratos propios del chocolate (distintos a
los anteriores) 37,2 g/100 g

c. | Acidos grasos omega 3 1,5g/100 g
Acidos grasos omega 6 4,6 g/100
e. | Relacion omega 6/omega 3 2,9 acidos grasos de origen vegetal.

Conclusiones:

El cacao es una materia prima rica en materia grasa, por lo que estos productos no podran cumplir
con el nutriente critico grasas saturadas, pero constituyen una fuente de acidos grasos esenciales
omega 3 y omega 9.

Los Bombones y chocolates elaborados por Alterfluss para el proyecto, alcanzaron altos niveles de
antioxidantes, como es el caso del Chocolate 95 % de cacao con maqui, con 965 mg de acido
gélico/100 g y los Bombones de licor de murta con 756 mg de acido gélico/100 g, ambos productos
utilizan bayas regionales, lo que les otorgaria la identidad regional.

Los chocolates Chocolate de leche sin aziicar y Chocolate amargo sin aztcar, poseen bajos niveles
de azucares solubles: sacarosa, glucosa y fructosa: 0,4 y 0,5 g/100 g, lo que permite a la empresa
destacar estos productos para consumidores diabéticos y con resistencia a la insulina.

Chocolate bitter 60 % con miel sin aztcar, elaborado para el proyecto por la empresa Tradicion del
Sur, posee un 20 % de azucares solubles de rapida absorcién otorgados por la miel, lo que le permite
ser un producto destinado a atletas y corredores de larga distancia.

El Chocolate bitter 60 % con cochayuyo sin azucar, elaborado para el proyecto, constituye un
producto innovador con el ingrediente cochayuyo y el bajo nivel de azucares: sacarosa, glucosa y
fructosa: 2,5 g/100g y un contenido de acidos grasos omega 3 y omega 6 de: 2,5y 6,5 g/100 g
respectivamente. Este producto esta destinado a nifios y consumidores en general con
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requerimiento de yodo (determinacidn que no fue considerada en el proyecto), es un producto en
desarrollo, ya que es necesario tratar la materia prima cochayuyo para eliminar el exceso de sodio.

Chocolate de leche con cranberry, maqui y arandano sin aztcar elaborado para el proyecto por
Tradicion del Sur, destaca por el bajo aporte de azlcares: sacarosa, glucosa y fructosa: 3,0 g/100 g,
el aporte de antioxidantes de 320 mg de acido galico/100 g y de dcidos grasos omega 3 y omega 6
de 0,6 y 3,6 g/100 g respectivamente. Ademas de tener la identidad regional otorgada por las bayas:
arandanos y cranberry.

El chocolate esta entre los alimentos concentrados en polifenoles, particularmente en flavonoides
como procianidinas, catequinas y epicatequinas. Un grupo creciente de evidencias sugieren que el
consumo regular de los productos del cacao o el uso de sus principios activos como agentes
terapéuticos podrian influir favorablemente en la lucha contra las enfermedades cardiovasculares
e incluso en otras patologias como el cancer. Sin embargo se hacen necesarias investigaciones
futuras para definir la magnitud real de estos beneficios y elucidar sus posibles mecanismos de
accion.
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1. PASTELERIA

ALFORFON TESORO DEL SUR [Mfa@fdw

r{fzsoro del Sur

1.- Gallette panqueque creado por la empresa
utilizando harina de alforfén.

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0% 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Fibra Cruda, sobreel 3% 21%
b. | Acido félico, sobre 150 mcg/100 g 294 mcg/100 g
Azucares solubles 1 g/100 g, sin sacarosa, 0,1 g/100 g de glucosay 0,1 g /100 g

de fructosa, los restantes son carbohidratos solubles propios

de las materias prima.

d. | Antioxidantes (Polifenoles Totales) 290 mg de acido galico/100 g

Digestibilidad del almiddn: El almiddon presente en alimentos puede dividirse en tres

fracciones:

e Almiddon lentamente digerible (SDS, del inglés), que
genera un cambio mas moderado y lento en la glicemia.

e Almiddn resistente (RS, del inglés), que no se absorbe, por
lo que no se ve reflejado en la glicemia, aunque puede ser
fermentado por las bacterias del colon.

e Almidon rapidamente digerible (RDS, del inglés), que
genera un aumento brusco en la glicemia.

L Almiddén lentamente digerible (SDS) 2,0g/100g
Gallette almidon Almidon que no se absorbe  (RS)) 0g/100g
SDS 12,0g/100 g Almiddn rapidamente digerible (RDS) 10,g/100¢g

16%

RDS
84%
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GOURMET SIN GLUTEN
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Se analizaron cinco productos, desarrollados por la empresa. K\

G
N

1.- Kuchen de yogurt y aradano, elaborado con ingredientes libres de
gluten, para celiacos

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Bajas calorias 165 kcal/100 g

b. | Fibra Cruda 2%

c. | Acido félico 90 mcg/100 g

d. | Antioxidantes (polifenoles totales) 57 mg de acido galico/100 g

e. | Azucares solubles 10 g/100 g (sacarosa, glucosa y fructosa), los restantes son
carbohidratos solubles propios de las materias prima.

f. | Acidos grasos omega 3 0,6 g/100 g

g. | Acidos grasos omega 6 1,9g/100 g

h. | Relacién omega 6/omega 3 3,5 acidos grasos de origen vegetal.

i. | Libre de gluten 0% gluten

2.- Pan de Pascua con azucar y sin frutas confitadas, elaborado con ingredientes libres de gluten,
para celiacos

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100¢g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100¢g
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Atributo Funcional destacado:
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Relacién omega 6/omega 3

2,6 acidos grasos de origen vegetal.

Libre de gluten

a. | Fibra Cruda 4,5 %

b. | Acido félico 220 mcg/100 g

c. | Antioxidantes (polifenoles totales) 220 mg de acido galico/100 g
d. | Acidos grasos omega 3 0,9g/100 ¢

e. | Acidos grasos omega 6 2,3g/100 g

f.

g.

0% gluten

3.- Biscocho de chocolate con Nutella y frambuesas, elaborado con ingredientes libres de gluten,
para celiacos

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Acido félico 220 mcg/100 g

b. | Antioxidantes (polifenoles totales) 190 mg de 4cido galico/100 g

c. | Acidos grasos omega 3 1,0g/100 g

d. | Acidos grasos omega 6 50g/100 g

e. | Relacion omega 6/omega 3 4,8 acidos grasos de origen vegetal.
f. | Libre de gluten 0% gluten

4.- Biscocho de vainilla sin relleno, elaborado con ingredientes libres de gluten, para celiacos

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azucares g/100 g 0% 10g/100¢g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
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Atributo Funcional destacado:

BERTAS QTR

Relacién omega 6/omega 3

40,7 acidos grasos de origen vegetal.

Libre de gluten

a. | Acido félico 150 mcg/100 g

b. | Antioxidantes (polifenoles totales) 17 mg de acido gélico/100 g
c. | Acidos grasos omega 3 0,2g/100 g

d. | Acidos grasos omega 6 7,0g8/100 g

e.

f.

0% gluten

5.- Biscocho de chocolate sin relleno, elaborado con ingredientes libres de gluten, para celiacos

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

Acido félico

Relacién omega 6/omega 3

43,5 acidos grasos de origen vegetal.

Libre de gluten

a. 160 mcg/100 g

b. | Antioxidantes (polifenoles totales) 135 mg de 4cido galico/100 g
c. | Acidos grasos omega 3 0,1g/100 g

d. | Acidos grasos omega 6 6,5g/100 g

e.

f.

0% gluten
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PASTELERIA SMOLKO

Se analizaron dos productos, desarrollados por la empresa.

1.- Kuchen de fruta

Cumplen con los nutrientes criticos:

LIEERTAS QIR

&2 panavena
molko

P

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional

destacado:

Relacién omega 6/omega 3

a. | Acido félico 90 mcg/100 g
b. | Acidos grasos omega 3 0,5g/100 g

c. | Acidos grasos omega 6 1,2g/100 g
d.

2,6 acidos grasos de origen vegetal.

RS
27%

SDS
16%

Kuchen de fruta
almidén 8,5 g/100 g

RDS
57%

2.- Kuchen de nuez

Cumplen con los nutrientes criticos:

Almiddén lentamente digerible (SDS) 1,4g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 23g/100g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 4,8g/100g

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azucares g/100 g 0% 10g/100¢g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
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Atributo Funcional destacado:

a. | Acido félico 200 mcg/100 g
b. | Acidos grasos omega 3 2,8g/100 g
c. | Acidos grasos omega 6 55g/100 g
d. | Relacion omega 6/omega 3 2,0 acidos grasos de origen vegetal.
Kuchen de nuez Almiddn lentamente digerible (SDS) 1,8g/100g
almidén 14 g/100 g Almiddn que no se absorbe  (RS)) 4,6g/100g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 7,6g/100g
RS
33%

SDS
13%
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PASTELERIA ARTESANAL HAUSSMANN

Se analizaron tres productos, desarrollados por la
empresa.

1.- Kuchen de frambuesas

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Acido félico 120 mcg/100 g

b. | Antioxidantes (polifenoles totales) 167 mg de 4cido galico/100 g

c. | Acidos grasos omega 3 0,2 g/100 g

d. | Acidos grasos omega 6 0,9g/100¢g

e. | Relacion omega 6/omega 3 3,5 acidos grasos de origen vegetal.

2.- Kuchen de arandanos

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Acido félico 130 mcg/100 g

b. | Antioxidantes (polifenoles totales) 130 mg de acido galico/100 g

c. | Acidos grasos omega 3 0,1g/100g

d. | Acidos grasos omega 6 1,0g/100 g

e. | Relacion omega 6/omega 3 9,4 4cidos grasos de origen vegetal.
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3.- Kuchen de nuez

Cumplen con los nutrientes criticos:

LIEERTAS QIR

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g | 0% (16 % superior al permitido) | 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100g | 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0% 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

Acido félico

Relacién omega 6/omega 3

a. 180 mcg/100 g

b. | Antioxidantes (polifenoles totales) 283 mg de acido galico/100 g
c. | Acidos grasos omega 3 0,5g/100 g

d. | Acidos grasos omega 6 4,8g/100 g

e.

9,3 4cidos grasos de origen vegetal.

