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Cambios en la dieta

Las dietas tradicionales han sido reemplazadas rapidamente por otras con una

mayor densidad energética, lo que significa mas grasa, principalmente de origen
animal, unido a una disminucion de la ingesta de carbohidratos complejos y de

fibra provenientes de frutas y vegetales.




Mayor sedentarismo

Estos cambios alimentarios se combinan con cambios de conductas que suponen
una reduccion de la actividad fisica en el trabajo y durante el tiempo de ocio.

The World Health Organization. Sedentary lifestyle: A Global Public Health Problem. Geneva:
World Health Organization, 2002




En resumen...

Se trata de una secuencia de modificaciones en la alimentacion y los habitos
de conducta relacionadas con cambios econdmicos, sociales, demograficos y
con factores de salud:

» Mujeres incorporadas al ambito laboral

» Concentracion urbana

» Transporte accesible

» Ocio pasivo: TV y computador

» Inseguridad urbana




Prevalencia de Obesidad Mundial
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Riesgos Asociados a la Obesidad
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Estimacion costos relacionado con obesidad > 8% del PP de Salud*

* WHO-International Obesity Task Force






La obesidad es causada por un
balance energético positivo de largo plazo

® E| ser humano esta biolégicamente mejor
preparado para resistir ayunos prolongados
que para tolerar la abundancia de calorias y

\___,/‘{

CALORIES IN
Food

CALORIES OUT

Body functions

Beverages Physical activity el exceso de reposo.
V / \—-’/ . . o 7 .
T ® Aunqgue tenemos mecanismos fisiologicos de
saciedad alimentaria y metabdlica, éstos no
son lo suficientemente efectivos como para
Un balance de energia evitar la obesidad.
cronicamente positivo, se va ® |aingesta también esta guiada por factores
acumulando en forma de grasa heddnicos.

corporal.
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Cinco campos de accion
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EU Platform on Diet,
Physical Activity and Health
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Informacion al consumidor, incluyendo etiquetado

Educacion
Promocion de la actividad fisica

Marketing y publicidad

Composicion de alimentos, disponibilidad de opciones de alimentos
saludables, tamafo de porciones, (involucramiento y compromiso de los
productores de alimentos industrializados).




¢, Como puede contribuir la industria?

Informacioén nutricional permitiendo la eleccion informada del
consumidor.

Oferta variada de alimentos hechos a medida.

o Alimentos “on the go”.

o Bajos en calorias, bajos en grasas, bajos en azucares, ricos en fibras, etc.

o Alimentos con incrementado poder de saciedad.

o Alimentos para personas activas: bebidas para deportistas, barras de cereales,
etc.

Comunicacion nutricional clara en todas las instancias.




Recomendaciones de FAO/OMS

Dietary factor

Goal (9% of total energy,
unless otherwise stated)

Total fat
Saturatea ratty acids
Polyunsaturated fatty acids (PUFAs)
n-6 Polyunsaturated fatty acids (PUFASs)
n-3 Polyunsaturated fatty acids (PUFAs)
Trans fatty acids
Monaounsaturated fatty acids (MUFASs)

Total carbohydrate
Free sugars”

Protein
Cholesterol

Sodium chloride (sodium)®

ables

Non-starch polysaccharides (NSP)

15-30%
<10%
6-10%
5-8%
1-2%
<1%

By difference®
55-75%"
< 1U%
10-15%"“
<300 mg per day

<5 g per day (<2 g per day)

=400 g per day

From foods

This is calculated as: total fat - (saturated fatty acids + polyunsaturated fatty acids + trans fatty acids).

The percentage of total energy available after taking into account that consumed as protein and fat, hence

the wide range.

¢ The term '"free sugars” refers to all monosaccharides and disaccharides added to foods by the
manufacturer, cook or consumer, plus sugars naturally present in honey, syrups and fruit juices.

4 The suggested range should be seenin the light of the Joint WHO/FAO/MNU Expert Consultation on Protein

and Amino Acid Reqguirements in Human Nutrition, held in Geneva from 9 to 16 April 2002 (2).

Salt should be iodized appropriately (6). The need to adjust saltiodization, depending on observed sodium

intake and surveillance of iodine status of the population, should be recognized.

! See page 58, under “Non-starch polysaccharides”.




