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1.- Introducción.

1.1 Porqué el proyecto.

Según datos encontrados en Internet en la página www.economiaynegocios.cl, y de acuerdo a la Asociación Internacional de Productos Lácteos, Chile es el mayor consumidor de helados a nivel latinoamericano y sigue de cerca a Italia. Con más de seis litros per cápita al año, supera a países como Francia y China, pero aún se mantiene muy lejos de los 26 litros que se consumen en Nueva Zelandia o a los 24 litros de EE.UU,
En total, y según un informe de la consultora internacional Euromonitor, entre 2003 y 2008, la industria heladera chilena ha tenido un crecimiento de 56,6%, llegando a mover US$ 535 millones en el 2008, unos US$ 33 millones más que el año anterior.

La categoría que más desarrollo ha tenido en la industria heladera nacional ha sido el "helado hogareño" o en tamaño familiar, anotando -según Euromonitor- un salto de 95,7%, entre 2003 y 2008, llegando a mover US$ 111 millones.


En este mercado intervienen muchas marcas y los consumidores acceden a ellas confiando en que todas estas se ajustan a las normas vigentes. Este es un riesgo que asume toda la población del país que consume postres de helado y que por la  cifra entregada anteriormente, se puede suponer que es un sector importante de nuestra sociedad.

Considerando  que el consumidor no cuenta con información suficiente para discriminar entre la variedad de casatas que se le ofrecen, como asimismo para establecer los beneficios reales y/o posibles contraindicaciones de éstas para la salud, CONADECUS en base a éste proyecto busca poner a disposición de la población el grado de cumplimiento con las normas y dejar en evidencia la calidad de cada producto analizado, de manera que los consumidores podamos tomar una decisión de compra con información clara en aquellos aspectos que son relevantes para nuestra salud.

1.2 Objetivos del proyecto.

· Determinar la calidad real de las principales marcas de postres de helados que estamos consumiendo.

·  Analizar los parámetros que aparecen en el etiquetado de los productos de consumo masivo, entre ellos: proteínas, hidratos de carbono, grasas, azúcares, para determinar si efectivamente cumplen con lo declarado en cada uno de los rótulos.

· Determinar la cantidad real de sodio en cada uno de los productos y compararla con lo que cada empresa declara en su rótulo.

· Evaluar el ajuste de la información contenida en etiquetas a las disposiciones obligatorias para el país, señaladas por el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

· Establecer un juicio sobre los posibles beneficios y/o contraindicaciones asociadas al consumo habitual de éstos postres de helados.

· Este proyecto apunta directamente a informar a una gran masa de consumidores sobre la calidad de los postres de helado que consumen frecuentemente, lo cual constituye no sólo una necesidad sino también un derecho.

1.3 Método del estudio.

 
Se escogieron al azar 7 muestras de casatas  entre ellas cinco de tipo clásicas y dos de tipo Light que se expenden en los grandes supermercados de la ciudad de Santiago, procurando que estas fueran del mismo lote y adquiridas en un mismo punto de muestreo. 

Para el muestreo se utilizaron como testigos una Casata de cada tipo, a las cuales se les controló la temperatura justo al momento de ser sacadas del local de venta. Se utilizó para esto un termómetro digital apropiado para estos fines, luego se colocaron las muestras en mantenedores de frío que permitieron a éstas conservar rangos de temperatura correctos para así no romper la cadena de frío y realizar los análisis posteriores bajo las mismas condiciones iniciales que presentaron los postres de helados al momento de ser muestreados.

Las muestras fueron entregadas al Laboratorio de análisis de la “Secretaría Regional Ministerial” (SEREMI) con un reporte donde se informó la temperatura de muestreo tomada a cada muestra, la descripción del punto de muestreo, el nombre de producto, numero de lote, nombre del muestreador, fecha y hora del muestreo. 

Una vez entregadas las muestras al laboratorio de análisis, nuevamente fueron controladas las temperaturas de las muestras testigo, quedando éste dato como la “temperatura de recepción”.