Kuchen de nuez
almidén 16,7 g/100 g

RS
SDS 2%
25%

RDS
73%

Almiddn lentamente digerible (SDS) 4,2g/100g
Almiddn que no se absorbe  (RS)) 0,3g/100g
Almiddn rapidamente digerible (RDS) 12,2g/100g
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Conclusiones:
Productos elaborados para consumidores celiacos (con problemas en la digestion del gluten).

1.- Gallette formulados por Alforfén Tesoro del Sur, en base a harina de alforfén, bajo en calorias,
azucares solubles y almiddn rapidamente digerible (RDS) y rico en antioxidantes, acido fdlico
proveniente del alforfén.

2.- Kuchen de yogurt y ardandano elaborado por Gourmet sin gluten, en base a ingredientes libres
de gluten cumple con el 100% de los requerimientos de nutrientes criticos, bajo en calorias y
azucares solubles.

Los productos: Pan de Pascua con azticar y sin frutas confitadas, Biscocho de vainilla sin relleno y
Biscocho de chocolate sin relleno, elaborados por Gourmet sin Gluten, no cumplen con el 100%
de los nutrientes criticos, pero estdn destinados a consumidores que sufren la alergia al gluten, por
lo tanto sus fuentes de alimentacidn son limitadas.

Los productos elaborados por Alforfon del Sur y Gourmet sin gluten, son Alimentos Funcionales,
destinados a un grupo especial de consumidores. Se requiere continuar los estudios de estos
productos para certificar la ausencia de gluten, andlisis que no fue considerado en este proyecto.

3.- Kuchen de fruta y Kuchen de nuez de Panderia Smolko ambos no cumplen con el requerimiento
del nutriente critico de azlcares, pero ambos poseen bajo contenido de almidén (RSD) un 4,8 gy
7,2 g/100g respectivamente, almiddn responsable del rapido aumento de la glicemia, el kuchen de
nuez ademas destaca por el contenido de acidos grasos omega 3= 2,8 g/100 g, y omega 6 = 5,5
g/100 g posee, se sugiere modificar el uso de aztcares en ambos y crear un kuchen de nuez sin el
agregado de crema de leche, de esta manera cumplirian con los nutrientes criticos y entregarian al
consumidor dos productos de bajo indice Glicémico.

4.- Kuchen de frambuesas y Kuchen de arandanos de Taller de Reposteria Haussmann, no cumplen
con el requerimiento del nutriente critico de azlcares al modificar la receta en el contenido de estos
le permitiria presentar un producto de bajas calorias y con 100% de cumplimiento con el nuevo
reglamento de etiquetado nutricional. Respecto al kuchen de nuez podria disminuir la crema de
leche adicionada y azlcares, de tal manera que cumpla con los nutrientes criticos y ofrezca un
producto con aporte de acidos omega 3 y omega 6.
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Iv. CECINAS

CECINAS GRAU

Se analizaron seis productos de esta empresa.

1.- Arrollado artesanal

Cumple con los nutrientes criticos:

2.- Queso de chancho

Cumple con los nutrientes criticos:

3.- Prietas

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0% 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100¢g
Sodio mg/100 g 0 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

JEERTAS QTR

DAD AURTRAL
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4.- Salame

Cumple con los nutrientes criticos:

5.- Longaniza bombén

Cumple con los nutrientes criticos:

6.- Longaniza

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0% 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0% 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

BERTAS QU TR

DAD AURTRAL
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Atributo Funcional destacado:

La técnica de produccion de Cecinas Grau le ha permitido elaborar cecinas de bajas calorias, bajo
contenido de grasas saturadas, ausencia de grasas trans y antioxidantes otorgados por los vegetales
que se le incorporan.

El producto Arrollado artesanal, se analizdé con cuero comestible y sin él, y se determiné que el
producto sin cuero posee 8% menos de calorias, 11 % menos de sodio, 31 % menos de grasas
saturadas y el aporte de dcidos grasos omega 3 disminuye a un tercio.

Los antioxidantes, medidos como polifenoles totales (PF), varian entre 13 y 116 mg de acido
gélico/100 g, siendo el producto que tiene el menor valor el queso de chancho. A las longanizas se
les incorporan hojas de plantas utilizadas habitualmente como condimentos, con lo que alcanzan
un valor de 114 mg de acido gélico/100 g.

Las materias primas adquiridas a proveedores especializados del rubro le impiden regular el aporte
de sodio, situacion que mejorard con los andlisis realizados en el proyecto a estos productos.
Ejemplo de estas materias primas son: Emucol 15.000; Ligosal 37.000; Pluscolo 27.000 mg de sodio
por 100 g.

El proyecto no consideré los analisis de nitritos y nitratos, sustancias carcinogénicas utilizadas en la
fabricacion de estos productos histdricamente, en la actualidad se realizan pruebas para su
eliminacion, verificando la aceptacién del consumidor.
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CECINAS PACEL
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La empresa Pacel, formulé nuevos productos para el proyecto, con el @
objetivo de iniciar una linea de menor aporte calérico y con atributos ¢

funcionales.
1.- Mortadela lisa, con reemplazo del 50 % de la materia grasa por fibra

Cumple con los nutrientes criticos:

Lo rico viene del Sur,

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % , modificada disminuye en 20 % 275 kcal/100 g
AzUcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0 %, modificada disminuye en 22 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
2.- Morcilla blanca baja en sodio
Cumple con los nutrientes criticos:
Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
AzUcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 %, modificada disminuyo 11 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0 %, modificada disminuy6 13 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
3.- Salchicha baja en sodio
Cumple con los nutrientes criticos:
Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0 % , modificada aumentd en 8 % 275 kcal/100 g
Azucares g/100 g 100 %, modificada disminuyd en 30 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 %, modificada disminuyd 12 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 0 %, modificada aumentd en 12 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
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3.- Salchicha baja en calorias

Cumple con los nutrientes criticos:
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Nutriente critico

% cumplimiento

Referencia

Energia kcal /100 g 0 %, modificada disminuyd 9%, con lo que cumple 275 kcal/100 g
con referencia.

AzUcares g/100 g 100 %, modificada disminuy6 en 36 % 10g/100g

Sodio mg/100 g 0 %, modificada disminuyd 8 % 400 mg /100 g

Grasas saturadas g/100 g 0 %, modificada disminuyo en 38 % 4 g/100 g

Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100¢g

La empresa PACEL, posee un sistema de calidad que le impide realizar modificaciones en sus
formulaciones con materias primas ajenas a las de sus proveedores, lo que hace dificil el alcanzar el

cumplimento de los niveles criticos exigidos por el nuevo reglamento, siendo el nutriente critico
sodio el mas dificil de controlar debido a los altos niveles de sodio que poseen sus materias primas,
ejemplos Condimento paté PF 51: 31.000, Condimento salame: 30.500 mg de sodio/100 g.
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V. JUGOS
BERRYVITA

BerryVita elabora jugos concentrados, utilizando como endulzantes:
azucar, sucralosa y estevia, logrando productos con bajo contenido de
calorias en el producto de consumo 7 y 8 kcal/100 mL, lo que corresponde
a los jugos diluidos.

BerryV@a

La serie Cranberry /maqui, se comienza a elaborar después del inicio del proyecto, modificacidén que
les permite obtener productos con mayor indice de antioxidantes (PT). El concentrado de cranberry
con azUcar aumenta 5 veces la concentracion de antioxidantes; el concentrado con sucralosa, un 34
% y el concentrado con estevia un 45 %. Todos los concentrados elaborados cumplen con los
nutrientes criticos.

Serie de Jugos de cranberry con diferentes endulzantes :

Producto Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia 39 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
1.- Jugo de cranberry .
100 % natural Azlcares 8,9 g/100 mL 5g/100 mL
Sodio 43 mg/100 mL 100 mg /100 mL
Energia 275 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
2.- Jugo de cranberry
con azlcar Azucares 66 g/100 mL 5g/100 mL
concentrado -
Sodio 52 mg/100 mL 100 mg /100 mL
Energia 124 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
3.-Jugo de cranberry
con estevia Azlcares 28 g/100 mL 5g /100 mL
concentrado )
Sodio 66 mg/100 mL 100 mg /100 mL
Energia 7 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
4.-Jugo de cranberry ,
con estevia diluido Azlcares 1,2 g/100 mL 5g /100 mL
Sodio 42 mg/100 mL 100 mg /100 mL
Energia 126 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
5.- Jugo de cranberry
con sucralosa Azlcares 28 g/100 mL 5g /100 mL
concentrado
Sodio 70 mg/100 mL 100 mg /100 ml
Energia 8 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
6.- Jugo de cranberry .
con sucralosa diluido AzUcares 1,1g/100 mL 5g /100 mL
Sodio 47 mg/100 mL 100 mg /100 mL
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Serie de Jugos de cranberry/maqui con diferentes endulzantes :

BERTAS QTR

Producto Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia 274 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
7.- Jugo de
cranberry/maqui Azlcares 66 g/100 mL 5g/100 mL
azucar concentrado
Sodio 53 mg/100 mL 100 mg /100 ml
Energia 132 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
8.- Jugo de
cranberry/maqui Azlcares 29 g/100 mL 5g /100 mL
sucralosa concentrado
Sodio 68 mg/100 mL 100 mg /100 ml
Energia 136 kcal /100 mL 70 kcal/100 mL
9.- Jugo de
cranberry/maqui Azlcares 30 g/100 mL 5g /100 mL
estevia concentrado
Sodio 65 mg/100 mL 100 mg /100 ml
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VI. MERMELADAS Y CONSERVAS

PRODUCTOS GOURMET CONSERVANOS

CONSERVANOS elabora productos gourmet, endulzados con azucar,
logrando productos con bajo aporte de calorias.

Uik

BERTAS QU TR

DD AUETRAL

PRODUCTOS

Las mermeladas de cochayuyo y maqui, se comienza a elaborar después del inicio del proyecto, la
primera para obtener una mermelada funcional con aporte de yodo (analisis no considerado en el
proyecto), da y la segunda para una mermelada con aporte de antioxidantes, logrando 500 mg de

acido gélico/100 g de mermelada, ambas con muy buena aceptacidn sensorial.

Todas las mermeladas elaboradas con azlcar cumplen con los nutrientes criticos de calorias y sodio
cumplen con los nutrientes criticos. Mermeladas con identidad regional al utilizar: cochayuyo,

maqui, frambuesa y grosella.

