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RESUMEN

Este estudio examina la Calidad Nutricional de las galletitas dulces reducidas en
carbohidratos disponibles en las dietéticas de Concepcién del Uruguay a través de la
aplicacion del Sistema de Perfil de Nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud.
Con el fin de verificar los objetivos planteados, se registrd y analizo6 el contenido de grasas
totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio de un total de 30 galletitas. Para determinar la
calidad nutricional global, se adapt6 la Matriz Global y los resultados indican que el 90% de
las galletitas evaluadas califica Calidad muy buena, y un 10% califica Calidad buena. Se
observé que un 63% de las galletitas analizadas no contiene ningin nutriente critico en
exceso. Los nutrientes que presentaron cantidades excesivas fueron las grasas totales y el
sodio, con un porcentaje del 23% y 20% respectivamente, no presentando ninguna de ellas

una cantidad excesiva de grasas saturadas o de grasas trans.

Palabras clave: galletitas dulces, calidad nutricional, perfil nutricional, nutrientes
criticos.
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CALIDAD NUTRICIONAL DE GALLETITAS DULCES

1.-INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

En la actualidad el sobrepeso y la obesidad son uno de los problemas sanitarios que
afectan y preocupan a la mayoria de los paises del mundo. La realidad Argentina no escapa a
esta problematica que se evidencia en todos los grupos de edad, incluyendo la infancia. De
acuerdo con la Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR) realizada en Argentina en el
afio 2013, el exceso de peso afecta al 57,9 por ciento de la poblacién. En tanto, de 2005 a
2013, la prevalencia de obesidad acrecent6 un 42,5 por ciento, aumentando las posibilidades
de desarrollar diabetes, colesterol elevado, hipertension y enfermedades cardiovasculares. A
raiz de esto, los patrones de morbimortalidad de la poblacion pasaron progresivamente de
presentar perfiles con prevalencia de patologias agudas a perfiles en donde prevalecen las
Enfermedades Crdnicas no Transmisibles (Duréan, 2015, pag. 88). Los datos de las Encuestas
Nacionales de Gastos de los Hogares (ENGHo), llevadas a cabo en el afio 2012- 2013,
reafirman el desplazamiento de la dieta tradicional, basada en alimentos frescos o
minimamente procesados, por una dieta basada cada vez més en alimentos ultraprocesados.
Ademas, el promedio de consumo de frutas y verduras se encuentra muy por debajo de los
niveles recomendados (1,9 porciones diarias por habitante), siendo el consumo de estas uno
de los parametros de medicion mundial de la alimentacidn adecuada, debido al impacto que
tiene su deficiencia como factor de riesgo para el desarrollo de Enfermedades Cronicas no
Transmisibles. Reafirmando lo mencionando anteriormente, los resultados arrojados en la
Tercera Encuesta Nacional de Factores de Riesgo para Enfermedades no Transmisibles
(ENFR) llevada a cabo en el afio 2013 muestran un incremento en los patrones de consumo
de alimentos ultraprocesados que habitualmente contienen cantidades elevadas de grasas,
sodio y azucares libres afiadidos en la fabricacion. Los productos y bebidas ultraprocesados
son formulaciones listas para comer o beber. Se basan en sustancias refinadas, con una
cuidadosa combinacién de azlcar, sal y grasa, y varios aditivos. Incluyen bebidas azucaradas,
snacks y galletitas, entre otros. Las galletitas, objeto de estudio de este trabajo, se caracterizan
por aceptacion, consumo cotidiano y familiar, formando parte de los habitos de compra de los
argentinos. ElI Cddigo Alimentario Argentino define a las galletitas como “numerosos
productos a los que se les da formas variadas antes del horneado de una masa elaborada a
base de harina de trigo u otras o sus mezclas, con o sin salvado, con o sin agentes quimicos
y/o biologicos autorizados ’(Cddigo Alimentario Argentino, 2016, Cap. 1X, p. 100). A partir
de 2005 el consumo per cépita de galletitas registré una tendencia creciente y sostenida que
continu6 hasta 2008, con una tasa media de crecimiento anual del 13,5%. Entre 2010 y 2013
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la tasa media de crecimiento anual para este indicador ascendio a 1,7%. En 2014 el consumo
per capita de galletitas se aproximo a los 10 Kg./hab./afio (Ministerio de Agricultura, Informe
de Producto N°4, 2015). Segun un anélisis de la consultora Kantar Worldpanel (2016), el
99% de los argentinos compra galletitas y el consumo per cépita dentro del hogar es de siete
kilos, valor superior al consumo de México que es de 2,8 kilos y al de Brasil que es de 4,9
kilos. En cuanto a los habitos de consumo, los hogares adquieren algun tipo de galletitas 30
veces al afio (cada 12 dias en promedio) y en cada acto de compra se llevan 760 gramos.
Frente a este panorama de sobrepeso, obesidad y aumento de enfermedades no
transmisibles relacionadas con la alimentacion, en los Ultimos afios se crean los Perfiles
Nutricionales de los alimentos como una herramienta para evaluar la calidad nutricional,
facilitar la informacion al consumidor y promover un consumo mas razonable. A partir de los
Perfiles Nutricionales y considerando lo expuesto anteriormente, se plantea evaluar, a través
del rotulado nutricional, definido este como “toda inscripcion, leyenda, imagen o toda
materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en
relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento ”(Codigo Alimentario Argentino,
2016, Cap. V, p. 2), la cantidad de grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio

presentes en las galletitas dulces reducidas en carbohidratos.
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2.-PROBLEMA DE INVESTIGACION
¢Las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas de

Concepcion del Uruguay alcanzan los estandares de calidad nutricional fijados por la

Organizacién Panamericana de la Salud?
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3.- OBJETIVOS

General

Evaluar la Calidad Nutricional de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles
en las dietéticas de Concepcion del Uruguay a través de la aplicacion del Sistema de Perfil de

Nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud.

Especificos

Registrar la composicion nutricional de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos segin
rotulado nutricional.

Analizar las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas de
Concepcion del Uruguay segun el Sistema de Perfil de Nutrientes.

Categorizar las galletitas dulces reducidas en carbohidratos segln criterios de calidad

nutricional.
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5.- MARCO TEORICO

‘La historia biblica cuenta que Daniel y sus tres compafieros fueron escogidos para comparecer ante el rey de
Babilonia. Ellos recibieron una racion diaria de las viandas delicadas y del vino del rey, entonces Daniel
objet6 este régimen dietético y causo la consternacion del cocinero eunuco, que temia disgustar al rey si el
aspecto de los jévenes hubiera llegado a ser peor que el de otros jovenes. Daniel hizo probablemente el primer
experimento dietético al persuadir al cocinero a ser alimentado él y sus compafieros durante diez dias con una
dieta de leguminosas (chicharos, judias y lentejas) en vez de las viandas reales y cambiar el vino por agua. A
los diez dias su aspecto era tan satisfactorio que se les permitié continuar con su propia dieta y tres afios

después, el rey advirtié que se encontraban diez veces mejor que todos l0s magos y encantadores de su reino’

A lo largo de su historia, Argentina transitd por diferentes estadios respecto a su
situacién alimentaria- nutricional. En un comienzo, hacia los afios 80, las preocupaciones se
centraron en combatir la desnutricion. Luego, hacia los 90 se traslad6 el foco hacia la
desnutricién oculta y las deficiencias nutricionales especificas. En la actualidad el pais se
encuentra inmerso en la problematica mundial de sobrepeso y obesidad, constituyendo un
problema sanitario en todos los grupos de edad, incluyendo la infancia. Los patrones de
morbimortalidad de la poblacién pasaron progresivamente de presentar perfiles con
prevalencias de patologias agudas, a perfiles en donde prevalecen las Enfermedades Cronicas
No Transmisibles (ECNT) las cuales constituyen la primera causa de enfermedad, muerte y
discapacidad.

Argentina avanza en su proceso de transicion demografica, epidemioldgica y
nutricional generando cambios que inciden en la salud y nutricién de su poblacion. Popkin
(1994) denomina estos cambios ‘transicion nutricional’ y define el concepto como una “serie
de cambios en la dieta y en la composicion corporal de la poblacion que estan estrechamente
asociados a cambios demograficos y epidemioldgicos”. En su analisis, el autor reconoce 5

grandes etapas por las que atraviesan las poblaciones:

Recoleccion de alimentos: dentro de esta etapa el hombre desarrolla una intensa actividad e
ingiere, mediante la caza y la recoleccién, alimentos ricos en fibra y carbohidratos, bajos en

grasas. El porcentaje de obesidad era muy bajo.
Hambruna: debido a la gran escasez este periodo se destaca por el estrés nutricional y una

talla reducida. Las desigualdades se incrementan mucho mas al final de este periodo en

cuanto a la conformacion de la dieta de acuerdo al sexo y clase social también.
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Desaparicion de la hambruna: esta etapa se caracteriza por el mayor consumo de frutas,
vegetales y proteinas de origen animal, disminuyendo la ingesta de carbohidratos. La

actividad fisica disminuye y el ocio comienza a formar parte de la vida de la sociedad.