Con las muestras ya recepcionadas por el laboratorio se comenzaron los análisis respectivos para la elaboración de este informe.

2.- ¿Qué son los helados?

2.1 Definición de helados

Según el Reglamento Sanitario de los Alimentos los “helados comestibles son los productos obtenidos de una emulsión de grasa y proteínas, con la adición de otros ingredientes o, de una mezcla de agua, azúcares y otros ingredientes, que han sido tratados por congelación y mantenidos en este estado”.

Los helados pueden poseer componentes naturales y/o químicos, dentro de los componentes naturales podemos encontrar: 

· Leche: De gran importancia por su gran aporte en calcio, en ácidos grasos y vitaminas liposolubles que constituyen una gran fuente de energía.

· Azúcar: Aporta carbohidratos los cuales son energía para usar inmediatamente.

· Huevo: Aporta proteínas así como la leche, recomendadas en una dieta equilibrada.

· Chocolate o cacao: Aporta un principio estimulante cerebral. 

· Miel, frutos secos: Aumentan la cantidad de proteínas.

· Frutas: Son ricas en vitaminas, entre ellas  encontramos A, B1, B2, C, D, E. y entre los minerales están: calcio, fósforo, hierro, potasio entre otros. 


Los helados, como antes hemos indicado son un alimento sano y nutritivo. Los podemos encontrar naturales (elaborados en casa a base de leche y frutas), o bien los elaborados en fábrica o de elaboración no natural (casi todos los helados que compramos en centros comerciales, supermercados, kioscos y la mayoría de las heladerías), la mayoría de éstos son elaborados a base de productos químicos como saborizantes, colorantes, edulcorantes, grasas vegetales, grasas animales añadidas (derivadas del cerdo o similares como los triglicéridos), conservantes y además se le añade aire para conseguir un rendimiento de beneficios más que óptimo.

A continuación vamos a describir algunos de los productos químicos que podemos encontrar en los postres de helado:

· Colorantes: son aditivos que proporcionan color a los alimentos, si están presentes en los alimentos se consideran naturales y si por el contrario se añaden a los alimentos durante alguno de los procesos de elaboración se denominan artificiales. 
· Conservantes: Son sustancias que añadidas a los alimentos (bien sea de origen natural o de origen artificial) detiene o minimiza el deterioro causado por la presencia de diferentes tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos). 
· Edulcorantes: Son sustancias que endulzan los alimentos. Pueden ser naturales o sintéticos.

· Grasas Vegetales: O también llamadas grasas trans, (polinsaturadas) que por un proceso industrial, llamado hidrogenación, se vuelven sólidas, a temperatura ambiente, además potencian el sabor y aumentan la conservación.

El helado dependiendo del sabor de que se trate, tendrá los atributos de su composición.

2.2 Tipos de Helados

Dependiendo de su composición nutricional, los helados pueden agruparse en:

· Helados de Crema: Estos helados están compuestos de 7 a 10% de grasa, 6 a 8% de sólidos no grasos, 20 a 32% de sólidos totales  de leche y una incorporación de aire de alrededor del 100% del volumen de la mezcla.
· Helados de Leche: estos contienen 2.5% de grasa de leche, 5%

De sólidos de leche no grasos, 12% y 27% de sólidos totales y una incorporación de aire de 100% del volumen de mezcla.

· Helados de agua, granizados y/o Sorbetes: Son productos congelados elaborados con agua, fruta, color y sabor entre otros.. La composición química de estos helados tiene que ser como mínimo de 20,0% de extracto seco y un máximo 1,5% de materia grasa de leche.

· Helados de yogur: Pueden contener fruta. Contienen de 3 a 6% de grasa, de 11 a 20% de azúcar, de 10 a 12% de sólidos no grasos y un promedio de 70% de agua.