Serie de Mermeladas y Confituras con materias primas regionales, endulzadas con azucar :

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

Energia

166 kcal /100 g

275 kcal/100 g

Azlucares totales 41g/100 g
1.- Mermelada de Azlcares: Sacarosa, 33 g/100 g equivalentes al
10g/100g
cohayuyo Glucosa y fructosa 80,5%
Azucares de la fruta 8g/100 g
Sodio 140 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 166 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 37g/100 g
2.- Mermelada de AzUcares: Sacarosa, 31,5 g/100 g equivalentes 10/ 100
magqui Glucosa y fructosa al 84,7% 8 &
Azucares de la fruta 5,5g/100 g
Sodio 48 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 196 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azucares 49 g/100 g
3.-Confitura de Azlcares: Sacarosa, 44,7 g/100 g equivalentes 10/ 100
cebollas con murta Glucosa y fructosa al 93% & &
Azucares de la fruta 3,9g/100g
Sodio 50 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 215 kcal /100 g 275 kcal/100 g
4.-Mermelada de aji Azucares 53 /100 g
con frambuesas Azlcares: Sacarosa, 47,1g/100 g equivalentes
Glucosa y fructosa al 89% 10g/100g
Azucares de la fruta 5,9g/100 g
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Sodio 40 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 232 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 56 g/100 g
5.- Mermelada de AzUcares: Sacarosa, 44,7 g/100 g equivalentes 10/ 100
grosellas Glucosa y fructosa al 84,3% g g
Azlcares de la fruta 11,6 g/100 g
Sodio 40 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 229 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 55g/100 g
6.- Mermelada de AzUcares: Sacarosa, 44,4 g/100 g equivalentes 10/ 100
frutos del bosque Glucosa y fructosa al 81,7 % & &
Azlcares de la fruta 10,6 g/100 g
Sodio 44 mg/100 g 400 mg /100 g

Serie productos con sal :

Pasta de ajo que no cumple con los nutrientes criticos, por lo que no puede ser considerada en la
evaluacion de atributos funcionales.

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

1.- Pasta de ajo

Energia 313 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azucares 20,8 g/100 g 10g/100¢g
Sodio 2.417 mg/100 g 400 mg /100 g
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MERMELADAS SENORA VIOLA

Presenta mermeladas endulzadas con azlcar en la linea normal y
endulzadas con fructosa y estevia, con lo que logra reducir las calorias y
los carbohidratos disponibles de sus productos, orientando estas
ultimas a consumidores que necesitan alimentos con menor cantidad
de azucar, los productos conservan parcialmente los antioxidantes de la
fruta. Respecto a los nutrientes criticos cumplen en un 100 % con los
requerimientos de calorias y sodio.

Serie de Mermeladas, endulzadas con azucar :

BERTAS QTR

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

Energia 202 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlucares totales 49,7g/100 g
1.-M | Azl : 41,2 g/1
er'm? ada de zUcares: Sacarosa, 41, g/100 g 10g/100¢g
naranja inglesa Glucosa y fructosa equivalentes al 82,9%
Azucares de la fruta 8,5g/100 g
Sodio 44 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 232 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azucares 57,2g/100 g
2.- Mermfelada de Azlcares: Sacarosa, .50,1 g/100 g 10g/100g
frutilla Glucosa y fructosa equivalentes al 87,6%
Azucares de la fruta 7,1g/100 g
Sodio 46 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 250 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azucares 60,8 g/100 g
3.-Mermelada de Azlcares: Sacarosa, '54,5 g/100 g 10g/100g
murta Glucosa y fructosa equivalentes al 89,6%
Azucares de la fruta 6,3g/100 g
Sodio 45 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 264 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 65,3g/100 g
4.-Mermelada de Azlcares: Sacarosa, . 58 g/100 g 10g/100g
mosqueto Glucosa y fructosa equivalentes al 88,8%
Azucares de la fruta 7,3g/100 g
Sodio 42 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 242 kcal /100 g 275 kcal/100 g
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5.-Mermelada de
arandano

Azlcares 58,6 g/100 g
Azlcares: Sacarosa, 49g/100 g
Glucosa y fructosa equivalentes al 83,6% 10g/100g
Azlcares de la fruta 9,6 g/100 g
Sodio 43 mg/100 g 400 mg /100 g

Serie de Mermeladas endulzadas con fructosa y estevia :

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

98 kcal /100 g

Energia reduccién de un 51 % 275 keal/100 g
Azlcares totales 23,7g/100 g
1.- Mer'm('elada de Azlcares: Sacarosa, 15,3g/100 g 10¢ /100
naranja inglesa Glucosa y fructosa equivalentes al 63,3% & &
Azucares de la fruta 8,7g/100 g
Sodio 36 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 94 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 22,1g/100 g
2.- Mermfelada de Azlcares: Sacarosa, .14,1 g/100 g 10g/100g
frutilla Glucosa y fructosa equivalentes al 63,8%
Azucares de la fruta 8g/100 g
Sodio 52 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 217 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 27 g/100 g
3.-Mermelada de AzUcares: Sacarosa, ' 18 g/100 g 10g/100g
murta Glucosa y fructosa equivalentes al 66,6%
Azucares de la fruta 9 g/100g
Sodio 63 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 264 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azucares 27,7g/100 g
4.-Mermelada de Azlcares: Sacarosa, .17,3 g/100 g 10g/100g
mosqueto Glucosa y fructosa equivalentes al 62,5%
Azucares de la fruta 10,4 g/100 g
Sodio 36 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 113 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 24,1g/100 g
5.-Mer:melada de Azlcares: Sacarosa, .16,7 g/100 g 10g/100g
arandano Glucosa y fructosa equivalentes al 69,3%
Azlcares de la fruta 7,4g/100 g
Sodio 43 mg/100 g 400 mg /100 g
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Respecto a los antioxidantes totales (PT), varian de acuerdo al endulzante utilizado:

1.- Mermelada de naranja inglesa con azucar: 66 y con fructosa estevia: 22 mg de acido galico/100
g

2.- Mermelada de frutilla con azucar: 133 y con fructosa estevia: 67 mg de acido galico/100 g
3.- Mermelada de murta con azlcar: 494 y con fructosa estevia: 168 mg de acido galico/100 g
4.- Mermelada de mosqueto con azicar: 670 y con fructosa estevia: 997 mg de acido galico/100g

5.- Mermelada de arandano con azlcar: 79 y con fructosa estevia: 324 mg de acido galico/100g

CAVIHAHUE GOURMET

Presenté dos mermeladas exclusivas y con sello regional, al utilizar grosellas y
moras, la primera con pétalos de rosas y la segunda con menta, endulzadas
con azlcar; ambas cumplen con los nutrientes criticos de energia y sodio y

mantienen los antioxidantes de los vegetales. / '
/ GOURMET
Serie de Mermeladas, endulzadas con azticar: /
Producto Nutriente critico contenido Referencia
Energia 237 kcal /100 g 275 kcal/100 g
1.- Mermelada de Az,ucares totales 58,4 g/100 g
rosellas con pétalos de Azdcares: Sacarosa, 47,88/100 10g/ 100
g rosan) Glucosa y fructosa equivalentes al 81,8 % & &
AzUcares de la fruta 10,6 g/100 g
Sodio 30 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 267 kcal /100 g 275 kcal/100 g
AzUcares 64,9g/100 g
2.- Mermelada moras AzUcares: Sacarosa, 64,9g/100 g 10g/ 100
con menta Glucosa y fructosa equivalentes al 86,3 % & &
Azlcares de la fruta 8,9g/100 g
Sodio 29 mg/100 g 400 mg /100 g

Respecto a los antioxidantes totales (PT) la Mermelada de Grosellas con Pétalos de Rosas, posee
un valor de 247 g de acido galico/100 g y la Mermelada de Moras con Menta un valor de 731 g de
acido galico/100 g.
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KARU GOURMET

Presenté dos mermeladas exclusivas y con sello regional, al utilizar
manzanas regionales, la primera con menta y la segunda con cedrén
endulzadas con azulcar; ambas cumplen con los nutrientes criticos de
energia y sodio, pero sélo la mermelada de manzana con cedrdén conserva
parte de los antioxidantes de las materias primas.

Serie de Mermeladas de manzana, endulzadas con aztcar:

BERTAS QTR

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

Energia 174 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares totales 42,2g/100 g
1.- Mermelada de Azlcares: Sacarosa, 33,4g/100 g 10g/ 100
manzanas con menta Glucosa y fructosa equivalentes al 79,1% & &
Azucares de la fruta 8,8g/100 g
Sodio 39 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 181 kcal /100 g 275 kcal/100 g
AzUcares 439g/100 g
2.- Mermelada AzUcares: Sacarosa, 35 g/100 g equivalentes 10g/ 100
manzanas con cedrén Glucosa y fructosa al 49,7% & &
Azucares de la fruta 8,9g/100g
Sodio 42 mg/100 g 400 mg /100 g

Respecto a los antioxidantes totales (PT) la Mermelada de Manzana con Menta, posee un valor de
4 g de acido galico/100 g y la Mermelada de Manzanas con Cedrén un valor de 101 g de acido

gélico/100 g.
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CERROS DEL MAR

Presentd cuatro mermeladas elaboradas con frutos regionales
endulzadas con azlcar; todas cumplen con el nutriente critico de
solo dos con el de calorias, las mermeladas han
conservado parcialmente los antioxidantes de la fruta.

sodio vy

La Mermelada de frutos de Arrayan, fue formulada para el

proyecto, esta se debe perfeccionar para lograr disminuir el

sabor astringente del fruto.

Serie de Mermeladas, endulzadas con aztcar:

BERTAS QTR

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

2.- Mermelada de mora

AzUcares: Sacarosa,
Glucosa y fructosa

59,3g/100 g
equivalentes al 82,6%

Energia 286 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares totales 65,6 g/100 g
1.- Mermelada de AzUcares: Sacarosa, 57,3g/100 g 10/ 100
frutos de arrayan Glucosa y fructosa equivalentes al 87,3% & &
Azlcares de la fruta 8,3g/100g
Sodio 49 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 292 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 71,8g/100 g

10g/100g

Azlcares de la fruta 12,5g/100 g
Sodio 50 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 233 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 56,8g/100 g
3.-Mermelada de Azlcares: Sacarosa, .47,4 g/100 g 10g/100g
mosqueto Glucosa y fructosa equivalentes al 83,5%
Azlcares de la fruta 9,4g/100 g
Sodio 57 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 250 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 59,9g/100 g
Azlcares: Sacarosa, 44 g/100 g equivalentes
4.-Mermelada de murta Glucosa y fructosa al 73,4% 10g/100¢g
Azlcares de la fruta 15,9 g/100 g
Sodio 38 mg/100 g 400 mg /100 g

Respecto a los antioxidantes totales (PT) los valores fueron de 50 mg de acido galico /100 g de

producto para todas ellas.
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LA MAMA

Presentd cinco mermeladas elaboradas con frutos regionales endulzadas con
azlcar; todas cumplen con los nutrientes criticos de energia y sodio y han

conservado los antioxidantes de la fruta.