Enfermedades degenerativas: aumenta la prevalencia de obesidad. Este incremento es
atribuible a varios factores, tales como el sedentarismo, y el mayor consumo de azucares y

carbohidratos refinados. La ingesta es rica en grasas y colesterol.

Cambios en el comportamiento: surge un nuevo patrén alimentario asociado a que el hombre
toma conciencia de la necesidad de prevenir o retrasar enfermedades, prolongando asi la

salud e incrementando la esperanza de vida sin discapacidades.

Ademas, Popkin resalta la prevencion como la uUnica via factible para combatir las
enfermedades no transmisibles asociadas a la nutricion. No obstante, el reto estd en
implementar las politicas nacionales y globales para disminuir o detener los efectos nocivos
de la transicion alimentaria y nutricional. Para el autor, de crucial importancia para esta
agenda, son los cambios en la politica alimentaria, como la regulacion del etiquetado,
comedores escolares, como asi también los cambios que afectan al estilo de vida de la
poblacién, tales como la educacion fisica en las escuelas, las opciones para el tiempo libre y
la actividad fisica, entre otros. A partir del afio 2004, la Organizaciéon Mundial de la Salud
(OMS) con la publicacion de la “Estrategia mundial sobre régimen alimentario, actividad
fisica y salud” sugiri6é metas nutricionales para las dietas de poblaciones, en cuanto a cantidad
de grasas totales, saturadas, trans, sodio y azUcares, entre otros. La estrategia apunté a
impulsar a Gobiernos, Organizaciones Académicas, No Gubernamentales y también a la
industria para que actuaran ante el cambio de paradigma desde el hambre y desnutricion hacia
el exceso de peso y las enfermedades cronicas no transmisibles (diabetes, enfermedades
cardiovasculares, cancer, osteoporosis, etc.)Para la OMS, los principios basicos de una
alimentacion saludable son los siguientes:

Consumir frutas, verduras, legumbres, frutos secos y cereales integrales no procesados.
Consumir al menos 5 porciones 0 400 gramos de frutas y hortalizas al dia. La papa, batata,
mandioca y otros tubérculos feculentos no se consideran frutas u hortalizas.

Limitar el consumo de azlcares libres a menos del 10% de la ingesta calorica total.
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Limitar el consumo de grasa al 30% de la ingesta caldrica diaria. Las grasas no saturadas,
presentes en el aceite de pescado, palta, frutos secos o el aceite de girasol, canola y oliva son
preferibles a las grasas saturadas, presentes en carne grasa, manteca, aceite de palma y de
coco, nata, entre otros. Las grasas industriales de tipo trans, presentes en alimentos
procesados, comidas rapidas, margarinas, entre otros, no forman parte de una dieta saludable.
Limitar el consumo de sal a menos de 5 gramos al dia, aproximadamente una cucharadita de
café y consumir sal yodada.

No obstante, para conocer y describir la ingestion dietética de los individuos de diferentes
edades se utilizan encuestas dietéticas, particularmente aquellas que consignan la ingestion de
alimentos de manera detallada. Estas permiten analizar el cambio en el patron de consumo de
alimentos. Por su parte, en el afio 2016, el Centro de Estudios sobre Nutricion Infantil
(CESNI), publica “La mesa argentina en las ultimas dos décadas” en la que concluye que
hay un aumento de consumo de energia, grasas, azlcares y sodio. Los resultados arrojados
surgen a partir de datos extraidos de diversas fuentes y principalmente de las Encuestas
Nacionales de Gastos de los Hogares (ENGHOo) de la Argentina, de los afios 1996-97, 2004-
05 y 2012-13.A continuacion se detallan solo los resultados obtenidos con respecto al
consumo de energia, grasas, grasas saturadas y sodio. EI consumo de azlcares no es
considerado ya que no es pertinente al presente trabajo.

Energia: en las Gltimas dos décadas en Argentina disminuy0 el aporte absoluto de energia,
pero aumento un 53% la proporcién de energia proveniente de productos ultraprocesados. En
cuanto a los alimentos procesados, el pan fresco representa mas de la mitad de la energia,
seguido por los quesos, bebidas con alcohol, embutidos y dulces. Dentro de los productos
ultraprocesados los panificados y las galletitas contribuyen con una tercera parte de la energia

aportada por el grupo, representando las galletitas el mayor aporte.

Grasas: en los ultimos 20 afios aument6 el aporte proveniente de alimentos procesados y
productos ultraprocesados. Las comidas listas para consumir representan el principal aporte

de grasas, seguidas por panificados y galletitas, embutidos, fiambres y aderezos.

Grasas saturadas: dentro de los alimentos minimamente procesados, las carnes y leche son
los principales aportadores. Aceites y grasas animales en los ingredientes culinarios
procesados, quesos en los alimentos procesados y comidas listas para consumir, panificados y

galletitas en los productos ultraprocesados.
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- Sodio: el sodio proveniente de alimentos procesados se redujo en 111 miligramos, dentro de
este grupo se destaca la reduccion del sodio proveniente de pan fresco (de 956 a 595
miligramos) y el aporte de embutidos y fiambres (101 miligramos), quesos (23 miligramos) y
masas de tartas, empanadas y pre pizza (16 miligramos).

El sodio proveniente de productos ultraprocesados aumentd 66 miligramos. Dentro
del grupo algunos alimentos redujeron su aporte y otros aumentaron, el aumento mas
significativo es el de las pastas frescas y secas y de las comidas listas para consumir, mientras
que las categorias que redujeron su contribucién son las facturas y los productos de
pasteleria, los embutidos, fiambres y los productos carnicos semielaborados.

Una dieta caracterizada por su pobre calidad nutricional (alimentos ricos en grasas
saturadas, azUcares y sodio), tabaquismo y una disminucién en la actividad fisica se han
asociado al aumento de la obesidad y otras enfermedades cronicas tales como, enfermedades

cardiovasculares, cancer, enfermedades respiratorias y diabetes.

5.1 Calidad nutricional y densidad de nutrientes

La calidad nutricional puede definirse como la medida en que cada alimento
contribuye al logro de una alimentacion global saludable, dependiendo de su perfil
nutricional, en particular en nutrientes que se ingieren en exceso 0 son deficitarios en la
dieta de la poblacion (Buenas préacticas para una alimentacion saludable de los argentinos,
2010). La densidad de nutrientes es uno de los indicadores de calidad nutricional de un
alimento. Metodoldgicamente, si bien la densidad de nutrientes puede calcularse para todos
los nutrientes, es preciso delimitar cuéles son los que definen un indicador de calidad o perfil
nutricional conforme a los procesos epidemioldgicos de cada poblacién. En ese sentido, el
criterio mas apropiado es el que se basa en la identificacion de los nutrientes en exceso y en
déficit en la dieta de la poblacion. Los primeros son los nutrientes cuya ingesta debe limitarse
mientras que los segundos son los que su consumo debe promoverse. A raiz de esto podemos
decir que la calidad nutricional de un alimento depende de que la cantidad de nutrientes que
deben limitarse sea baja y de que el alimento sea fuente natural de nutrientes que son

deficitarios en la poblacion.
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5.2 Los Perfiles Nutricionales como herramienta para evaluar la calidad nutricional

Los perfiles nutricionales se definen como un conjunto de criterios que permiten
categorizar alimentos segun atributos de su composicion nutricional. La propia Organizacion
Mundial de la Salud define los perfiles nutricionales como “la ciencia de clasificar o
categorizar los alimentos de acuerdo con su composicion nutricional por razones
relacionadas con la prevencion de enfermedades o promocion de la salud”. Estos representan
instrumentos de utilidad para la toma de medidas y decisiones, tales como la regulacion de la
publicidad, el etiquetado frontal de alimentos y las politicas de subsidios o impuestos a
diferentes grupos de alimentos criticos en funcién de su papel, positivo o negativo, para la
salud publica. Ya en los afios 70 diferentes autores habian utilizado el concepto de densidad
nutricional para evaluar la calidad de los alimentos. En los dltimos afios los perfiles
nutricionales han despertado un gran interés en la comunidad cientifica ya que comienzan a
ser vistos como una herramienta para determinar en qué medida cada alimento en particular
esta mas o menos alineado con los conceptos de una dieta global saludable. Si bien existe una
gran variedad de perfiles nutricionales en todo el mundo, las principales diferencias entre
sistemas se hallan en los nutrientes que consideran (nutrientes a limitar, nutrientes a
promover o ambos a la vez), los umbrales y los criterios para evaluar el contenido de
nutrientes que, en general, se basan en criterios establecidos por la Organizacion Mundial de
la Salud o por organizaciones cientificas nacionales. La diferencia entre sistemas de perfiles
nutricionales también se evidencia en su modo de aplicacion indiferenciada a todos los
alimentos (enfoque transversal) o diferenciada (umbrales especificos para cada grupo de
alimentos: enfoque por grupos de alimentos).