Contribucion energética de macronutrientes
Normativa Mercosur

% del total de energia aportada por cada
macro nutrienteen unadietade 2000 kcal

M Carbohidratos

M Proteinas

Grasas

Laingesta recomendada de nutrientes se expresa
como % del total de calorias (%E)




Factores de conversion de energia de cada macronutriente

Cal/g
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Mercosur - Valores diarios de referencia de
nutrientes
usados para calcular el %valor diario (%VD) en etiguetas

Valor energético 2000 kcal = 8400 kJ
Carbohidratos 300 g
Azucares No definido
Proteinas 758
Grasas totales 55g
Grasas saturadas 22 ¢
Fibra alimentaria 25g
Sodio 2400 mg
/= Fuente: MERCOSUR GMC 46/03

/P




Valores diarios de referencia de nutrientes
usados para calcular el %ovalor diario (%VD) en etiquetas

Energia y Nutriente UE Mercosur USA Chile (%)
2000 kcal 2000 kcal 2000 kcal 2000 kcal
Proteina: 50¢ 75 ¢ 50¢ 50¢
Carbohidratos totales: 260 g 300¢g 300¢g 305¢g (3)
Fibra dietética: 25¢ 25 ¢ 25 ¢ 25 g (min.)
Azucares: 90 g | No definido | No definido No definido
Grasa: 70 g 65¢g 65¢g Max. 67 g (1)
Grasa Saturada: 20g 22 g 20 g Max. 22 g (2)
Sodio (Sal) : 2400 mg (6 g) 2400 mg 2400 mg 2400 mg (max.)
Potasio: Sin dato Sin dato 3500 mg 3500 mg (max.)
Colesterol: Sin dato Sin dato 300 mg 300 mg (max.)

hile adecud VDR de Energia a 2000 calorias.- (*) = segun FDA.




Recomendaciones de FAO/OMS

Dietary factor Goal (% of total energy,
unless otherwise stated)
Total fat 15-30%
Saturated fatty acids <10%
Polyunsaturated fatty acids (PUFAs) 6-10%
n-6 Polyunsaturated fatty acids (PUFAs) 5-8%
n-3 Polyunsaturated fatty acids (PUFASs) 1-2%
Trans fatty acids <1%
Monounsaturated fatty acids (MUFAs) By difference®
Total carbohvdrate 55-75%"
Free sugars® <10%
Protein 10-15%"°
Cholesterol <300 mg per day
Sodium chloride ;sodium)e <5 g per day (<2 g per day)
Fruits and vegetables =400 g per da
Total dietary fibre From foods'
Non-starch polysaccharides (NSP) From foods'

2 This is calculated as: total fat - (saturated fatty acids + polyunsaturated fatty acids + trans fatty acids).

® The percentage of total energy available after taking into account that consumed as protein and fat, hence
the wide range.

¢ The term "free sugars” refers to all monosaccharides and disaccharides added to foods by the
manufacturer, cook or consumer, plus sugars naturally present in honey, syrups and fruit juices.

4 The suggested range should be seenin the light of the Joint WHO/FAO/UNU Expert Consultation on Protein
and Amino Acid Requirements in Human Nutrition, held in Geneva from 9 to 16 April 2002 (2).

¢ Salt should be iodized appropriately (6). The need to adjust saltiodization, depending on observed sodium
intake and surveillance of iodine status of the population, should be recognized.

' See page 58, under "Non-starch polysaccharides”.
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Existen multiples herramientas tecnolégicas para modificar el contenido caldrico de

los alimentos que consumimos
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. OS azucares




Azucares de la dieta

e Monosacaridos
Glucosa y fructosa, galactosa, etc.
Presentes en miel, frutas, hortalizas, y jarabes
producidos a partir de almidones (JMAF y otros).

e Disacaridos
Sacarosa, lactosa, maltosa, etc.




Contenido de azucares en distintos productos

18
16 B AzUcares totales
M Sacarosa
14 -
= Glucosa
12 -
M Fructosa
8 10 -
£ m Otros
w 8 -
6 .
4 ]
0 N Ve
BANANA TOMATE MIEL MANZANA AZUCAR JMAF 55
. - -
1 pequefia=100g 1cucharadaté=6g 1cucharadaté=6g
PORCION . lcucharadaté=6g
1 mediano = 100 g 1 pequefia =100 g en base seca

Fuente: Departamento de Agricultura de los EE.UU. (USDA) Laboratorio de Nutrientes, Contenido de Azlcares en Alimentos Seleccionados.
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¢,Que es el Jarabe de Maiz de Alta Fructosa?