Serie de Mermeladas, endulzadas con azticar:

JEERTAS QTR

Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

2.- Mermelada de
mosqueto

Azlcares: Sacarosa,
Glucosa y fructosa

36,4g/100 g
equivalentes al 83,7%

Energia 269 kcal /100 g 275 kcal/100 g

Azlcares totales 66,1g/100 g
1.- Mermelada de Azlcares: Sacarosa, 54,5g/100 g 10g/100
frambuesas Glucosa y fructosa equivalentes al 82,5% g g

Azucares de la fruta 8,3g/100g

Sodio 49 mg/100 g 400 mg /100 g

Energia 188 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 43,5g/100 g

10g/100g

4.-Mermelada de
ciruelas

Azlcares: Sacarosa,
Glucosa y fructosa
Azucares de la fruta

46,2 g/100 g
equivalentes al 78,4%
12,7 g/100 g

Azucares de la fruta 7,1g/100g
Sodio 50 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 247 kcal /100 g 275 kcal/100 g
AzUcares 60,3 g/100 g
Azlcares: Sacarosa, 50 g/100 g equivalentes
M | 1 1
3.-Mermelada de mora Glucosa y fructosa al 82,9% 0g/100g
Azucares de la fruta 10,3 g/100 g
Sodio 38 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 240 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 58,9g/100 g

10g/100g

Sodio 47 mg/100 g 400 mg /100 g
Energia 236 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares 57,2g/100 g
5.-Mermelada de Azlcares: Sacarosa, 47 g/100 g equivalentes 10g/100
duraznos Glucosa y fructosa al 82,2% & &
Azlcares de la fruta 10,2 g/100 g
Sodio 47 mg/100 g 400 mg /100 g
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Producto

Nutriente critico

contenido

Referencia

1.- Murta con manzana

Energia 86 kcal /100 g 275 kcal/100 g
Azlcares totales 19,9g/100 g
Azlcares: Sacarosa, 15,3 g/100 g
Glucosa y fructosa equivalentes al 76,9 % 10g/100g
Azlcares de la fruta 5,4g/100 g
Sodio 49 mg/100 g 400 mg /100 g

Respecto a los antioxidantes totales (PT) los valores fueron de 253 mg de acido galico /100 g de
producto, para la mermelada de frambuesas, 904 para la de mosqueto, 295 para la de moray 226
para la de durazno. Sélo la mermelada de ciruelas no presenté antioxidantes. Los antioxidantes de
la Conserva manzana con Murta: 204 mg de acido galico/100 g.
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CAFE HAUSSMANN
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El Café Haussmann, posee una carta de productos sin variacién por mas de 20 Café

anos, los productos entregados fueron presentados en la forma y tamafio que

se le entregan al consumidor en la mesa.

Respecto a los nutrientes criticos, el Sandwich Lomito completo cumple en "oosou“w»*

aWBEI,,
Y ¢¢

100%, la hamburguesa completa presenta un exceso de sodio y los Crudos un

5 % de calorias sobre la referencia y exceso de sodio.

1.- Crudo completo

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100g | 0% (5% sobre el valor de referencia) | 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100¢g

Atributo Funcional destacado:

Antioxidantes (polifenoles totales) 108 mg de acido galico/100 g
Acidos grasos omega 3 2,2g/100g
Acidos grasos omega 6 10,0 g/100 g

Relacién omega 6/omega 3

4,5 Acidos grasos de origen vegetal.

o oo |o|e

Azucares solubles

sacarosa, glucosa y fructosa: 0 g/100 g, el 1% de azlcares
solubles presentes corresponden a otros azucares propios de

las materias primas.

2.- Hamburguesa completa

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
AzUcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 0% 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100¢g
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Antioxidantes (polifenoles totales) 64 mg de acido galico/100 g
Acidos grasos omega 3 0,9g/100¢g
Acidos grasos omega 6 4,5g/100 g

Relacién omega 6/omega 3

4,8 acidos grasos de origen vegetal.

o|olo|o|e

Azucares solubles

sacarosa, glucosa y fructosa: 0,9 g/100 g, el 2,4% de
azucares solubles presentes corresponden a otros azucares
propios de las materias primas.

3.- Lomito completo

Cumplen con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 100 % 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

Antioxidantes (polifenoles totales) 54 mg de acido gélico/100 g
Acidos grasos omega 3 0,7g/100 g
Acidos grasos omega 6 3,9g/100g

Relacién omega 6/omega 3

5,8 acidos grasos de origen vegetal.

oolo|o|w

Azucares solubles

sacarosa, glucosa y fructosa: 1g/100 g, el 2,7% de azucares
solubles presentes corresponden a otros azucares propios
de las materias primas.
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VIll.  PRODUCTOS APICOLAS

COLMENARES CAU CAU

Esta empresa posee dos apiarios ubicados en los sectores £Y
de Curifianco y Torobayo. Para el proyecto implementd y '

\ y Yy proy p cqﬂ_c‘@“ ~N -
medias alzas y un programa de cosecha mensual durante o

los meses de noviembre y diciembre de 2013, enero,
febrero y marzo de 2014, para obtener mieles
diferenciadas y en lo posible monoflorales.

La miel es un producto elaborado por las abejas con el néctar de las flores, cuyos componentes
principales son: azucares: glucosa, fructosa y sacarosa (81% aproximadamente) y agua 18 %, el 1 %
restante es el que otorga otras caracteristicas, entre las que se encuentran los antioxidantes, no
posee materia grasa y la proteina puede alcanzar un 0,2%, nutriente que representa el polen
atrapado en la miel. Por lo tanto este producto no cumple con los nutrientes criticos de calorias y
azlcares.

Con el manejo productivo se logra mieles monoflorales con caracteristicas organolépticas
diferenciadas, apreciadas por los consumidores.

Ademas, COLMENARES CAU CAU mezcla miel con esencias para consumidores que lo solicitan,
presenta al proyecto Miel con esencia de eucaliptus, la que en evaluacidon sensorial fue catalogada
como remedio.

1. Mieles cosechadas con medias alzas.

Apiario Curifianco

Referencia
Fecha de cosecha IYIleI ] !Vllel Miel Miel Miel Reg.lam.ento CODEX
noviembre diciembre enero febrero marzo Sanitario de ALIMENTARIUS
2013 2013 2014 2014 2014 los
Alimentos
Contenido de agua - -
(%) 17,3 16,4 16,8 17,0 17,1 18,0 maximo 21,0 maximo
Miel
polifloral Miel
monofloral
Miel Miel Tepu. Miel
Tepualia monofloral Ulmo
g monofloral | monofloral ] . .
Analisis stipularis Eucryphia
melisopalinolégico Tiaca Tiaca (37 %) Ulmo cordifolia SIN SIN
(% del polen . ] Tiaca Eucryphia (56,1 %) REFERENCIA REFERENCIA
. Caldcluvia Caldcluvia , e !
dominante) X ) Caldcluvia cordifolia Tiaca
paniculata paniculata X o .
(73,1 %) (78,3 %) paniculata (86,4 %) Caldcluvia
! ! (28,9 %) paniculata
Alfalfa (17,1 %)
chilota
Lotus
uliginosus
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17,7 %
46 41 17 49 44 SIN SIN
Color (mm Pfund) Ambar Ambar Extra Ambar Ambar
Extra Claro Extra Claro Blanco Extra Claro Extra Claro REFERENCIA REFERENCIA
SIN SIN
PH 43 43 4,4 39 3,7 REFERENCIA REFERENCIA
Conductividad SIN SIN
(mS/cm) 451 400 476 325 174 REFERENCIA REFERENCIA
NUTRIENTES CRITICOS
Sodio (mg/100 g) 81 80 81 79 80 400 mg/100g 400 mg/100g
Perfil df;)zucares 81,8total | 826total | 8L8total | 82,1total | 79,8total | 70 minimo 65 minimo
0
SIN SIN
()
Glucosa (%) 37,9 38,9 37,4 39,0 38,3 REFERENCIA REFERENCIA
SIN SIN
0,
Fructosa (%) 25,6 26,1 25,4 27,1 25,0 REFERENCIA REFERENCIA
Sacarosa (%) 0,3 0,4 0,6 0,3 0,3 5 Maximo 5 Maximo
:)tri(:)ss E::Izel:cnagstsar 18,3 17,6 19,0 16,0 16,5 SIN SIN
prop P ' ' ' ' ' REFERENCIA | REFERENCIA
ATRIBUTOS FUNCIONALES
Antl(()r)::d;:it:; 0 2.412 805 694 1.169 867 SIN SIN
. g ’ ' REFERENCIA REFERENCIA
gélico/kg)
Antioxidantes
filtradores de la luz SIN SIN
UV (mg de acido 962 1415 2.733 2.952 1.728 REFERENCIA REFERENCIA
gélico/kg)
Apiario Torobayo
. . . . Referencia
IYIleI . !V"el Miel enero Miel Miel Reglamento CODEX
Fecha de cosecha noviembre diciembre 2014 febrero marzo Sanitario de | ALIMENTARIUS
2013 2013 2014 2014 los
Alimentos
Contenido de agua 17,8 16,4 18,0 16,2 16.8 18,0 21,0 maximo
(%) maximo
Miel
monofloral Miel Miel Miel Miel
Monofloral monofloral monofloral | Monofloral
. Ulmo
Analisis Eucrvohia
melisopalinolégico cord)/f;:)lia Alfalfa Ulmo Voqui Alfalfa SIN SIN
(% del polen (73,2 %) chilota Eucryphia Cissus chilota REFERENCIA REFERENCIA
dominante) Ti,acao Lotus cordifolia striata Lotus
Caldcluvia uliginosus (90,1 %) (88,3 %) uliginosus
) (90,7 %) (77,3 %)
paniculata
(7,4 %)
54 72 52
Color (mm Pfund) Amb::zExtra Eit?'a Ambar Ambar Ambar SIN SIN
Claro Claro Claro REFERENCIA REFERENCIA
Claro Blanco
SIN SIN
PH 39 37 39 45 41 REFERENCIA REFERENCIA
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Conductividad SIN SIN
(mS/cm) 351 185 399 684 432 REFERENCIA | REFERENCIA
NUTRIENTES CRITICOS
. 400
Sodio (mg/100 g) 51 55 69 65 60 me/100g 400 mg/100g
Perfil dz;)z”cares 81,2 total 82,3 total 81,2 total 83,0total | 82,8total | 70 minimo 65 minimo
0
SIN SIN
0,
Glucosa (%) 38,1 39,8 38,7 34,8 38,7 REFERENCIA | REFERENCIA
SIN SIN
0,
Fructosa (%) 24,5 27,7 25,7 26,6 25,0 REFERENCIA |  REFERENCIA
Sacarosa (%) 0,6 1,0 0,6 0,6 0,2 5 Maximo 5 Maximo
r?,trifsﬁc:é:far 18,6 16,8 16,8 21,6 19,1 SIN SIN
prop %) g ' ' ' ' REFERENCIA | REFERENCIA
ATRIBUTOS FUNCIONALES
Ant“()::da’nfjs N 1.110 1.168 1.394 2.035 1.905 SIN SIN
ng acico ' ' : : : REFERENCIA | REFERENCIA
galico/kg)
Antioxidantes
filtradores de la luz SIN SIN
UV (mg de 4cido 1.604 1.077 2.094 1.516 1.769 REFERENCIA | REFERENCIA
galico/kg)
2.-Miel con Esencia de Eucaliptus
Cumple con los nutrientes criticos:
Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azucares g/100 g 0% 10g/100¢g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
Atributo Funcional destacado:
a. | Azdcares
sacarosa 0,2g/100 g
glucosa 36 g/100 g
fructosa 26,7 g/100 g
otros carbohidratos propios del néctar 19,7 g/100 g
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COLMENARES PALLAO