En el presente estudio se toma como referente el modelo de perfil de nutrientes de la
Organizacién Panamericana de la Salud el cual surge, en el afio 2016, con el fin de prevenir y
controlar el sobrepeso y la obesidad. Dicho modelo fue concebido con diversos propositos,
entre ellos la reglamentacion de la publicidad, etiquetado frontal y politicas fiscales de
alimentos y bebidas de alto contenido de energia y pobre valor nutricional. Este modelo se
caracteriza por proporcionar orientacién sobre los nutrientes que deben analizarse e indica los
niveles maximos aceptables de consumo. Ademas, busca clasificar un producto alimenticio
entre los que contiene cantidad “excesiva” de Uno 0 mas nutrientes criticos si su contenido de
dicho nutriente o nutrientes es mayor que el nivel maximo recomendado en las metas de
ingesta de nutrientes de la poblacion establecidas por la OMS. Finalmente, el modelo de
perfil de la OPS no se aplica a los alimentos sin procesar 0 minimamente procesados como
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verduras, legumbres, granos, frutas, raices, tubérculos, nueces, carne, pescado, leche, huevo y
platos preparados en el momento con dichos alimentos, dado que la mayoria de las guias
alimentarias basadas en alimentos recomiendan el consumo regular de una variedad de
alimentos naturales sin procesar 0 minimamente procesados. Los alimentos y bebidas que
deben evaluarse se limitan a productos procesados y ultraprocesados, dado que estos
generalmente contienen cantidades elevadas de azucares libres, sodio, grasas saturadas,
grasas totales y acidos grasos trans afiadidos por el fabricante. Estos nutrientes, considerados
criticos, son definidos como “aquel componente cuyo exceso o déficit en la alimentacion
constituye un factor de riesgo para el desarrollo de enfermedades o problemas de salud”
(Nuevas Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina). La seleccion de los nutrientes
criticos se baso en las metas de ingesta de nutrientes de la poblacion establecidas por la OMS
para prevenir la obesidad y las ENT conexas. La OPS define a los productos alimenticios
procesados como “aquellos productos alimenticios de elaboracién industrial, en la cual se
afade sal, azlcar u otros ingredientes culinarios a alimentos sin procesar 0 minimamente
procesados a fin de preservarlos o darles un sabor mas agradable” (Modelo de perfil de
nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud, 2016, p. 26). Por otro lado, define a
los productos alimenticios ultraprocesados como “formulaciones industriales fabricadas con
varios ingredientes” (Modelo de perfil de nutrientes de la Organizacion Panamericana de la
Salud, 2016, p. 26).

Los Perfiles Nutricionales como herramienta para evaluar los alimentos procesados y

ultraprocesados

El perfil de nutrientes de la OPS clasifica los productos procesados y ultraprocesados
de la siguiente manera:
Con una cantidad excesiva de sodio: si la razon entre la cantidad de sodio (mg) en cualquier
cantidad dada del producto y la energia (kcal) es igual o0 mayor a 1:1. Esta razon deriva de
una ingesta diaria maxima recomendada de 2.000 mg de sodio, el limite maximo de la OMS
para los adultos, y una ingesta calorica diaria de 2.000 kcal en total. El sodio es definido por
la OPS como “‘elemento blando, de color blanco plateado, que se encuentra en la sal”
(Modelo de perfil de nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud, 2016, p.
27).Las recomendaciones de limite de ingestion de la OMS para sodio son presentadas en
valores absolutos, y no relativos. Por esta razon la OPS, en su Nota de opinion técnica sobre

rotulado de alimentos del afio 2017, agrega un limite absoluto al limite relativo.
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Con una cantidad excesiva de grasas totales: si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente del total de grasas (gramos de grasas totales x 9 kcal)
es igual o mayor a 30% del total de energia (kcal). Las grasas totales son definidas por la
OPS como el “contenido total de grasas de un producto alimenticio” (Modelo de perfil de

nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud, 2016, p. 25).

Con una cantidad excesiva de grasas saturadas: si en cualquier cantidad dada del producto
la cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas saturadas (gramos de grasas saturadas X 9
kcal) es igual o mayor a 10% del total de energia (kcal). Definidas las grasas saturadas como
“moléculas de grasa sin enlaces dobles entre las moléculas de carbono” (Modelo de perfil de

nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud, 2016, p. 25).

Con una cantidad excesiva de grasas trans: si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas trans (gramos de grasas trans x 9 kcal) es
igual o mayor a 1% del total de energia (kcal).Definidas por la OPS las grasas trans como
“aquel tipo de grasas que resulta de la hidrogenacion de acidos grasos insaturados o que
ocurre naturalmente en la leche y la carne de ciertos animales” (Modelo de perfil de

nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud, 2016, p. 25).

La siguiente tabla ejemplifica los criterios del modelo de perfil de nutrientes de la
OPS propuestos en el afio 2016 para indicar los productos procesados y ultraprocesados que
contienen una cantidad excesiva de sodio, total de grasas, grasas saturadas, y grasas trans. Es
importante aclarar que a los limites relativos de la tabla 1, presentada a continuacion, la OPS
propone, en el afio 2017, agregarle un limite absoluto, de modo que, el producto que contenga
300 miligramos de sodio o mas cada 100 gramos sea considerado con “cantidad excesiva de

sodio”.

Tabla 1: Criterios del modelo de perfil de nutrientes de la OPS

Sodio Total de Grasas Grasas trans
grasas saturadas
>1 mg de sodio >30% del total >10% del total >1% del total de
porl kcal. de energia de energia Energia
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proveniente del proveniente de proveniente de

total de grasas. grasas saturadas. grasas trans.
Modelo de perfil de nutrientes de la OPS (2016)

El modelo de perfil de nutrientes de la OPS requiere el etiquetado obligatorio de los
alimentos envasados, con la siguiente informacién: declaracion del contenido de energia,
sodio, grasas totales, grasas saturadas y grasas trans. Aungue el contenido de nutrientes puede
expresarse en términos absolutos (por racién), la OPS recomienda que se exprese en relacion
con el peso o volumen (“por 100 g” o “por 100 ml” de producto alimenticio. Este modelo
clasifica los alimentos procesados y ultraprocesados dentro de los que identificamos los
pertinentes a este estudio, denominados alimentos dietéticos reducidos en carbohidratos. El
Caodigo Alimentario Argentino (2016, Cap. XVII, p. 36) define a estos alimentos como los
que presentan una disminucién, con respecto a los alimentos corrientes correspondientes, de
los contenidos de los siguientes carbohidratos asimilables: Mono-, Di-, Oligo- y
Polisacéridos. Las galletitas se enmarcan dentro de los denominados “alimentos amil&ceos”
(pan, pastas, harinas, productos de panaderia y pasteleria y otros similares) los cuales para ser
considerados bajo esta categoria deben presentar una reduccion no menor del 30% p/p del
contenido normal de carbohidratos asimilables en el producto listo para consumir. En este
caso en particular, se analizara la calidad nutricional de las galletitas dulces reducidas en

carbohidratos.