· Helados Dietéticos: Tienen bajo contenido calórico, Contienen alrededor de 14.4% de azúcar, 9.6% de jarabe o miel, 73% de agua y 3% de fructosa. Pueden contener pulpa de fruta en diversos grados. 

3- Identificación clara de “calidad en postres de helados”

3.1 ¿Cómo definiremos calidad en este proyecto?

Debido a la necesidad de encontrar un término base para comparar cada producto, ya que la calidad puede ser interpretada de distintas maneras dependiendo del consumidor. Es que basaremos en este trabajo la calidad en la comparación de datos de los nutrientes rotulados con los datos arrojados por el laboratorio de análisis antes mencionado (SEREMI). 

Cada marca identifica de distinta manera las características que quieren entregar. Texturas, colores e innovación se han vuelto fundamentales en el mercado de los helados. Ya no basta con que sea cremoso, sabroso y fresco. Ahora también deben cumplir con otras características que contribuyan a diferenciarlos en un mundo de ofertas que crece día a día. Especialmente en la cercanía del verano.

Hoy el consumidor está más exigente y no sólo en materia de sabor. La calidad de los alimentos también es medida con la varilla de la salud. El público está más informado acerca de lo que es bueno y malo para su organismo y se preocupa, cada día más, de mantener una alimentación saludable y equilibrada.
Es por ello que se han intensificado la presencia de ingredientes como leche o pulpa de fruta para ofrecer productos de mejor calidad y con más aportes nutricionales. El objetivo es entregar helados cada vez más sanos, bajos en grasas, con esencias y colorantes naturales, entre otros beneficios.

4- Consumo de postres de helados.

4.1 Bondades del consumo de helados.


El helado es un producto de gran aceptación tanto por parte de los niños como de los adultos, el gran motivo para incorporarlo en la alimentación nuestra es la presencia de leche, el aporte de proteínas y de calcio.

Al estar compuestos principalmente por leche, los helados son una gran fuente de calcio que nos sirve para fortalecer nuestros huesos, esta bondad aumenta en los helados de yogur, ya que además contienen gran cantidad de bacterias que ayudan a un mejor tránsito intestinal.

Las vitaminas que poseen los helados  provienen en gran parte de las frutas utilizadas, éstas a su vez aportan fibra lo que también ayuda a una mejor digestión.

Los beneficios de los helados aumentan, pues cuando existe un problema de inflamación de amígdalas, el helado, nos ayuda a cicatrizar y reducir la inflamación al ser un producto frío. De hecho muchos médicos lo recetan para la recuperación en pacientes a los que se les han extirpado.

A continuación se mencionan algunos argumentos nutricionales que se pueden utilizar para defender un consumo moderado de helados, eso sí, integrándolos siempre dentro de una dieta lo más variada posible en cuanto a alimentos y equilibrada en cuanto a la proporción de los mismos.

1. El valor calórico de los helados los convierte en alimentos de valor energético moderado. Este aporte energético significa mucho menos en un niño que en un adulto, ya que en la niñez existe mucha más demanda de energía, tanto como para el crecimiento como para las actividades físicas existentes en éste período.

2. El helado aporta  proteínas de buena calidad nutricional en la infancia, ya que provienen exclusivamente de la leche.

3. Los helados que contienen leche contribuyen al aporte de calcio diario.

4. El mayor aporte de vitaminas en los helados de base láctea es la vitamina B2. El consumo de 100 gramos de helado puede llegar a cubrir aproximadamente entre un 7 y un 13% de la CDR (cantidad diaria recomendada) de esta vitamina en los niños.

4.2 Riesgos a tener en cuenta

Si bien los helados nos aportan variados beneficios como lo hemos mencionado anteriormente, también existen algunos riesgos que debemos tener en cuenta, como por ejemplo la cantidad de grasa que contienen los helados y que los productores han sustituido la grasa animal por otra de origen vegetal.

Si nos referimos al azúcar el problema es de difícil solución, ya que es uno de los aspectos más apreciados del producto. 