Maiz

?l
Se extrae

' v

Almidon de maiz

(glucosa-glucosa-glucosa-etc.)

Tratamiento térmico

Jarabe de maiz
(todo glucosa)

Tratamiento enzimatico

JMAF

(glucosa + fructosa)




Azucares Intrinsecos vs. Extrinsecos

Intrinseco — esta naturalmente presente un alimento.

Extrinseco — agregada al alimento: “azucar agregada”

No hay diferencia en la estructura molecular de las moléculas de azucar, ya sea
gue se encuentren en forma natural o hayan sido agregadas al alimento

No existe método analitico alguno para diferenciar entre azucares agregadosy
azucares intrinsecos.




Provee
dulzor

Regula la Permite

retencion resaltar
de otros
humedad sabores

Provee ROI del

cuerpoy

textura aZl'Jcar

Controla la
cristalizacion

Aumenta la
viscosidad

de
soluciones

Facilita el
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de color

Contribuye
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Apariencia

Brillo, translucidez, color, uniformidad de la
superficie, cristalinidad, prevencion del graneado

Textura

Viscosidad, elasticidad, dureza, estructura de la miga

Sabor

Intensidad del dulzor, liberaciéon del sabor, perfil y desarrollo del
dulzor, perdurabilidad del sabor.

Palatabilidad

Punto de fusion, cremosidad, espesor, grado de cobertura del
paladar, "warming effect” o “cooling effect”




. . p .
Ejemplos de funciones del Azucar en alimentos
» w 2 w g 8 | b2
Funciones % § g g g% 3 ﬁ "% g -g _'?3 %
tecnologicas 3 @ £ E °s 2 S % g S & @
Edulcorante X X X | X i X X | X | X X
Texturizante X X X X X
Conservador J X 1 X X X E
Extensor tiempo estante W l : X X X E
Fermentacion J X 1 X E
Apariencia cristalina X ﬁ l X X E
Caramelizacion J X l X X E X
Reaccion Maillard X w X W X E
Solubilidad X | X X o0X
Punto de congelamiento | i E X
Punto de ebullicion ( ] X E

Un edulcorante no puede reemplazar todas las funciones del aztcar, normalmente se
usa una combinacion de ingredientes




Sustitutos del azucar

Cuerpo y textura similares

Sabor dulce y limpio

Propiedades fisicoquimicas similares
Buena estabilidad

Permitir el uso de equipamiento existente

Distinto aprovechamiento metabdlico

Distintos cambios bioquimicos en la cavidad bucal




La estrategia de
sustitucion de azucar

MENOS CALORIAS -— IDENTICO SABOR




Utilidad de los sustitutos del azucar

Alimentos modificados
- Reducir o bajar calorias
- Alimentos para diabéticos
- Beneficios dentales
- Aporte de fibra

Propiedades Funcionales
- Reduccion de dulzor
- “Cooling effect”
- Humectantes / control de la humedad

- Preservacion

Proclamas de Marketing
- Reducido y bajo en calorias, rico en fibra

- “Tooth friendly”
- “Sugar Free”




¢,Cuales son los sustitutos de
azucar?

Agentes de cuerpo - Bulking agents
> Polioles : edulcorantes nutritivos

- xilitol, lactitol, manitol, sorbitol, isomalta, maltitol, eritritol
> Agentes de cuerpo

- Polidextrosa

- Inulina - GP = 20-60

- Fructo-oligosacaridos (FOS) - GP = 3-20

- GOS, IMO

Edulcorantes intensivos

- aspartamo, acesulfamek, sucralosa, sacarina, ciclamato, glicosidos de
esteviol, neotame, etc.




Factores de conversion de energia

Cal/g
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Dulzor Relativo

Sacarosa es el patron = “Gold
standard”

El dulzor es subjetivo

Dependiente de varios factores:
> concentracion

~ temperatura de consumo del
alimento

> PH
> la presencia de otros ingredientes
> sensibilidad del evaluador

Evaluacion se hace en base al peso




Dulzor Relativo

1.20 -

Bl SACAROSA

] XILITOL

E MALTITOL

H ERITRITOL

1 SORBITOL

B JAR.MALTITOL
B MANITOL

B ISOMALTA

H LACTITOL

0 POLIDEXTROSA

1.00 -

0.80 -

0.60 -

0.40 -

0.20 -

0.00 -




Eritritol vs. Azucar

SIMILITUDES DIFERENCIAS
v/ apariencia no-caldrico, méx. 0,2 kcal/g
v’ agente de cuerpo no-glicémico, no-insulinémico
v estructura cristalina no-cariogénico
v" densidad TMayor estabilidad,
osmolaridad, velocidad de cristalizacion,

v’ perfil de sabor cooling

v'Alta tolerancia digestiva

UMenor higroscopicidad, solubilidad,
viscosidad, intensidad de dulzor (60%)