5.3 Galletitas Dulces

Segun el Diccionario de la Lengua Espafiola, la palabra galleta, cuyo origen procede
de la palabra francesa “galette”, se define como “Pasta compuesta de harina, aziicar y a
veces huevo, manteca o confituras diversas, que, dividida en trozos pequefios y moldeados o
modelados en forma varia, se cuecen al horno”. Segun el Codigo Alimentario Argentino las
galletitas son “numerosos productos a los que se les da formas variadas antes del horneado
de una masa elaborada a base de harina de trigo u otras o sus mezclas, con o sin salvado,
con o sin agentes quimicos y/o biologicos autorizados”. Las galletitas dulces, objeto de
este estudio, se caracterizan por tener la estructura del gluten con un buen desarrollo, pero
con un agregado superior de azucar y grasa al de las galletitas de agua. Las materias primas

utilizadas en la elaboracién de las mismas se mencionan a continuacién:
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Harina: Todas las galletitas y bizcochos tradicionales son fabricados usualmente con harina
de trigo y sin gran cantidad de salvado. Para conseguir sabores o propiedades estructurales
especiales se les incorporan pequefias cantidades de otras harinas o almidones. En Argentina
es obligatoria la utilizacion de harina de trigo enriquecida (Ley 25.630) en la elaboracion de

las galletitas y bizcochos que se comercializan en el pais.

Agua: El agua permite que se produzcan cambios en otros ingredientes, tanto para formar

una masa como para producir luego una textura que se torna rigida tras la coccion.

AzUcar: Se puede conseguir en forma de cristales blancos 0 como azucar liquido.

Jarabes: Se encuentran en el mercado los derivados de la sacarosa y los provenientes de la

hidrolisis del almidén de maiz. Hay una amplia variedad de ambos tipos de jarabes.

Grasas y aceites: Son probablemente los ingredientes mas importantes utilizados en la
industria galletera. La fuente de obtencion puede ser tanto vegetal como animal. Siguen en
orden de importancia a la harina y el azlcar y se utilizan tanto en la masa como en forma de
rociado superficial. En las masas actlan como anti aglutinante y determinan las
caracteristicas de la textura, de forma que las galletitas resultan menos duras de lo que serian
sin ellas. El Codigo Alimentario Argentino exige declarar el contenido de grasa en porcentaje
inmediatamente debajo de la denominacion de venta del producto (Art. 760), y también es
obligatorio mencionarlo junto al resto de los otros nutrientes en la tabla de informacion
nutricional. Cabe sefialar que desde diciembre de 2010 se halla en vigencia la Resolucion
Conjunta de la Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Pesca N° 137/2010 y 941/2010, que insta a las empresas a eliminar/

reducir las grasas trans de origen industrial de los alimentos.
Emulsionantes: Son sustancias que cumplen la funcion de estabilizar las mezclas de dos
liquidos inmiscibles, como el aceite y el agua. La lecitina es un emulsionante natural que se

encuentra en la manteca, la leche, la yema de huevo, la soja, etc.

Leche: Suele utilizarse en forma deshidratada, entera o parcialmente descremada. Las

caracteristicas de sabor que imparte a las galletitas son muy valoradas.
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Huevos: La yema de huevo es rica en grasa y lecitina, componentes que, junto con el sabor
que brindan a las galletitas, han hecho del huevo un ingrediente tradicional de estos

productos. La industria galletera lo adquiere en forma liquida o en polvo.

Levadura: Para la fermentacion de la masa se utiliza la especie Saccharomycescerevisiae. La
facultad de produccion gaseosa es lo que tiene méas importancia en la fermentacion de la
masa, ademas de las caracteristicas organolépticas que este proceso otorga a los productos

finales.

Enzimas: En la fabricacion galletera se utilizan las amilasas y las proteasas que degradan,

respectivamente, el almiddn y las proteinas.

Saborizantes y potenciadores de sabor: Los potenciadores del sabor son sustancias naturales
0 sintéticas que no tienen marcado gusto propio, pero que de alguna manera activan al
paladar y nariz para hacerlos mas sensibles a determinados sabores. La sal es la mas

importante y comun de las sustancias de este tipo.

Colorantes: Sin aditivos colorantes, la mayoria de las galletas aparecerian con el mismo color
tostado claro. ElI Codigo Alimentario Argentino (art. 760 bis) establece los colorantes de uso
permitido dentro de una lista de aditivos alimentarios. Existen los naturales, los de sintesis
quimica idéntica a los naturales, y los artificiales. Los colorantes naturales suelen ser menos
estables al calor, pH, y a la luz, y su poder colorante es menos intenso que el de los

artificiales.

5.4 Alimentos dietéticos o Alimentos para regimenes especiales

El Codigo Alimentario Argentino (2016, Cap. XII) define a los alimentos dietéticos o
alimentos para regimenes especiales como “aquellos elaborados con fines nutricionales
especificos y que se diferencian de sus pares genuinos por su composicién y/o por sus
modificaciones fisicas, quimicas, bioldgicas o de otra indole resultantes de su proceso de

fabricacion o de la adicidn, extraccion o sustitucion de determinadas sustancias
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componentes . A continuacion se detalla la clasificacion de los mismos poniendo especial

énfasis y detalle en los pertinentes a este estudio.

Alimentos para satisfacer necesidades alimentarias de personas que presentan
estados fisioldgicos particulares: dentro de estos encontramos los alimentos modificados en

su composicion glucidica, los cuales pueden clasificarse como:

Reducido en Glucidos: Alimento con una reduccién minima del 25% de glacidos respecto al
alimento corriente correspondiente.

Bajo en Glucidos: Alimento que provee un maximo de 5 g de glucidos en 100 g de alimento
solido y 2,5 g en 100 ml de alimento liquido.

Sin o Libre de Gldcidos: Alimento que contiene un maximo de 0,5 g de glucidos cada
100 g/ml.

Alimentos para satisfacer necesidades alimentarias especificas de determinados

grupos de personas sanas.

Alimentos enriquecidos

Suplementos dietarios

5.5 Alimentos Light

El Codigo Alimentario Argentino (2016, Cap. XII) define a los alimentos light como
“todos aquellos que cumplen con las condiciones de “bajo” o han sido ‘“reducidos”
en un 25% en el contenido energético y/o en el nutriente declarado respecto del alimento
de referencia”. El atributo light se puede aplicar al valor energético, carbohidratos,
azUcares, grasas totales, grasas saturadas, colesterol y sodio.

Cuando en el mercado se ofrecen productos rotulados como light, la norma exige
que en la proximidad del término se especifique el valor energético y/o nutriente al que hace

alusion el término.
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5.6 Normas para la rotulacion y publicidad de alimentos

El Cdédigo Alimentario Argentino (2016, Cap. V) define a la rotulacion como “toda
inscripcion, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o gréfica que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del
alimento”. Los rotulos de los alimentos que se ofrecen al consumidor deberan contener
obligatoriamente la denominacion de venta del alimento, lista de ingredientes, contenidos
netos, identificacion del origen, identificacion del lote, fecha de duracion o fecha de
vencimiento, preparacion e instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda. El
rotulado nutricional, por otro lado, hace referencia a toda descripcién destinada a informar
al consumidor sobre las propiedades de un alimento (Cddigo Alimentario Argentino (2016,
Cap. V). El mismo comprende lo siguiente:

Valor energético
(Kilocalorias o Kilojoules)

= Carbohidratos

* Proteinas

* Grasas totales

* Grasas saturadas

* e Grasas trans

* Fibra alimentaria

= Sodio

» Cualquier otro nutriente
del que se haga referencia

a) La declaracién de la
cantidad de energia y
nutrientes que contiene el
alimento

vitaminas y minerales
siempre y cuando se
encuentren presentes en
cantidad superior al 5%
de la Ingesta Diaria
Recomendada (IDR) por
porcion. (Es opcional)

b) La declaraci6on de Toda expresion que indique que el

propiedades nutricionales alimento posee propiedades

(informacién nutricional nutricionales particulares, relativas a

complementaria). (Es su valor energético y/o a su

opcional) contenido de nutrientes (por ejemplo:

"sin sal agregada” o “cero
colesterol”).
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1- La informacién nutricional estara
expresada por PORCION, indicando su
cantidad en gramos o ml. y su
equivalencia en unidades o una Medida
Casera

O avae )

4- El Valor
Diario es la
ingesta diaria
recomendada
de un nutriente

. para mantener
INFORMACION NUTRICIONAL una
Porcién 30g (6 GALLETITAS) alimentacidn
saludable.
Cantidad per poreién <| % VD (*)
) i - N o
2- Es la energia Valor energético 121 keal = 508 kJ 6 4- B % del
que aporta el Carbohidratos 19¢ 6 Valor Diario, es
a\imgnto, por el parcentaje de
porcion Proteinas 3.24q 4 la ingesta diaria
recomendada de
Grasas totales 3.8 g 7 un nutriente que
se cubre con una
Grasas saturadas 03¢ 1 porcion del
Grasas trans 04g | alimento
3-Nutrientes "Fibra alimentaria 16g 6
que deben ser Sadio 228 mg 10
declarados en

forma
obligatoria
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6.- ANTECEDENTES