Empresa que produce miel monofloral de ulmo y poliflorales
con una gran participacidn del néctar de plantas del bosque

BERTAS QU TR
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valdiviano, tales como: tiaca, tineo y voqui, de colores entre ambar extra claro y el dmbar claro.

Por la ubicacién del apiario logra una mezcla con alfalfa chilota, miel que se considera de pradera.

COLMENARES PAILLAO, durante el aio de ejecuciéon del proyecto cosechd mieles con altos valores
de antioxidantes, sobre todo en aquellos que filtran la luz ultravioleta (280 nm), lo que le da
muchas posibilidades al producto desde el punto de vista cosmético.

Referencia
. . . Reglamento
Miel enero Miel marzo . Miel marzo - CODEX
Fecha de cosecha 2014 2014 Miel enero 2014 2014 Sanli;zl:o de ALIMENTARIUS
Alimentos
. 21,0 -
Contenido de agua (%) 16,2 16,4 15,4 17,0 . 21,0 maximo
maximo
Miel Miel Miel Polifloral | Miel Polifloral
polifloral
Monofloral
Tiaca Tiaca
Analisis 3:?;2 Ulmo Caldcluvia Caldcluvia
melisopalinolégico Lotus Eucryphia paniculata paniculata SIN SIN
(% del polen .. cordifolia (38,3 %) (38,0 %) REFERENCIA REFERENCIA
) uliginosus . .
dominante) (48,7 %) Tineo Alfalfa chilota
(38,9 %) . . .
Voaui Arrayan Weinmannia Lotus
Cissus 2 triata Luma trichosperma uliginosus
(32,5 %) apiculata (15,2 %) (19,6 %)
27 (24,4 %)
51
47 69
67 Ambar Extra SIN SIN
Color (mmPfund) |\ o+ Claro Amté?;ri’(tra Ambar Claro Claro REFERENCIA | REFERENCIA
SIN SIN
PH 4,4 42 47 4,0 REFERENCIA REFERENCIA
Conductividad SIN SIN
(mS/cm) 436 338 755 392 REFERENCIA REFERENCIA
NUTRIENTES CRITICOS
. 400
Sodio (mg/100 g) 61 60 59 58 mg/100g 400 mg/100g
Perfil de azucares (%) 82,6 total 81,3 total 82,3 total 81,5 total 70 minimo 65 minimo
SIN SIN
0
Glucosa (%) 37,1 39,3 38,1 35,7 REFERENCIA REFERENCIA
SIN SIN
0,
Fructosa (%) 28,5 28,6 26,3 27,2 REFERENCIA REFERENCIA
Sacarosa (%) 0,9 1,8 1,6 1,3 5 Maximo 5 Maximo
Otros azucares SIN SIN
propios del néctar (%) 17,0 13,4 17,9 18,6 REFERENCIA REFERENCIA
ATRIBUTOS FUNCIONALES
Antioxidantes (PT) SIN SIN
(mg acido galico/kg) 493 1.255 1.955 2.704 REFERENCIA REFERENCIA
Antioxidantes
filtradores de la luz SIN SIN
UV (mg de acido 6.908 3.296 2.895 2.785 REFERENCIA REFERENCIA
galico/kg)
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COLMENARES PISHUINCO

Empresa que produce miel, la que exporta a través de la
Cooperativa APICCOP y comercializa en envases al detalle en la
ciudad de Valdivia. La Miel que cosecha es monofloral de Ulmo,
producto regional tipico del sur de Chile, considerada una de las
mejores mieles del mundo por: conservar el aroma de la flor,

JEERTAS QTR
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MIEL DE BOSQUE Y PRADERAS

cristalizar como crema, poseer antioxidantes y tener un color dmbar.

Referencia
Fecha de cosecha Miel cosecha 1 Miel cosecha 2 Reglamento CODEX
2014 2014 Sanitario de los ALIMENTARIUS
Alimentos
Contenido de agua (%) 17,8 17,2 21,0 maximo 21,0 maximo

Miel Monofloral

Miel Monofloral

luz UV (mg de acido galico/kg)

Analisis melisopalinolégico L!Imo e L!Imo )
(% del polen dominante) Eucryphia cordifolia Eucryphia cordifolia SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
(65,5 %) (61,0 %)
Arrayan Arrayan
Luma apiculata Luma apiculata
(13,0 %) (19,2 %)
92 96
Color (mm Pfund) SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
Ambar Ambar
pH 3,8 3,8 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
Conductividad (mS/cm) 465 465 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
NUTRIENTES CRITICOS
Sodio (mg/100 g) 27 27 400 mg/100g 400 mg/100g
Perfil de azucares (%) 81,3 total 82,0 total 70 minimo 65 minimo
Glucosa (%) 38,0 37,6 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
Fructosa (%) 25,6 26,3 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
Sacarosa (%) 0,3 0,4 5 Maximo 5 Maximo
Otros azut':ares propios del 17,7 18,1 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
néctar (%)
ATRIBUTOS FUNCIONALES
AntIOXIdan?e's (PT) (mg dcido 47 2.367 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
galico/kg)
Antioxidantes filtradores de la 119 930 SIN REFERENCIA SIN REFERENCIA
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MIELES MAILEN MAPU

Produce en sus colmenares, la miel que comercializa mezclada con frutos

secos o especies, para el proyecto presentd cuatro productos: Miel con

maqui, Miel con arandano, Miel con canela y Miel con cranberry,

productos de gran aceptacién en la evaluacion sensorial. Con estos
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MIEL CREMA

productos innovadores MIELES MAILEN MAPU logra cumplir con los nutrientes criticos: energia,

sodio, grasas saturadas y grasas trans y entregar un producto con fibra cruda con valores entre el

2,5y 7g/100 g.

Fecha de cosecha

Miel cosecha Enero

Miel cosecha Marzo

Referencia Reglamento

2014 2014 Sanitario de los
Alimentos
Contenido de agua (%) 17,4 17,8 21,0 maximo

Miel Polifloral

Miel Polifloral

de acido galico/kg)

Analisis melisopalinolégico Alfalfa chilota LumAar:)\;iDIata
R Lotus uliginosus SIN REFERENCIA
(% del polen dominante) (43,8 %)
(43,6 %) ]
Arrayan Tlaca .
] Caldcluvia paniculata
Luma apiculata (25,0 %)
(31,4 %) !
Color (mm Pfund) Angi)ar Arﬁiar SIN REFERENCIA
pH 4,2 4,2 SIN REFERENCIA
Conductividad (mS/cm) 643 630 SIN REFERENCIA
NUTRIENTES CRITICOS
Sodio (mg/100 g) 46 38 400 mg/100g
Perfil de azucares (%) 81,6 total 81,3 total 70 minimo
Glucosa (%) 33,0 33,0 SIN REFERENCIA
Fructosa (%) 24,9 25,0 SIN REFERENCIA
Sacarosa (%) 0,2 0,2 5 Maximo
Otros azuicares propios del néctar (%) 23,7 23,3 SIN REFERENCIA
ATRIBUTOS FUNCIONALES
Antioxidantes (PT) (mg acido gélico/kg) 2.235 944 SIN REFERENCIA
Antioxidantes filtradores de la luz UV (mg 1.459 726 SIN REFERENCIA
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1.- Miel Con Maqui

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento | Referencia
Energia kcal /100 g | 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Antioxidantes (polifenoles totales)

552 mg de acido galico/100 g

b. | Fibra Cruda

4,5g/100 g

2.- Miel con Arandanos

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento | Referencia
Energia kcal /100 g | 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100g | 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

o]

Antioxidantes (polifenoles totales) 344 mg de acido galico/100 g

b. | Fibra Cruda

7,0g/100 g

3.- Miel con Canela

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento | Referencia
Energia kcal /100 g | 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100g | 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g
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Atributo Funcional destacado:

Q

Antioxidantes (polifenoles totales) 165 mg de acido galico/100 g
b. | Fibra Cruda 5,0g/100 g

4.- Miel con Cranberry

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento | Referencia
Energia kcal /100 g | 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Antioxidantes (polifenoles totales) 61 mg de acido gélico/100 g
b. | Fibra Cruda 2,5g/100 g
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APIDERMIS

APIREVIT es un alimento elaboradopor APIDERMIS con productos de la colmena entre ellos miel,
recomendado para nifios y ancianos, posee un alto nivel de antioxidantes y >
acido fdlico natural, ademdas recolectan polen curbicular, alimento g

recomendado como un complemento nutricional.
~ .-
idermis
1 - APIREVIT ..delacolmenaa ru’px'cl’

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g) 100 % 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

Antioxidantes (polifenoles totales) 2.040 mg de 4cido gélico/100 g
b. | Acido félico 150 ug/100 g

Q

2.- Polen Corbicular

Cumple con los nutrientes criticos:

Nutriente critico % cumplimiento Referencia
Energia kcal /100 g 0% 275 kcal/100 g
Azlcares g/100 g 0% 10g/100g
Sodio mg/100 g 100 % 400 mg /100 g
Grasas saturadas g/100 g 100 % 4 g/100 g
Grasas trans g/100 g 100 % 2g/100g

Atributo Funcional destacado:

a. | Antioxidantes (polifenoles totales) 1.460 mg de acido galico/100 g
b. | Acidos grasos omega 3 1,4 g/100 g acidos grasos de origen vegetal.
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Atributos funcionales y saludables de los productos finales.