Edulcorantes no
caloricos

SOLO DULZOR - NADA DE CUERPO




Edulcorante no
caldrico

Dulzor relativo

Estabilidad
térmica

Caracteristicas

Neotame 8000 Sl Usado siempre en mezclas, estable a pH
acido

Neohesperidina 1500-1800 Sl Resaltador de sabor, usado en chicles.

dihidrochalcona

Sucralosa 600 Sl Buen perfil de dulzor, estable a pH acido.

Sacarina 300 Sl Usado siempre en mezclas, sabor
metalico.

Glicosidos de esteviol 200-300 Sl Leve gusto a regaliz, ideal en mezclas con

(Stevia) azucar y eritritol.

Aspartamo 200 PARCIAL Buen perfil de dulzor, inestable a pH
acido.

Acesulfame K 120-200 SI Usado siempre en mezclas.

Ciclamato 30 Sl Lento onset, amargo, usado siempre en

mezclas.




Intensidad vy perfil del dulzor
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Stevia Rebaudiana Bertoni

Arbusto de la familia de los crisantemos, nativo de noreste del Paraguay.
Descubierta por los indios Guaranies quienes la llamaban Kaa Hee.

Hacia 1800, el consumo de stevia se extendio por la region incluyendo paises
como Brasil y Argentina.

Investigadores del mundo entero han estado trabajando sobre stevia durante
déecadas

> In 1931, fueron aislados los compuestos (glicosidos de esteviol) que dan a la stevia su sabor dulce.
> Japon ha estado utilizando comercialmente la stevia durante mas de 3 décadas.

o Actualmente la stevia representa el 40% del mercado de edulcorantes intensivos en Japon en
productos tales como: yogurt, jugos, tés y encurtidos.




10+
glicdsidos
en la hoja

los 2 mas

predominantes
- esteviosido

- rebaudiosido A

Stevioside: R =H

Rebaudioside A: R =

HO

HO

~—
o
KOH



http://www.lni.unipi.it/stevia/Immagini/0020.jpg

Cultivo de Stevia

v'Condiciones dptimas

v'Estacion: Verano y otofio
v'Clima: Calido, dias largos y soleados
v Temperatura: 242C a 282C
v'"Humedad relativa: 78% a 85%
v'Precipitaciones: 1.400 mm a

1.800 mm por ano

v'Suelo: arenoso y de buen drenaje




Obtencion del endulzante

Recoleccién. Las hojas son recolectadas * Extraccion de los edulcorantes de stevia. Las
cuando alcanzan su pico de mayor dulzura, hojas secas se sumergen en agua del mismo
justo antes de la floracidén. El corte se realiza modo que se hace en la preparacion de té.

con tijera a 7/ 10 cm del suelo * El extracto es filtrado y purificado. El extracto

Secado. Las hojas pasan por un proceso de seco es un polvo cristalino.

secado, que puede realizarse de forma natural
o industrial.

Natural: Las ramas se secan en 5 dias —
promedio- a 23 °C.

Industrial: En hornos comerciales de secado a
una temperatura menor a los 60 °C..



Caracteristicas del edulcorante no calorico

Natural, derivado de plantas, alta potencia, cero calorias.

97+% rebaudidsido A (el componente de mejor sabor de la hoja de stevia).
200 a 300 veces mas dulce que la sacarosa.

No caldrico, no-insulinemico.

Buena solubilidad.

Estable al calor y variables de acidez en |la mayoria de los sistemas de
alimentos y bebidas. .




Ingesta Diaria Admisible - IDA

Definicion
e Cantidad maxima de una sustancia (tal como un aditivo alimentario) a la

cual un individuo puede estar expuesto en base diaria durante toda la vida
(estimada en 70 anos), sin causar ningun efecto danino.

* La IDA se mide en miligramos de la sustancia por kilo de peso corporal del
individuo, por dia (mg/kg/dia).