La calidad nutricional de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles
en las dietéticas de Argentina no ha sido una tematica muy estudiada. Sin embargo, se
identifica un estudio en particular “Calidad nutricional de galletitas dulces de bajo valor
glucidico del mercado de la ciudad de Rosario, Argentina”. Este trabajo se llevo a cabo
durante el mes de agosto del afio 2013 y tenia como objetivo principal evaluar, a través del
rotulado nutricional, la cantidad de grasas totales, &cidos grasos saturados y sodio que
contenian las galletitas dulces disponibles en las dietéticas de la ciudad de Rosario. Se
analizaron todas las galletitas dulces de bajo valor glucidico disponibles en las 35 dietéticas
visitadas. Se excluy6 a galletitas cuya elaboracion fuera artesanal o se expendieran a granel y
aquellas cuyos rotulos no cumplieran con las normas de rotulacion establecidas por el Codigo
Alimentario Argentino (CAA). Las galletitas fueron categorizadas como Adecuadas (verde),
Medianamente Adecuadas (amarillo) o No Adecuadas (rojo), basada la categorizacion en la
metodologia del “Sistema Semaforo” (Norma de Rotulado de la Agencia Nacional de
Alimentos de Reino Unido). Los resultados mostraron que todas las galletitas se ubicaban
bajo la categoria de mediano contenido de grasas totales y el rango de gramos de grasa total
oscild entre los 7,4 y los 13,0 g grasa total/100 g producto. Ademas y considerando los &cidos
grasos saturados, el 71% se correspondié con la categoria mediano contenido y cuyo
contenido vari6 de 2,2 a 3,3 g/100g de producto y el 29% dentro de la categoria de bajo
contenido. En cuanto a los acidos grasos trans, todas las galletitas declararon tener 0 g de los
mismos, por lo que nunca se superé el 2% con respecto a los 100 g de producto. Finalmente,
el 57% presentaron un mediano contenido de sodio en un rango muy disperso que vario entre
180 y 589 mg sodio/100g producto, el 14% alto contenido siendo préximo a 800 mg
sodio/100g producto y el 29% bajo contenido variando el mismo de 0,7 a 1,0 g/100g de
producto. Segun lo analizado, se concluyd que el 86% de las galletitas analizadas en dicha
muestra se clasificaron como Medianamente Adecuadas, mientras que el 14% se clasificaron
como No Adecuadas. Ninguna cumplié con los requisitos nutricionales para poder ser
categorizada como Adecuada.

Es relevante destacar también el estudio “Calidad nutricional de los alimentos de
preferencia infantil” llevado a cabo en el afio 2011 por Nuria Chichizola (Licenciada en
Nutricion, Docente auxiliar en la Carrera de Nutricion de la Universidad de Concepcion del
Uruguay (UCU), Becaria de perfeccionamiento en el Programa Salud Investiga, Ministerio de

Salud). Se tuvo como objeto evaluar la calidad nutricional de los alimentos de preferencia
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infantil disponibles en el mercado de las ciudades de Gualeguaychl y Gualeguay, Entre Rios,
Argentina. Es importante resaltar que dentro de los alimentos de preferencia infantil
analizados se encuentran las galletitas dulces, objeto de estudio del presente trabajo. Parte del
andlisis de la informacién nutricional, para luego clasificar los alimentos bajo cuatro
categorias: minima, regular, buena y muy buena. Se analizaron un total de 231 galletitas
dulces, arrojando los siguientes resultados: 8,7% fueron categorizadas ‘Buena’, 13,4% ‘Muy

buena’ y 77,9% ‘Regular y minima’.
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7.- METODOLOGIA

7.1 Definicion y operacionalizacion de la variable en estudio

Dimensién

Grado de contribucion de cada alimento al logro de una alimentacion global
saludable, dependiendo de su perfil o composicion en nutrientes que deben limitarse y

nutrientes que deben promoverse en la dieta.

Indicadores o pardmetros

Categorizacion de galletitas dulces reducidas en carbohidratos de acuerdo con el

Modelo de Perfil de Nutrientes de la Organizacion Panamericana de la Salud.

Categorias

Con una cantidad excesiva de sodio: si la razon entre la cantidad de sodio (mg) en cualquier
cantidad dada del producto y la energia (kcal) es igual o mayor a 1:1.

Con una cantidad excesiva de grasas totales: si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente del total de grasas (gramos de grasas totales x 9 kcal)
es igual o mayor a 30% del total de energia (kcal).

Con una cantidad excesiva de grasas saturadas: si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas saturadas (gramos de grasas saturadas x 9
kcal) es igual o mayor a 10% del total de energia (kcal).

Con una cantidad excesiva de grasas trans: si en cualquier cantidad dada del producto la
cantidad de energia (kcal) proveniente de grasas trans (gramos de grasas trans x 9 kcal) es

igual o mayor a 1% del total de energia (kcal).
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7.2 Disefno

El presente trabajo es de tipo basico y aplicado, transversal, mixto, descriptivo, y
cuantitativo, en el cual se investigd la calidad nutricional de las galletitas dulces reducidas en
carbohidratos disponibles en dietéticas de Concepcidn del Uruguay segun el Sistema de Perfil
de Nutrientes de la OPS.

Para la aplicacion de sistemas de Perfiles Nutricionales en la evaluacion de la calidad
de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos se requirio, en primer lugar, definir el
concepto de calidad nutricional el cual, en este trabajo, fue considerado equivalente a
densidad de nutrientes. Metodoldgicamente, los Perfiles Nutricionales operan como un
ranking de calidad basado en umbrales (minimos 0 maximos) dependiendo de que se trate de
nutrientes a promover o a limitar en la dieta respectivamente. En segundo lugar, se evalu6 la
calidad nutricional de las galletitas y se procedid a registrar y analizar el perfil nutricional en
los siguientes nutrientes: grasas totales, saturadas, trans y sodio. La informacién nutricional
de las galletitas se obtuvo por busqueda activa en las dietéticas. Se identificaron 31 galletitas
dulces reducidas en carbohidratos, sin embargo, cuando se procedié al analisis de los rétulos,
solo 30 de ellas cumplian con las normas de rotulacion establecidas por el CAA. Una vez
registrados los datos fueron cargados en planillas en formato Excel y analizados. Se
consideraron los nutrientes criticos en cada galletita en forma individual, y se clasificd el
contenido de cada nutriente en las categorias “con cantidades excesivas” o “sin cantidades
excesivas”, segun los umbrales definidos en la propia metodologia del Modelo de Perfil de
Nutrientes de OPS. Finalmente, para determinar la calidad nutricional global de cada
galletita, se adapté la Matriz Global (Britos Sergio, Chichizola Nuria, Saravi Agustina
(2012)), la cual determina la calidad nutricional global de cada producto segun lo siguiente:

Calidad minima: cuando el alimento no tiene calificacion BUENA o MUY BUENA en

ningun sistema.

Calidad regular: cuando el alimento tiene un solo criterio con calificacion BUENA o MUY
BUENA.

Calidad buena: cuando el alimento tiene al menos dos criterios con calificacion BUENA o
MUY BUENA.
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Calidad muy buena: cuando el alimento tiene al menos tres criterios con calificacion
BUENA o MUY BUENA.

En este trabajo, se utilizan las calificaciones BUENA o MUY BUENA como
equivalentes de lo que el Sistema de Perfil de la OPS califica como “sin cantidades

excesivas”. De la adaptacion surge la siguiente clasificacion:

Calidad minima: cuando la galletita registra los CUATRO NUTRIENTES CRITICOS CON
CANTIDADES EXCESIVAS.

Calidad regular: cuando la galletita registra UN SOLO NUTRIENTE CRITICO SIN
CANTIDADES EXCESIVAS.

Calidad buena: cuando la galletita registra al menos DOS NUTRIENTES CRITICOS SIN
CANTIDADES EXCESIVAS.

Calidad muy buena: cuando la galletita registra al menos TRES NUTRIENTES CRITICO
SIN CANTIDADES EXCESIVAS.
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7.3 Selecciéon de Casos

Universo

Galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas de

Concepcion del Uruguay.
Unidad de analisis

Evaluacién nutricional del contenido total de grasas, grasas saturadas, grasas trans y
sodio de galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas de
Concepcidn del Uruguay.
Objeto de estudio

Evaluar la calidad nutricional de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos
disponibles en las dietéticas de Concepcién del Uruguay segln el Sistema de Perfil de
Nutrientes de la OPS.