Por otra parte, el helado por su carácter nutritivo posee un nivel de riesgo elevado en lo que respecta a su elaboración, son fácilmente contaminables, pudiendo multiplicarse en ellos una gran cantidad de microorganismos, ya que son muy sensibles a las fluctuaciones de temperatura además la gran exposición a contaminaciones cruzadas en los utensilios que se utilizan en la manipulación. 

A continuación vamos a describir los efectos perniciosos de algunos de los productos químicos que podemos encontrar en los postres de helados:

Colorantes: Uno de los principales colorantes utilizados en Chile es la tartrazina. Este derivado del alquitrán, que se utiliza en nuestro país en productos como jaleas, jugos, etc., tiene efectos, al parecer, nada sanos. Si un niño consume muchos miligramos de tartrazina al día, al cabo de un período de ocho o diez años podría mostrar efectos en su salud.
Algunos de estos efectos corresponden a patologías a nivel respiratorio. Entre el 5 y 8 por ciento de los niños chilenos sufre de asma. Esta cifra se traduce en cerca de un millón de asmáticos y alérgicos severos. De ellos, según los estudios, al menos un 10 por ciento es sensible a la tartrazina. 
Por otra parte, hace algunos años un grupo de pediatras descubrió efectos como excitación sicomotora e incapacidad de concentración en los niños producto de la ingestión de colorantes considerados "gras" como el amarillo Nº5 y Nº6. El doctor Rodrigo Hurtado corrobora esta observación, asegurando que entre un niño chileno y uno norteamericano existe una diferencia en su comportamiento. 
"Se nota que en nuestro país los niños son consumidores de colorantes porque son mucho más hiperactivos." Esta teoría la ha puesto a prueba disminuyendo en un grupo de menores los alimentos con colorantes y observando posteriormente en ellos un cambio de actitud.
Conservantes: Existen estudios que demuestran que en determinadas dosis son perjudiciales para la salud e incluso en altas dosis son cancerígenos (altas dosis a las que podemos llegar debido a la cantidad de alimentos que contienen estos aditivos que consumimos a diario).

Edulcorantes o Emdulzantes: Dan más dulzor que cualquier azúcar natural, al que sustituyen. Uno de los endulzantes más utilizados es el Aspartame, y según información recogida de Internet explican que El metanol del Aspartame se convierte en formaldehído en la retina del ojo. El formaldehído es un tóxico tan peligroso como el cianuro y el arsénico; son venenos mortales. Silenciosamente esta matando gente y causando todo tipo de problemas neurológicos. El Aspartame cambia la química cerebral y es la razón de los graves ataques que desencadena. Esta droga altera el nivel de dopamina en el cerebro. Es de imaginar lo que provoca en pacientes con mal de Parkinson. 

Grasas Vegetales (trans): Como mencionamos anteriormente éstas son grasas obtenidas de origen vegetal que se añaden a los helados no naturales, para darles entre otras cosas textura. Hoy en día la OMS aconseja la eliminación o drástica reducción de dichas grasas y aceites por lo perjudiciales que son para el organismo, principales causantes de la obesidad infantil y adulta, aumentan el Colesterol Malo (LDL), reduciendo el Colesterol Bueno (HDL) en la sangre, producen retraso de la madurez Cerebral infantil, y multitud de perjuicios mas para la salud que están todavía en estudio.
.
Hemos podido observar que algunos aditivos artificiales que contienen los helados, son bastante perjudiciales para los consumidores, especialmente para los niños que son unos de los principales consumidores de éstos productos.

5.- Regulación existente.

“Reglamento Sanitario de los Alimentos actualización Junio 2010”

Con respecto a los helados y mezclas de helados destinados al consumo o expendio dice lo siguiente:

Artículo 243.- Helados comestibles son los productos obtenidos de una emulsión de grasa y proteínas, con la adición de otros ingredientes o, de una mezcla de agua, azúcares y otros ingredientes, que han sido tratados por congelación y mantenidos en este estado.