— La IDA para Glicésidos de Esteviol es 4 mg/kg pc/dia

— La IDA para Rebaudiésido A es 12 mg/kg pc/dia




Algunas novedades...
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Pertenece a la familia del meldn

Cultivado por los monjes budistas en el sudeste de Asia, subtropical, durante siglos

En China se lo conoce como Luo Han Guo
= Histéricamente se usaba como un polvo seco para hacer tés de propiedades medicinales

= El componente dulce es el Mogrosido V



http://www.nychinatown.org/food/herbs/herbs06.html

Simple proceso de produccion







Miraculina

La miraculina es una glicoproteina que se encuentra en el fruto de la “fruta
milagrosa”

Synsepalum dulcificum, pertenece a la familia de las Sapotaceas, oriunda de
Africa Occidental.

Mientras la fruta es consumida, la miraculina se esparce sobre toda la lengua y
bloguea las partes que pueden reconocer los sabores amargos y agrios.

El efecto dura de 30 a 60 minutos, tiempo en el cual los alimentos que se
prueban saben con una dulzura anadida.

La Miraculina fue secuenciada en 1989, es una glico proteina de 191 amino-
acidos y algunas cadenas de carbohidratos.




I\/Ilracullna una proteina

‘@ @ Amargo

B3 Acido / Agrio
] Umami

B Salado

B Dulce
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FRUTO DEL MONJE MIRACULINA

o 200 veces mas dulce que el azucar sin
resabio amargo

o Estable a pH bajo y neutro
o Estable a alta temperatura

o Se rotula como extracto del “fruto del
monje”

o FDA(GRAS)

o Aun muy costosa para usar
industrialmente

o Tiene utilidad puntual es el caso de
medicinas de mal sabor

o Utilizada en la cocina gourmet

o Se inactiva a pH menor que 3

o Se inactiva por encima de 100 C




Azucares con
propiedades
especificas

HERRAMIENTAS TECNOLOGICAS
OPORTUNIDADES PARA ALIMENTOS ESPECIALES




Isomaltulosa

Prolongado aporte de energia

OH

Baja respuesta glicémica e insulinémica HO

Es constituyente natural del azucar de canay
la miel.

nai ATIP\I()SF'"

Dulzor Natural

Redondea y mejora el sabor y textura de
alimentos y bebidas

= init




Isomaltulosa
No cariogénica - FDA 27 de mayo 2008

El pH de la placa no debe bajar de 5,7 hasta 30 minutos después de
la ingesta.

Se produce a partir del azucar, mediante un reordenamiento
enzimatico que no involucra OGM.




Trehalosa

Disacdrido de glucosa a-1,1: a-D-glucopiranosil-o-D-glucopiranosido.

Existe naturalmente en organismos vivos.

Protege moléculas estructurales y metabdlicas.

Uso en conservacion de frutos rojos.







El SABOR es
el atributo fundamental que rige
la eleccion de los alimentos




De |la Industria a la cocina

Ingredientes
culinarios

Ingredientes

industriales

Edulcorantes




Ingredientes
industriales
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E feeding the minds
- that feed the world
& Asociacion Argentina
de Tecnologos Alimentarios

Muchas gracias!

WWW.ALIMENTOS.ORG.AR
WWW.IFT.ORG



http://www.alimentos.org.ar/
http://www.ift.org/

Alimentos industrializados o
procesados

La Fundacién Consejo Internacional de Informaciéon Alimentaria (IFIC Foundation)
desarrolld las siguientes categorias para definir los diversos niveles del
procesamiento:

Minimamente procesados
Procesados para su preservacion
Mezclas de ingredientes combinados

Alimentos procesados listos para comer

Alimentos y comidas preparadas




Alimentos industrializados o
procesados

MINIMAMENTE PROCESADOS PROCESADOS PARA SU PRESERVACION




Harina Tomates

Cacao en polvo .
Especias

Azucar
Conservantes

Etc.

Polvo leudante
Etc.

Mezclas de iniredientes combinados




Alimentos industrializados o
procesados

e “Alimentos procesados listos para comer” : cereales para desayuno, galletitas, jugos de
frutas, yogur, fiambres, helados y bebidas gaseosas.

e “Alimentos y comidas preparadas” son aquellos alimentos y productos envasados para
conservar su frescura y permitir su facil preparacién: pastas listas y congeladas, pizzas
congeladas, comidas congeladas y también productos de rotiseria listos para consumir.




Factores de conversion de energia

Cal/g
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