BERTAS QU TR

Para clasificar los productos segun atributo saludable o funcional destacado, se ordenan los posibles
atributos y se analizaron en cada alimento final, la Figura 1, resume los resultados mas importantes.

Atributo saludable o funcional

O OoONOUVLEWNER

==
= O

ausencia de gluten

antioxidantes naturales

acidos grasos omega 3

Bajo nivel de azucares (maximo 5 g/100 g)

acido folico

almidon resistente

almiddn lentamente digerible

Fibra cruda (superiora3g/100g

Bajo en sodio (menor a 400 mg/100 g)
Grasas saturadas (bajo 2 g/100 g)
Bajas calorias (menor a 275 kcal/100 g)

Tabla 1. Total de productos finales y su posible principal atributo saludable o funcional.

ATRIBUTO SALUDABLE
N° EMPRESA PRODUCTO FINAL O FUNCIONAL
DESTACADO
1 1 Harina de alforfén 1-2-3-4
2 1 Alforfén con proceso térmico 1-2-3-4
3 1 Brotes de alforfén 2-4
4 1 Pan Ruso 2-3-4-5-6-7-8
5 1 Pan de Alforfon 2-3-4-5-7-8-9
6 1 Gallette 2-4 -7-8
7 1 Pan con alforfén fermento madre 2-3-4-5-6-7
8 2 APIREVIT 2-5-9
9 2 Polen 2-3-9
10 2 Polen Antilhue 2-3-9
11 3 Bombones de licor de murta 2-3
12 3 Chocolate maqui 95 % cacao 2-3
13 3 Chocolate de leche sin azlcar 3-4
14 3 Chocolate amargo sin aztcar 3-4
15 4 Crudos completos 2-3-4
16 4 Sandwich Hamburquesa completa 2-3-4-10
17 4 Sandwich Lomito completo 2-3-4-10
18 5 Arrollado Artesanal con cuero 2-3-4-10
19 5 Arrollado Artesanal sin cuero 2-3-4-10
20 5 Queso de chancho 2-3-4-10
21 5 Prietas 2-3-4-10
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22 5 Salame 2-3

23 5 Longaniza Bombdn 2-3-4-10

24 8 Longaniza 2-3-4-10

25 8 Chocolate bitter 60% con miel / s aztcar 2-3 -4

26 8 Chocolate bitter 60% con cochayuyo / s aztcar 2-3 -9

27 9 Chocolate de leche si,n azucar con cran, maquiy 2.3 .4
arandanos

28 9 Miel con esencia de eucaliptus 2

29 9 Miel Curifianco Nov 2013 2

30 9 Miel Curifianco Dic 2013 2

31 9 Miel Curifianco Enero 2014 2

32 9 Miel Curifianco Febrero 2013 2

33 9 Miel Curifianco Marzo 2013 2

34 9 Miel Torobayo Nov 2013 2

35 9 Miel Torobayo Dic 2013 2

36 9 Miel Torobayo Enero 2013 2

37 9 Miel Torobayo Feb 2013 2

38 12 Miel Torobayo Marzo 2013 2

39 12 Mermelada de cochayuyo 11

40 12 Pasta de ajo ahumado 2-8

41 12 Mermelda de Maqui 2-8-9-11

42 12 Cebollas con murta 2-9-11

43 12 Aji con frambuesas 8-9'11

44 12 Mermelada de grosellas 9

45 15 Mermelada de frutos del bosque 2-11

46 15 Kuchen de yogurt y arandano 1-2-3-5-9-11

47 15 Pan de Pascua con azucar y sin frutas confitadas 1-2-3-5-8-9-10

48 15 Biscocho chocolate con Nutella y Frambuesas 1-2-3-5

49 15 Biscocho de vainilla 1-2-3-5-9

50 17 Biscocho de chocolate 1-2-3-5-9

51 17 Mermelada de naranja inglesa ¢/ azlcar 2-9-11

52 17 Mermelada naranja con fructosa-stevia 2-9-11

53 17 Mermelada frutilla con azucar 2-9-11

54 17 Mermelada frutilla con fructosa y estevia 2-9-11

55 17 Mermelada murta con azucar 2-9

56 17 Mermelada murta con fructosa y estevia 2-9-11

57 17 Mermelada mosqueto con azlcar 2-9-11

58 17 Mermelada mosqueto con fructosa y estevia 2-9-11

59 17 Mermelada de ardandano ¢/ aztcar 2-9

60 18 Mermelada de arandano c/ fructosa y estevia 2-9-11

61 18 Mermelada de frambuesas 2-9

62 18 Mermelada de mosqueto 2-9-11

63 18 Conserva de murta con manzana 2-9-11

64 18 Mermelada de mora 2-9

65 18 Mermelada de ciruelas 9

66 19 Mermelada durazno terminada 2-9

67 19 Miel con maqui 2-8-9

68 19 Miel con ardandano 2-8-9

69 19 Miel con canela 2-8-9
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70 20 Miel de cranberri 2-9
71 20 Mortadela lisa control 0
7 20 Mortadela lisa bajas calorias (reemplazo 50% MG por 11
fibra)
73 20 Morcilla blanca control 0
74 20 Morcilla blanca baja en sodio 0
75 20 Salchichas control 11
76 20 Salchichas bajas en sodio 0
Salchichas bajas en calorias (reemplazo 50% de MG
77 21 ) 0
por fibra)
78 21 Pan de molde integral 3-4-5-6-8-9-10
79 21 Kuchen de nuez 3-5-6-7-9
80 21 Kuchen de fruta 3-4-5-6-7-9-10-11
81 23 Tarta de yogurt 3-5-6-7 -11
82 23 Pan corriente hallulla 4-5-6-7-10
83 23 Pan tortilla coctel 4-5-6-"7-8
84 23 Pan copihue grande 4-5-6-"7-8
85 23 Pan medio Naturista Schrotbrot 4-5-6-7-8-11
86 23 Pan medio Integral 4-5-6-7-8
87 23 Pan molde centeno 4-5-6-7-8
88 23 Pan molde chocoso 4-5-6-7-8 -11
89 23 Pan molde hotelero 4-5-6-7
90 23 Pan tinto 2-4-5-6-7-8-11
91 23 Pan corriente francés 4-6-7-8
92 23 Pan salvado sin sal 4-6-8-9-11
93 24 Pan Integral coctel 4-6-8-9-11
94 24 Kuchen de frambuesa 2-3-5-9-10-11
95 24 Kuchen de arandanos 2-3-5-6-7-9-11
96 25 Kuchen de nuez 2-3-5-7-8
97 25 Mermelada de frutos de arrayan 2-9
98 25 Mermelada de mora 2-9
99 25 Mermelada de mosqueto 2-9
100 26 Mermelada de murta 2-9
101 26 Jugo de cranberry con azucar 2-9
102 26 Jugo de cranberry con estevia 2-9
103 26 Jugo de cranberry 100 % natural 2-9
104 26 Jugo de cranberry con sucralosa 4-9-11
105 26 Jugo de cranberry con estevia 4-9-11
106 26 Concentrado cranberry/maqui con sucralosa 2-9
107 26 Concentrado cranberry/maqui con azdcar 2-9
108 26 Concentrado cranberry/maqui con estevia 2-9
109 27 Concentrado cranberry con sucralosa 2-9
110 27 Mermelada grosella con pétalos de rosas 2-9
111 27 Mermelada de moras con menta 2-9
112 28 Mermelada manzana-menta 2-9
113 28 Mermelada manzana-cedrén 2-9-11

Los alimentos finales destacados en verde fueron creados durante la ejecucion del proyecto con
un total de 29 productos.
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Capitulo 10. Aceptacion del consumidor de los productos finales.

Los productos finales se sometieron a degustacion entre los empresarios participantes, con
oportunidad del café posterior a la clase, con la finalidad de determinar aceptacién o rechazo del
producto. En el laboratorio se realizaron los test de evaluacién sensorial de mermeladas y mieles,
ya que esta experiencia la tienen los panelistas y no era posible lograr panelistas entrenados para
cada tipo de producto, por el alto costo que ello implica. Ante la presentacién del producto el
empresario hacia una pequefia resefia de sus componentes y como habia sido creado.

EMPRESAS
(ljorfon

Ilesoro del Sur

Alforfén Natural

Alforfén con proceso térmico

Harina de alforfén

Brotes de alforfon

Pan Ruso

Pan de alforfén

Gallette

Pan de alforfén con fermento madre

NV R WDN R

Los productos 1,2 y 3 se comercializan en pequefias cantidades en comunidades extranjeras que
conocen el producto y saben las formas de uso. El producto 4, en estado fresco, fue ingresado al
laboratorio durante el mes de mayo, no se realizaron pruebas de evaluacién sensorial, pues la
empresa debe normalizar su forma de produccién, se presenta como un simil de los brotes de soya,
para uso de ensaladas. Los productos 5, 6 y 8, se formularon durante el proyecto y la empresaria
comenzé su comercializacion en un grupo reducido de personas, con la finalidad de fidelizarlos al
producto, en los tres casos tiene clientes permanentes, lo que se consideré como, aceptacion de
parte del consumidor. El gallette, es un panqueque con harina de alforfén, se presentd en
degustacidon a los empresarios en las rondas de café de las clases, teniendo opiniones divididas,
debido a la comparacién con el mismo producto de harina de trigo, el que es mas suave en textura
y sabor. Hoy se comercializa a pedido, para personas con dieta por alergia a los productos de trigo.
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Bombones de licor y murta
Chocolate maqui 95 % de cacao
Chocolate de leche sin azucar
Chocolate amargo sin azucar

PwnNE

Los 4 productos son aceptados por consumidores que buscan alimentos especiales, el producto
nimero 2 se elaboré durante la ejecucion del proyecto, es un chocolate especial, de textura
ligeramente dspera, pero con buena demanda en el local comercial, en la actualidad esta evaluando
nuevos proveedores de maqui en polvo sin la semilla. El bombdn de licor de murta es un producto
de demanda habitual, muy bien aceptado por los consumidores. Los productos restantes poseen
una clientela constante, sobre todo para regalo y consumo de personas diabéticas.