Criterios de inclusion

Todas las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas de

Concepcidn del Uruguay.
Criterios de exclusion

Galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas que no
presenten etiquetado nutricional o que el mismo no se adecue con las normas del Codigo

Alimentario Argentino. También aquellas que no cuenten con la declaracion del contenido de

la energia, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio.
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7.4 Método de Recoleccion de Informacion

El trabajo de campo se realiz6 durante la primera quincena del mes de octubre de
2017. La muestra quedd conformada por 30 productos identificados como galletitas dulces
reducidas en carbohidratos. Para cada uno de ellos se consigné una planilla estructurada con
la siguiente informacidn: nombre comercial del producto, y datos seleccionados de la tabla de
informacion nutricional como valor calérico total, gramos de grasas totales, grasas saturadas
y trans, miligramos de sodio. Se consolidaron los relevamientos en una unica base, se
superviso la informacién volcada en las planillas individuales y se analizd la composicion

nutricional de acuerdo al Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS.
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8.- RESULTADOS Y DISCUSION
En las 21 unidades de muestreo visitadas se identificaron 31 galletitas dulces
reducidas en carbohidratos. Sin embargo, cuando se procedié al analisis de los rétulos, se
observo que sélo 30 de ellas cumplian con las normas de rotulacién establecidas por el CAA.
8.1 Evaluacion de las galletitas segun la Matriz Global de Evaluacion
Luego de analizar la composicion de las galletitas dulces segun la Matriz Global de
Evaluacién (Ver anexo Tabla 9), se observo que el 90% de las galletitas evaluadas eran de

Calidad Muy buena, y un 10% de Calidad Buena. El grafico 1 ilustra estos resultados.

Gréafico 1: Porcentaje de calidad nutricional global (en %)
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8.2. Evaluacion de las galletitas segun la OPS

En forma individual y siguiendo los puntos limites planteados por el Modelo de Perfil
de Nutrientes de la OPS, se observo que un 63% de las galletitas analizadas no contenia
ningun nutriente critico en exceso; un 30% 1 nutriente critico en exceso; un 7% contiene 2
nutrientes criticos en exceso, y ninguna, 3 0 4 nutrientes criticos en exceso. En el Gréfico 2

(Ver anexo Tabla N° 5) se observan estos resultados.
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Grafico 2: Frecuencia de nutrientes criticos en exceso (en %)
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La siguiente tabla ilustra las treinta galletitas analizadas en este estudio determinando

el exceso en nutrientes criticos que cada una de ellas contiene.

Tabla 1: Categorizacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos segun el

contenido en nutrientes criticos analizados

Exceso en nutrientes criticos

Nombre comercial del 0 1 2 3 4

producto

Marbe light sabor coco

Marbe light sabor limén

Marbe light sabor vainilla con X

chocolate

Marbe light sabor naranja X
Marbe light sabor algarroba, X

quinua y amaranto

Marbe light sabor chocolate X

Marbe light con ciruelas, higos X

y pasas de uva

Chiqui light sabor coco X

Chiqui light sabor arandano X

Chiqui light sabor naranja

Chiqui light sabor limén
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Chiqui light sabor vainilla

Murke- galletitas integrales

dulces

Galletitas dulces dietéticas sabor

naranja

Galletitas dulces dietéticas sabor

algarroba

Galletitas dulces dietéticas

salvado y lecitina

Galletitas dulces light vainillay

miel

Galletitas dulces con avena 'y
harina de algarroba sabor

vainilla

Galletitas dulces con avena,
nueces y frutas desecadas sabor

vainilla

Materitas crelech light sabor

vainilla

Materitas crelech light sabor
€oCco

Materitas crelech light sabor

naranja

Galletitas surtidas light limén

Galletitas surtidas light coco

Galletitas surtidas light miel y

vainilla

Galletitas surtidas light lecitina

y salvado

Galletitas surtidas light con

algarroba

Mini galletitas  algarroba 'y

manf

Mini galletitas con cascaritas de

naranja y jengibre

Mini galletitas cocoy

avena
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Como se mencion0 anteriormente, la Tabla 1 ilustra las treinta galletitas analizadas en
este estudio determinando el exceso en nutrientes criticos que cada una de ellas contiene. Sin
embargo, con el fin de verificar los objetivos planteados en este estudio se analiz6 cada
nutriente critico que contenian las galletitas. Con respecto a las grasas totales se observo que,
un 23% contenian cantidades excesivas de dicho nutriente el cual oscil6 entre los 5,5 y los
13,0 gramos grasa total/ 100 gramos de producto (Tabla 3). En cuanto a las grasas saturadas,
ninguna se correspondid con la categoria “con cantidades excesivas”, variando su contenido
de 0 a 3,3 gramos/ 100 gramos de producto. Respecto a las grasas trans, todas las galletitas
declararon tener 0 gramos/ 100 gramos de producto. Por ultimo, al analizar las cantidades de
sodio, un 20% de las galletitas califico con “cantidades excesivas” en dicho mineral, en un
rango muy disperso que vario entre 0 y 410 miligramos sodio/ 100 gramos de producto. Estos
resultados se ven ilustrados en la siguiente tabla.

Tabla 2: Categorizacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos (en %)

Categorizacion Grasas totales Grasas Grasas trans Sodio
saturadas

Con cantidades excesivas 23 0 0 20

Sin cantidades excesivas 77 100 100 80

En el grafico 3 pueden observarse los mismos resultados bajo una representacion grafica.

Gréfico 3: Categorizacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos (en %)
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Los resultados obtenidos en esta investigacion difieren en gran medida con el estudio
“Calidad nutricional de galletitas dulces de bajo valor glucidico del mercado de la ciudad de
Rosario, Argentina”, citado como antecedente. Segin la metodologia del “Sistema
Semaforo”, el 86% de las galletitas se clasificaron como Medianamente Adecuadas y el 14%
como No Adecuadas. Ninguna cumplié con los requisitos nutricionales para poder ser
categorizada como Adecuada. Los resultados encontrados en este trabajo difieren con estos
ya que el 90% de las galletitas evaluadas a partir de la “Matriz Global de Evaluacion”
califico Calidad Muy buena, y un 10% Calidad Buena. También se compararon los
contenidos de grasas totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio del estudio llevado a cabo
en la ciudad de Rosario con los de la ciudad de Concepcion del Uruguay, observandose lo

siguiente:

Tabla 3: Comparacion de los resultados de ambos sistemas

Grasas totales Grasas Grasas Sodio
(Gn) saturadas (Gr) | trans (Gr) (Mg)
Sistema Semaforo 7,4-13,0 2,2-3,3 0 0,7 - 800
Sistema de Perfil de Nutrientes de
la OPS 55-13,0 0-3,3 0 0-410

Como puede observarse en la tabla 3, podemos sefialar que en el caso de las galletitas
analizadas bajo el “Sistema Semaforo”, todos los nutrientes criticos evaluados, con excepcion
de las grasas trans, presentaron mayores contenidos de dichos nutrientes cada 100 gramos de
producto. Una diferencia muy notable es el sodio, que presentd como umbral superior 800

mg/ 100 gr de producto.

8.3 Otros resultados

Se observé que del total de productos que contenian algun nutriente critico en exceso,
en su gran mayoria incluian Informacién Nutricional Complementaria o  “Claims
Nutricionales”, definidos por el CAA como “cualquier expresion y/o representacion que
afirme, sugiera o implique que un alimento posee propiedades nutricionales particulares, en
relacién a su valor energético y su contenido de proteinas, grasas, carbohidratos y fibra

alimentaria, y también su contenido de vitaminas y minerales”, presentando a dichos
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productos como nutricionalmente convenientes. Entre las galletitas con un alto contenido de
grasas totales, se reconocieron diferentes mensajes sobre propiedades nutricionales, como por
ejemplo: “fuente de fibras”, “con omega 9, 6 y 3”, “alimento funcional con prebioticos”.
Asimismo, podemos mencionar, como recursos utilizados en el caso de las galletitas con
cantidades excesivas de sodio, claims tales como “con 50% menos grasa”, “con omega 9’y
“sin azacar”.