A\pidermis

I ..delacolmenaatupiel

Apidermis presentd dos pdlenes de distinta procedencia, con la finalidad de contar con envasar este
producto como suplemento nutricional, las personas que los demandan buscan la calidad
nutricional del producto como complemento, debido a la riqueza en acidos grasos y minerales (no
analizados en el proyecto), en el mundo apicola se recomienda el consumo como un producto que
combate el stress, su forma de consumo es en pequeias dosis.

APIREVIT es un producto elaborado con miel, propdleos y jalea real, recomendado para personas
con dafo neuroldégico, en la degustacion ofrecida, fue aceptado por las personas que habitualmente
consumen miel.
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Jugos en base a cranberry, concentrados y endulzados con azucar, sucralos o estevia, innovacién
realizada durante la ejecucién del proyecto, al igual que la mezcla cranberry/maqui.

Los productos fueron ofrecidos en degustacidén en cada sesién de clases a los otros empresarios en
forma pareada: producto con azlcar y otro con sucralosa o estevia, solicitando que identificara
aquel que habia sido endulzado con estevia o sucralosa. Los test conducidos por la misma empresa,
les permitid la optimizacién del producto y la llegada al mercado.

o, S
S Que pan¥®

1. Crudos completos
2. Sandwich de hamburguesa completa
3. Sandwich de lomito completo

No constituyen productos nuevos, pero su participacién en el proyecto fue para revisar si es posible
asignar algun atributo funcional a los productos. Los productos son muy conocidos en la ciudad y de
gran aceptacion.

GOURMET

/

1. Mermelada de grosella con pétalos de rosa, en el test de evaluacion sensorial ocupd los
primeros lugares, destacando la suavidad y aroma que aportan los pétalos al producto.

2. Mermelada de mora con menta, al igual que el anterior fue de gran aceptacién, la mezcla

mora y menta le confiere al producto un aroma especial.
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Los productos de Cecinas Grau fueron de gran aceptacion, transformando a los panelistas en
clientes, al igual que a los empresarios en las degustaciones ofrecidas en la sala de clases, destaca
el arrollado artesanal, queso de chanco y longaniza bombdn, con este Ultimo producto el restoran
de la Cerveceria Kunstmann lo ha incorporado en sus preparaciones. Respecto a la calidad de las
Prietas, ha sido reconocida por la Empresa Frival, con la cual tiene un convenio de elaboracién.

L » el

ralmente

Mermelada de frutos de arrayan, fue uno de los pocos productos con mayor rechazo en
degustacion, se elabord a sugerencia del proyecto, pero requiere de cambios en el proceso.

Los otros productos presentados no gozaron de las preferencias de los panelistas, ante otras
mermeladas similares con: mosqueto, mora, murta, al igual que la pasta de aji, la que presenta una
corta vida util.

1. Chocolate bitter 60 % endulzado con miel y sin azucar
2. Chocolate bitter 60 % con cohayuyo endulzado con miel y sin azdcar
3. Chocolate de leche con cranberry, maqui y ardndanos sin azucar

Tres productos elaborados a sugerencia del proyecto, logrando éxito sensorial en el 1 y 3, el
producto con cochayuyo tenia exceso de sal, lo que no hacia atractivo su consumo. La Empresaria
seguird trabajando con un cochayuyo con tratamiento d eliminacidn de la sal.
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Las mieles Cau Cau, lograron gran aceptacidn entre los panelistas, colegas apicultores y alumnos de
Agronomia, donde se presentaron, dada la alta concentracién del néctar que les dio origen, de
mieles monoflorales: ulmo, tiaca, boqui, alfalfa chilota, entre otra. La modalidad de manejo sugerida
por el proyecto y acogida por el apicultor, de cosechas a la par de la floracién le permitié obtener
mieles diferenciadas, tanto en aroma, como en sabor y texturas.

C Py RODUCTOS
@/I\ {Se& :GOURMEM

Los productos: Mermelada de cochayuyo y mermelada de maqui, fueron elaborados durante la
ejecucion del proyecto, logrando una gran aceptacion entre los empresarios y panelistas.

Los otros productos: Confitura de cebolla y murta, Mermelada de aji con frambuesas, mermelada
de grosellas y Mermelada de frutos del bosque, son productos regionales y gozan de gran aceptacion
entre el publico en general.

El producto pasta de ajo ahumado, tuvo aceptacién parcial, debido al exceso de sal que presentd.

O
A¥

S

Pasteleria sin gluten, tuvo gran aceptacion el Kuchen de yogurt y ardndanos, entre los empresarios
del proyecto, declararon no reconocer la ausencia de la harina de trigo. Menor aceptacién logré el
biscocho de chocolate con Nutella y Frambuesas al igual del pan de Pascua con azucar y sin frutas
confitadas. Los biscochos sin relleno tienen aceptacién comercial, ya que el consumidor los puede
rellenar a su gusto
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Sabores con Historia_

Karu es una pequeiia empresa que se inicia en la elaboracién de productos gourmet, presento dos
mermeladas de manzana, una con cedrdn y la otra con menta, siendo de mayor aceptacién entre

los empresarios la de manzana con menta.

Las mermeladas de esta empresa se presentaron en evaluacion junto a las Mermeladas Sra Viola,
por lo que no tuvieron mayor aceptacién, debido principalmente al color, ya que este no permite
identificar la fruta, con excepcidn de la mermelada de Mosqueto de gran aceptacion.

Las Mermeladas Sra. Viola se caracterizan por conservar el color de la fruta, lo que le otorga una
gran aceptacion, los panelistas y empresarios no lograron diferenciar los diferentes edulcorantes
utilizados, azucar y el mismo producto con fructosa y estevia. Las mermeladas de mayor aceptacion

fueron la de mosqueto y arandano.
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MIEL CREMAE

GOURMET

Mieles Mailen Mapu presentd un producto nuevo: Miel con maqui, logré aceptacion de parte de
los empresarios y panelistas, al igual que los otros productos: Mieles con arandano, cranberry y
canela. Pero restringido a los consumidores que consumen miel en forma habitual.

CE. N A

PACEL

Lo rico viene del Sur,

Pacel realizé varios intentos en modificar algunos de sus productos: mortadela lisa con adicion de
fibra, morcilla blanca baja en sal, salchichas con fibra vegetal y jamodn bajo en sodio. Los productos:
mortadela, morcilla y salchichas sdlo se presentaron al analisis quimico, debido a la dificultad de
realizar una pequefia partida especial para degustacion.

El jamdn bajo en sal fue presentado en el evento de cierre del proyecto, en pequefios trozos
acompafados con cebollas con murta y mermelada de frambuesa con aji, ambas presentaciones
lograron gran aceptacion en el evento, pero este publico era especial, con cultura en alimentos
agridulces. En el panel del laboratorio la observacién general fue el exceso de humedad que
presenta, con lo cual declararon no preferirlo.

ANIBAL PINTO 1678
FONO 213536 VALDIVIA

Panaderia Lehmann, ofrecid permanentemente sus panes en degustacion con oportunidad de los
café de las horas de clase del proyecto, en este grupo se manifestd la clara preferencia por aquellos
productos de consumo habitual.

El pan Tinto y Naturista tuvieron mayor aceptacién entre los consumidores habituales de panes
integrales.
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Pasteleria Smolko presenté 4 productos, el pan integral tuvo aceptacion normal y entre los kuchenes
destacd la tarta de yogurt, con menor aceptacion el kuchen de nuez y el de frutas.

Presentdé Kuchen de nuez, Kuchen de ardndano y Kuchen de frambuesa, todos ellos de gran
aceptacion, varias personas hicieron alusidon a un kuchen casero con receta antigua.
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Registros Fotograficos

ACEPTACION DEL CONSUMIDOR DE LOS PRODUCTOS FINALES
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Capitulo 11. Asociacion Gremial de elaboradores de alimentos funcionales.

En el marco del Proyecto “Programa de Transferencia para Empresarios de la Industria Alimentaria
de la Regidn de Los Rios, basado en Nutrientes Criticos, Alimentos Funcionales e Indice Glicémico”,
ejecutado por la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Austral de Chile (UACh), se unié un
grupo de personas para crear la Asociacion Gremial de Emprendedores, Profesionales y Empresarios
Elaboradores de Alimentos Funcionales A.G. Se trata de la primera asociacion gremial de alimentos
funcionales de Chile, que forman parte, en su mayoria, de este programa de transferencia en la
UACh que es financiado por el “Concurso Regional de Innovacion y emprendimiento Region de Los
Rios 2013”.

El 27 de noviembre de 2014, se crea la ASOCIACION GREMIAL DE EMPRENDEDORES Y EMPRESAS
ELABORADORAS DE ALIMENTOS FUNCIONALES A.G. “LOS RiOS ALIMENTA SANO A.G.” Gracias al
trabajo desarrollado durante el proyecto FIC-R 13-160 y con el aporte del proyecto SERCOTEC
Gremios Regionales Linea 1, fondo concursable, de convocatoria regional, que apoya tanto la
formalizacién de grupos de micro o pequefios empresarios/as, como asimismo el fortalecimiento
de la asociatividad, la mejora de la gestion y la generacidon de nuevos servicios a sus asociados de
organizaciones ya existentes.

El objetivo general de la A.G. es promover la racionalizacidn, desarrollo y proteccién de la actividad
comun de sus asociados, cual es la produccidn, distribucidon, promocién e investigacién de la
alimentacién saludable y responsable.

La directiva de la organizacién esta conformada por Lorena Hantelmann, Presidenta de la Asociacion
y duefia de Consérvanos Productos Gourmet, Claudia Rodriguez (Vicepresidenta), socia y dueia de
la empresa Ayelen, Moraira Morales (Secretaria), duefia de la chocolateria Tradicidon de Sur, Viola
Ayala (Tesorera), duefia de mermeladas Sra. Viola, Nimia Manquian (Directora), profesional del area
alimentos y Sandra Ramirez (Directora) dueia de Alforfén Tesoro del Sur, la lista de todos los
participantes esta disponible en el Anexo 11, junto con los documentos que respaldan a la A.G.

Actualmente, se rednen dos veces en el mes y estan trabajando para fortalecer la A.G y seguir
avanzando en el camino que requiere llegar a producir “Alimentos Funcionales”, camino que recién
comienzan gracias al proyecto FIC-R 13-160.
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Registro fotografico.

Constitucion de Asociacion Gremial de Elaboradores de Alimentos Funcionales
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Constitucion de la A.G
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Reuniones quincenales de la A.G

215



LIEERTAS QTR

1

Region de Los Rios
GOBIERNO REGIONAL

Actualmente la A.G cuanta con una imagen corporativa que se presenta a continuacion:

[imento
ncional

Los Rios Alimenta Sano AG.

Durante los préximos dias, estara disponible la pag web: www.losriosalientasano.com, para
comenzar con la difusidn de las empresas que forman parte de la A.G.

Sin duda alguna, la creacidn de la A.G, es uno de los principales resultados del proyecto FIC-R 13-

160.
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Capitulo 12. Taller de cierre y presentacion de los productos con atributos de alimentos
Funcionales.

Esta actividad se realizé con oportunidad del Primer “Encuentro entre dos mundos: Valdivia y
Europa”, desarrollado en la capital de la Regidn de Los Rios y organizado por el Cuerpo Consular de
Los Rios y la Corporacién Valdivia Ciudad Universitaria. En la oportunidad se reunieron los
Embajadores y agregados comerciales y culturales de Alemania, Austria, Bélgica, Espaiia, Paises
Bajos, Suiza y la Unidn Europea realizaron diversas presentaciones donde dieron a conocer su pais,
economia, cultura, entre otros diversos temas.

Este encuentro se realizé en el Hotel Villa del Rio, cada uno de los paises presentd stands con
informacidn, gastronomia, cultura y otras actividades caracteristicas de estas naciones. El proyecto
también presenté un stand con productos envasado y se ofrecieron dos degustaciones a la hora del
café. En general, los participantes en gran medida extranjeros, valoraron los productos y su forma
de elaborarlos.

En esta oportunidad se ofrecieron: panes con mermeladas gourmet: grosella con pétalos de rosas,
pasta de ajo ahumado, mermeladas de berries regionales, chocolates, cecinas, mieles y mieles con
sabor. Las autoridades regionales degustaron y consideraron que eran productos regionales de muy
buena calidad.

Los dirigentes de las A.G Los Rios Alimenta Sano, pudieron participar en las rondas de negocios con
los agregados comerciales quienes opinaron favorablemente, tanto de la iniciativa como de los
productos.
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Registro fotografico

Cierre y Presentacion de Productos Alimenticios con Atributos Funcionales.

Degustaciones con informacion nutricional y de funcionalidad
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Visita estand del Alcalde de Valdivia Visita estand del Embajador de Bélgica

Visita estand del Embajador de Bélgica  Directiva de La A.G en rondas de negocios
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Considerando que el proyecto originalmente contemplaba el trabajo con 22 empresas, pero

finalmente se trabajo con 27 y una de ellas con dos rubros; Puritan panaderia y pasteleria y cecinas.

Se establece un universo final de 28 empresas.

Nro. De
la(s) Nombre y Valor
Nr Objetivo Resultado actividad | Descripcion Meta . Verificador .
- Cumplimiento . Observaciones
o. Especifico esperado (es) del del asociado
relacionad indicador Indicador
as
Se considerd
capacitar 22
beneficiarios y
terminaron al
Capitulo 2 final del
11 . 80% de los Unildfxdes proyecto 27
Beneficiarios N° de beneficiari tedrico- empresas y con
capacitados en | 1,2,3,4,6,7, . v practicas de mas de una
analitica de 8,9 Beneficiarios 0s 100% d capacitacion. persona por
) ! capacitados | capacitado o de )
nutrientes de . cumplimiento Listas de empresa. Con la
sus productos asistencia finalidad de
Fortalecer los anexo 2. permitir el
conocimientos estudioy
de los conversacion
beneficiarios, con alguien
respecto de cercano.
los nutrientes Capitulo 2
de sus Unidades El proyecto
materias tedrico- original
primas, sus 80% practicas de contemplaba
productos 1.2 Beneficiarios | Beneficiari capacitacion. dos productos
elaboradosy | Beneficiarios con matrices | os con Listas de por empresa,
1 su forma de capaces de de matrices asistencia finalmente se
determinacion desarrollar 1,2,3,4,6,7, | nutrientes de v anexo 2. decidié evaluar
enel etiquetado 8,9 de sus nutrientes 100% de Capitulo 7. quimicamente
laboratorio, | nutricionales productos de sus i > to | Validaciénde | todosaquellos
para elaborar de sus desarrollada | productos cumplimiento los registros productos
una matriz de productos s desarrolla . 8 Y finales que en
nutrientes das. etiquetados su composicion
propia que les de los tiene algin
permita productos insumo regional
elaborar sus
propios Capitulo 5. Andlisis
eth.u.etados Resultados de | informados al
nutricionales. . L
Nutrientes beneficiario, via
13 ) criticosenlas | maily en ‘
Productos con Etiquetados etiquetado Materias |r:;onrr|1;eﬁtrers::§o
etiquetados 1,2,3,4,6,7, - s v Primasy los -
nutricionales 8,9,10,17 nutricionale nutricional productos timbre de la
validados en el e s validados es 100_% fie ) UACH, se han
A ) cumplimiento | analizados. | razlizado clases
laboratorio. validados

En Anexo 5 se
presentan los
informes de

de apoyo en el
uso de planillas
excel y practicas
en sus registros.
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resultados
necesarios
para esta
validacién

Capitulo 7.
Validacién de
los registros y

etiquetados

de los
productos.

Analizar los
productos de
las empresas
beneficiarias
para
determinar
sus
caracteristicas
nutricionales y
funcionales
del alimento.

Capitulo 5.
Resultados de
Nutrientes
criticos en las

Materias
Primas y los
productos
analizados.
Capitulo 6.
Determinacion
caracteristic dela
as funcionalidad
2.1 nutricionale de las
Productos con s .
caracteristicas determinada L delos v r.naterlas
nutricionales 6,7,8,9,10 senlos proc?uctos ] primas y los
determinadas productos analizados 100.A .de productos
en laboratorio. de las cumplimiento finales
empresas
beneficiarias Capitulo 7.
Validacién de
los registros y
etiquetados
de los
productos
Capitulo 9.
Productos
finalesy su
funcionalidad
Capitulo 5.
o Resultados de
caracteristic Nutrientes
2.2 funci?)snales criticos en las
Productos con de los Materias
caracteristicas | 8,10,11,12 | alimentos | 90% de los Primas y los
de alimentos ,13,14,15, | determinad | productos v productos
funcionales 16 os en los analizados analizados.
determinados productos 100% de
en laboratorio de las cumplimiento Capitulo 6.
b::;?ircei:?iis Determinacion
dela

funcionalidad
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de las
materias
primasy los
productos
finales

Capitulo 7.
Validacién de
los registros y

etiquetados
de los
productos.

Capitulo 9.

Productos

finalesy su
funcionalidad

Disefar y
elaborar un
nuevo
producto con
atributos de
Alimento
3 Funcional y
analizarlo
quimicamente
para
comprobar
estas
cualidades.

Capitulo 5.
Resultados de
Nutrientes
criticos en las
Materias
Primasy los
productos
analizados.
Un v ,
3.1 Un producto | producto 132 % de Capitulo 6.
3 s
Producto con nuevo por con L Determinacion
. , . | cumplimiento.
caracteristicas empresa con | caracteristi dela
de ali 18,1920 . d Se elaborarony funcionali
ea @ento ,19, caracteristic Fa e analizaron 113 uncionalidad
funcional as de alimento de las
disefiad i funcional productos
isefiado y a |m.ent0 unciona finales y materias
elaborado funcional desarrolla .
4o estaban primas y los
comprometido productos
$22. finales
Capitulo 9.
Productos
finalesy su
funcionalidad
Capitulo 5.
Resultados de
L Nutrientes
Andlisis .
uimicos criticos en las
3.2 q que Andlisis de Materias
Producto con respaldo :
. 10,11,12,1 | comprueben | . P Primas y los
caracteristicas informado
3,14,15,16 la productos
demostradas 20 funcionalida sal v i
de alimento ’ 4 del empresari analizados.
funcional roducto o 100% de
P cumplimiento Capitulo 6.
innovador

Determinacién
dela
funcionalidad
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de las
materias
primasy los
productos
finales
Capitulo 9.
Productos
finalesy su
funcionalidad
Capitulo 2.
Unidades
a1 60 % de tedrico-
’ . ) los practicas de
Productores Asistencia a L .
. 2,3,5,6, beneficiari capacitacion
vinculados a las v
través de las 18,21,22, actividades os
- 23,24 participan 100% de Capitulo 3.
actividades del del proyecto L R
rovecto do de cada | cumplimiento Lanzamiento,
proy actividad socializacion y
difusion del
proyecto.
Establecer las v
bases para 111% de
formar la Red oo
p cumplimiento
e i 30 productores
Empresarios de ali N
elaboradores € alimentos Durante la
de Alimentos formaron la AG ejecucion del
con Atributos 4.2 Asociacion proyecto se
Funcionales | Productores de 60 % de Gremial de Capitulo 11 apoyo a los
de la Regién alimentos con 235618 | Asistencia a los Emprendedore P ’ productores a
de Los Rios. Atributos 2122232 las beneficiari | ¢ y Empresas Asociacién generar un
Funcionales de e . os proyecto para
a 4 actividades o Elaboradoras Gremial de
la Region de del provecto participan de Ali presentar a
Los Rios, proy do de cada N |.mentos elabqradores SERCOTECy
relacionados actividad Funcionales de all.mentos asociarse como
entre si. AG. funcionales AG.
El proyecto fue
“| os Rios adjudicado.
Alimenta Sano
A.G.”
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