Otro resultado no esperado pero que vale la pena resaltar tiene que ver con que se
encontré que dentro de la misma marca la cantidad de nutrientes criticos variaba segun el
sabor. Como ejemplo podemos citar la marca Marbe light la cual en sus sabores de coco,
limon y naranja presentaba exceso en el total de grasas, mientras que en los sabores vainilla,
algarroba, chocolate, con ciruelas, higos y pasas, no se observo dicho exceso. Otro ejemplo es
el de Galletitas surtidas light la cual en sus sabores con algarroba contiene exceso en grasas
totales, no presentando exceso en dicho nutriente las variedades limén, miel y vainilla, con
lecitina y salvado, coco. Como ultimo ejemplo, podemos citar a la marca Chiqui light que
presentd exceso en sodio en las variedades de coco, naranja, limén y vainilla, no
observandose exceso en dicho mineral en la variedad arandano. A continuacion, se presenta
un extracto de la Tabla 5 para visualizar con mejor claridad las diferencias nutricionales

segun variedad de una misma marca.

Tabla 4: Clasificacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las

dietéticas segln su contenido en nutrientes criticos analizados

Denominacion de | Grasas totales | Grasas Grasas trans Sodio

venta saturadas

Marbe light sabor

coco

Marbe light sabor

limén

Marbe light sabor
vainilla con

chocolate

Marbe light sabor

naranja
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Marbe light sabor
algarroba, quinua y

amaranto

Marbe light sabor
chocolate

Marbe light con
ciruelas, higos y

pasas de uva

Chiqui light sabor
coco

Chiqui light sabor
arandano

Chiqui light sabor

naranja

Chiqui light sabor
limén

Chiqui light sabor
vainilla

Galletitassurtidas

light limon

Galletitassurtidas

light coco

Galletitas surtidas

light miel y vainilla

Galletitas surtidas
light lecitina y
salvado

Galletitas surtidas

light con algarroba

Rojo: “Con cantidades excesivas”

Verde: “Sin cantidades excesivas”
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9.- CONCLUSION

Teniendo en cuenta el marco teorico de referencia, habiendo discutido los resultados y
retomando el objetivo general planteado, el cual persigue “Evaluar la Calidad Nutricional de
las galletitas dulces reducidas en carbohidratos” y los objetivos especificos, se concluy6 que
el 63% de las galletitas analizadas no contiene cantidades excesivas en ningln nutriente
critico. Los nutrientes que presentaron cantidades excesivas fueron las grasas totales y el
sodio, con un porcentaje del 23% y 20% respectivamente. En el caso de las primeras, su
contenido oscilé entre los 55 y los 13,0 gramos grasa total/ 100 gramos de producto,
mientras que el segundo, su rango varid entre 0 y 410 miligramos sodio/ 100 gramos de
producto. Ninguna presenté cantidad excesiva de grasas saturadas y grasas trans. Segun la
Matriz Global de Evaluacion el 90% de las mismas califica dentro de la categoria Calidad
Muy buena, un 10% Calidad Buena, no calificando ninguna dentro de la categoria Calidad
Minima o Calidad Regular. Si bien, pudo observarse un panorama mas alentador en el caso
de las galletitas objeto de estudio de esta investigacion, con respecto a la investigacion
llevada a cabo en el afio 2013 en la ciudad de Rosario, la alta prevalencia de sobrepeso,
obesidad y enfermedades cronicas no transmisibles ponen de manifiesto la necesidad de
continuar realizando acciones para promover la salud y prevenir enfermedades. Es asi como
el etiquetado nutricional surge como una herramienta para ayudar a los consumidores a tomar
decisiones acerca de su alimentacion. La etiqueta, lejos de ser sélo el medio publicitario que
invita al comprador a consumir el producto contenido en un sinnimero de envases Ilamativos
y sugestivos, debe ser vista como uno de los medios de control de la seguridad de los
alimentos. La seguridad alimentaria segun la definicion de la FAO, entiéndase Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, tiene lugar “cuando todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos
y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias”. Para la FAO, la seguridad
alimentaria implica el cumplimiento de diversas condiciones, entre ellas, la buena calidad e
inocuidad de los alimentos. Esta condicion tiene su mayor expresion de garantia en el
etiquetado de los alimentos, pues es el medio de informacion y divulgacion de las
caracteristicas de inocuidad y seguridad alimentaria.

En razon de lo anterior, es el momento para que los diferentes estamentos oficiales
avancen en regulaciones claras e integrales para contar con un etiquetado frontal de

advertencia basado en un modelo de perfil de nutrientes elaborado por un organismo técnico
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libre de conflicto de intereses para proporcionar al consumidor informacion nutricional lo
suficientemente clara y comprensible sobre el producto que no induzca a engafios o confusion
y le permita efectuar una eleccion informada y que el etiquetado cumpla con su objetivo y sea

una herramienta Gtil de informacion.
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10.- ANEXOS

Galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las dietéticas
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Tablas

Tabla 1 Categorizacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos segun el
contenido en nutrientes criticos analizados

Exceso en nutrientes criticos

Nombre  comercial  del 0 1 2 3
producto

Marbe light sabor coco X
Marbe light sabor limén X
Marbe light sabor vainilla con X

chocolate

Marbe light sabor naranja X
Marbe light sabor algarroba, X

quinua y amaranto

Marbe light sabor chocolate X

Marbe light con ciruelas, higos X

y pasas de uva

Chiqui light sabor coco X

Chiqui light sabor arandano X

Chiqui light sabor naranja X

Chiqui light sabor limon X

Chiqui light sabor vainilla X

Murke- galletitas integrales X
dulces

Galletitas dulces dietéticas sabor X
naranja

Galletitas dulces dietéticas sabor X
algarroba

Galletitas dulces dietéticas X
salvado y lecitina

Galletitas dulces light vainilla y X
miel

Galletitas dulces con avena y X
harina de algarroba sabor
vainilla

Galletitas dulces con avena, X
nueces y frutas desecadas sabor
vainilla
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Materitascrelech light X
saborvainilla

Materitascrelech light sabor X
coco

Materitascrelech light X
sabornaranja

Galletitassurtidas light limén X
Galletitassurtidas light coco X
Galletitas surtidas light miel y X
vainilla

Galletitas surtidas light lecitina X
y salvado

Galletitas surtidas light con X
algarroba

Mini galletitas  algarrobay X
mani

Mini galletitas con cascaritas de X
naranjay jengibre

Mini galletitas cocoy X
avena

Tabla 2: Categorizacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos (en %)

Categorizacion Grasas totales Grasas Grasas trans Sodio
saturadas

Con cantidades excesivas 23 0 0 20

Sin cantidades excesivas 77 100 100 80
Tabla 3: Comparacion de los resultados de ambos sistemas

Grasas totales Grasas Grasas Sodio
(Gn) saturadas (Gr) | trans (Gr) (Mg)

Sistema Semaforo 7,4-13,0 2,2-33 0 0,7 - 800
Sistema de Perfil de Nutrientes de

la OPS 55-13,0 0-33 0 0-410
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Tabla 4: Clasificacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las
dietéticas segln su contenido en nutrientes criticos analizados

Denominacion de Grasas totales Grasas saturadas | Grasas trans Sodio

venta

Marbe light sabor coco

Marbe light sabor

limén

Marbe light sabor

vainilla con chocolate

Marbe light sabor

naranja

Marbe light sabor
algarroba, quinua 'y

amaranto

Marbe light sabor

chocolate

Marbe light con
ciruelas, higos y pasas

de uva

Chiqui light sabor coco

Chiqui light sabor

arandano

Chiqui light sabor

naranja

Chiqui light sabor

limén

Chiqui light sabor

vainilla

Galletitassurtidas light

limén
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Galletitassurtidas light
coco

Galletitas surtidas light

miel y vainilla

Galletitas surtidas light
lecitina y salvado

Galletitas surtidas light

con algarroba

Rojo: “Con cantidades excesivas”

Verde: “Sin cantidades excesivas”

Tabla 5 Clasificacion de las galletitas dulces reducidas en carbohidratos disponibles en las

dietéticas segln su contenido en nutrientes criticos analizados.

Denominacion de Grasas totales Grasas saturadas | Grasas trans Sodio

venta

Marbe light sabor coco

Marbe light sabor
limén

Marbe light sabor
vainilla con chocolate

Marbe light sabor
naranja

Marbe light sabor
algarroba, quinua 'y
amaranto

Marbe light sabor
chocolate

Marbe light con
ciruelas, higos y pasas
de uva

Chiqui light sabor coco

Chiqui light sabor
arandano
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Chiqui light sabor
naranja

Chiqui light sabor
limén

Chiqui light sabor
vainilla

Murke- galletitas

integrales dulces

Galletitas dulces
dietéticas sabor naranja

Galletitas dulces
dietéticas sabor
algarroba

Galletitas dulces
dietéticas salvado y
lecitina

Galletitas dulces light

vainilla y miel

Galletitas dulces con
avena y harina de
algarroba sabor vainilla

Galletitas dulces con
avena, nueces y frutas
desecadas sabor
vainilla

Materitascrelech light
saborvainilla
Materitascrelech light
sabor coco
Materitascrelech light
sabornaranja
Galletitassurtidas light
limén

Galletitassurtidas light
coco

Galletitas surtidas light
miel y vainilla

Galletitas surtidas light
lecitina y salvado
Galletitas surtidas light
con algarroba

Mini galletitas
algarroba y mani
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Mini galletitas con
cascaritas de naranja y
jengibre

Mini galletitas
coCo y avena

Rojo: “Con cantidades excesivas”

Verde: “Sin cantidades excesivas”

Tabla 6: Contenido en nutrientes criticos analizados

Denominacion de Grasas totales Grasas saturadas | Grasas trans Sodio
venta

Marbe light sabor coco 13 3,3 0 103
Marbe light sabor 13 3,3 0 120
limoén

Marbe light sabor 6,7 0 0 103
vainilla con chocolate

Marbe light sabor 13 3,3 0 120
naranja

Marbe light sabor 10 2,3 0 103
algarroba, quinua y

amaranto

Marbe light sabor 6,7 0 0 103
chocolate

Marbe light con 6 0 0 103
ciruelas, higos y pasas

de uva

Chiqui light sabor coco 9,9 2,2 0 410
Chiqui light sabor 13 0 0 200
arandano

Chiqui light sabor 9,9 2,2 0 410
naranja

Chiqui light sabor 9,9 2,2 0 410
limén

Chiqui light sabor 9,9 2,2 0 410
vainilla

Murke- galletitas 10,6 2 0 166

integrales dulces
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Galletitas dulces 10 0 0 260
dietéticas sabor naranja

Galletitas dulces 10,6 0 0 260
dietéticas sabor
algarroba

Galletitas dulces 10 0 0 0
dietéticas salvado y
lecitina

Galletitas dulces light 8 0,7 0 117
Vainilla y miel

Galletitas dulces con 7 2,8 0 180
avenay harina de
algarroba sabor vainilla

Galletitas dulces con 10 2,6 0 166
avena, nueces y frutas
desecadas sabor

vainilla

Materitascrelech light 55 3.3 0 213
saborvainilla

Materitascrelech light 55 3,3 0 213
sabor coco

Materitascrelech light 55 3.3 0 213
sabornaranja

Galletitassurtidas light 6,66 0 0 157
limoén

Galletitassurtidas light 6,6 0 0 157
coco

Galletitas surtidas light 6,6 0 0 157
miel y vainilla

Galletitas surtidas light 6,6 0 0 157
lecitina y salvado

Galletitas surtidas light 13 0 0 117
con algarroba

Mini galletitas 6,66 0 0 243
algarroba y mani

Mini galletitas con 6,66 0 0 243
cascaritas de naranja y

jengibre

Mini galletitas 6,66 0 0 243

COCO y avena
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Tabla 7: Frecuencia de nutrientes criticos en exceso (en %)

Nutrientes criticos en exceso %
0 nutrientes criticos en exceso 63
1 nutriente critico en exceso 30
2 nutrientes criticos en exceso 7
3 nutrientes criticos en exceso 0
4 nutrientes criticos en exceso 0

Tabla 8: Calidad nutricional global (Segun Matriz Global de Evaluacién)

Nombre  comercial del | Calidad minima | Calidad regular | Calidad buena Calidad muy

producto buena
Marbe light sabor coco X
Marbe light sabor limén X
Marbe light sabor vainilla con X
chocolate

Marbe light sabor naranja

Marbe light sabor algarroba,
quinua y amaranto

Marbe light sabor chocolate

Marbe light con ciruelas, higos
y pasas de uva

Chiqui light sabor coco

Chiqui light sabor arandano

Chiqui light sabor naranja

Chiqui light sabor limon

Chiqui light sabor vainilla

X X| X| X| X| X

Murke- galletitas integrales
dulces

Galletitas dulces dietéticas sabor X
naranja

Galletitas dulces dietéticas sabor X
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algarroba

Galletitas  dulces  dietéticas X
salvado y lecitina

Galletitas dulces light vainilla y X
miel

Galletitas dulces con avena y X
harina de algarroba sabor

vainilla

Galletitas dulces con avena, X
nueces y frutas desecadas sabor

vainilla

Materitascrelech light X
saborvainilla

Materitascrelech  light sabor X
coco

Materitascrelech light X
sabornaranja

Galletitassurtidas light limon

Galletitassurtidas light coco

Galletitas surtidas light miel y

vainilla

Galletitas surtidas light lecitina X
y salvado

Galletitas surtidas light con

algarroba

Mini galletitas algarroba y X X
mani

Mini galletitas con cascaritas de X
naranjay jengibre

Mini galletitas coco y X
avena

Tabla 9: Frecuencia de Calidad Nutricional Global (Segun Matriz Global de Evaluacion (en

%))

Categoria

Calidad minima

Calidad regular

Calidad buena

Calidad
buena

muy

10

90
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Miles Ton

12

Consumo aparente de Galletitas y Bizcochos

450 -

400 ®

350 /O___,.....{’j____o,/.!v"" ~O=—0—0—0

300

250 O,/U'

200

130 =

100

50

ﬂ T T T T T T T T T T T
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 E- E-

Abr  Abr
2014 2015

Dir. Agroalimentos-MAGyP, 2015

Consumo per céapita de Galletitas y Bizcochos. Kg/hab/afio.

10

i X ! 9:64 g1ll'al9 D_—-iD—_-—_._D_
7
7.32 M 10,00 10,15 9,92

Mm/a,sg 8,35

6,00
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Dir. Agroalimentos-MAGyP, 2015
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Consumo aparente de panificados y galletitas segun periodo (g/Ad Eq/d).

250

El consumo total de
pan disminuyd,

. 200
mieniras que los

amasados de -
. 150
pasteleria y
galletitas
100
aumentaron.
50
0

1996-97 2004-05 2012-13
B Galletitas 27 24 31
Amasados de pasteleria 11 18 15
mMasc para pizza 54 58 7.2
= Pan envasado 10,6 57 7.0
®Pan de panaderia 157 144 17
CESNI, 2016.

Cambio en el consumo de panificados y galletitas entre 1996-97 y 2012-13

Porcentual g/d/Ad Eq

Total -1 1l Total -34 N
Galletitas I 7 Galletitas B 45
Amasados de pasteleria . 34 Amasados de pasteleria B 38
Masa para pizza . 35 Masa para piza 119

Pan envasado -34 Pan envasado 3.6 1

Pan de panaderia  -24 l Pan de panaderia-40 I

-50 -30 -10 10 30 50 -50 30 -10 10 30
CESNI, 2016.
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Aporte de energia segun grado de procesamiento de alimentos por periodo (kcal y

%).
3000
= |
3 1500 . 74 524 =
=
.
500 1031 878 857
0
1996-97 2004-05 2012-13
m Ultrapocesados
Procesados
m Ingredientes culinarios procesados
Minimamente procesados
CESNI, 2016.

B

23
60% 22 21
o B
20% 37 34 34
0%

1996-97 2004-05 2012-13
m Ultrapocesados

Procesados

m Ingredientes culinarios procesados

Minimamente procesados

Aporte de grasas segun grado de procesamiento de alimentos por periodo (g y% de la

energia).
100 35
30
80
10 @ 25
=]
50 10 12 o 20
E =
= @
40 g1
=10
20 5
26 20 20
0 0
1996-97 2004-05 2012-13
m Ultrapocesados
Procesados
m Ingredientes culinarios procesados
Minimamente procesados
CESNI, 2016.
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Aporte de sodio segun grado de procesamiento de alimentos por periodo (mgy %o).

= B = BN N N
20 g 2

% de la energia
o~

3 i, - 5 6 - 2 2
10 - N : EREE
5 1 8 8 2 & 3 3
0 0
1996-97 2004-05 2012-13 1996-97 2004-05 2012-13
m Ultrapocesados m Ultrapocesados
Procesados Procesados
m Ingredientes culinarios procesados m Ingredientes culinarios procesados
Minimamente procesados Minimamente procesados
CESNI, 2016.
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