Artículo 244.- Los ingredientes de leche que se empleen en los helados y sus mezclas deberán haber sido pasteurizados o sometidos a un tratamiento  térmico equivalente comprobado por la ausencia de fosfatasa**. 

Artículo 245.- Mezclas para helados son productos en forma líquida o en polvo que se destinan a la preparación de helados.

Artículo 246.- No se exigirá una nueva pasteurización para los helados comestibles fabricados con ingredientes concentrados o en polvo mediante la adición exclusiva de agua potable, leche pasteurizada y aromatizante, que hayan sido congelados en el plazo de una hora después de la adición de tales sustancias***.

Extraído del Párrafo II “De la rotulación y publicidad”:

Artículo 115.- Todos los alimentos envasados listos para su entrega al consumidor final deberán obligatoriamente incorporar en su rotulación la siguiente información nutricional:

a) Valor energético en kcal; las cantidades de proteínas, carbohidratos disponibles y grasas totales, en gramos y el sodio en miligramos.

      En aquellos productos cuyo contenido total de grasa sea igual o mayor a 3 gramos por porción de consumo habitual, deberán declararse además de la grasa total, las cantidades de ácidos grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados y ácidos grasos trans, en gramos y el colesterol en miligramos.

      En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 0,5 gramos de ácidos grasos trans por porción de consumo habitual, se aceptará como alternativa la declaración que el alimento no contiene más de 0,5 gramos de ácidos grasos trans por porción.

      En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 35 miligramos de sodio por porción de consumo habitual, se aceptará como alternativa la declaración que el alimento no contiene más de 35 miligramos de sodio por porción;

b)  La cantidad de cualquier otro nutriente o factor alimentario, como fibra dietética y colesterol, acerca del que se haga una declaración de propiedades nutricionales y/o saludables.

      Todos estos valores deben expresarse por 100 g o 100 ml y por porción de consumo habitual del alimento. Deberá señalarse el número de porciones que contiene el envase y el tamaño de la porción en gramos o mililitros y en medidas caseras.

      Los valores que figuren en la declaración de nutrientes deberán ser valores medios ponderados derivados de datos específicamente obtenidos de análisis de alimentos realizados en laboratorios o de tablas de composición de alimentos debidamente reconocidas por organismos nacionales o internacionales, que sean representativos del alimento sujeto a la declaración.

      Los límites de tolerancia para los valores de los nutrientes declarados en el rótulo, serán los siguientes:

      Para aquellos alimentos que en su rotulación declaren mensajes nutricionales o saludables y para aquellos que utilicen descriptores nutricionales, los límites de tolerancia para el valor declarado del nutriente en cuestión, serán los siguientes:

      i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como proteínas, vitaminas, minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas, deberán estar presentes en una cantidad mayor o igual al valor declarado en el rótulo;

      ii) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, deberán estar presentes en una cantidad menor o igual al valor declarado en el rótulo.

      Para aquellos alimentos que en su rotulación no destaquen mensajes nutricionales o saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los límites de tolerancia para el etiquetado nutricional serán los siguientes:

      i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como proteínas, vitaminas, minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas, deberán estar presentes en una cantidad mayor o igual al 80% del valor declarado en el rótulo;

      ii) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, podrán exceder sólo hasta un 20% del valor declarado en el rótulo.

      En cualquier caso, los límites de vitaminas, minerales y fibra dietaria no deberán sobrepasar los valores establecidos en la resolución Nº 393/02 y sus modificaciones, que fija Directrices Nutricionales sobre Uso de Vitaminas, Minerales y Fibras Dietéticas en Alimentos y la resolución 394/02 y sus modificaciones, que fija Directrices Nutricionales sobre Suplementos Alimentarios y sus contenidos en Vitaminas y Minerales, todas del Ministerio de Salud.

      Para aquellos nutrientes cuyo porcentaje de variabilidad, en función de la especie y del tipo de manejo, sea superior a la tolerancia permitida, la empresa deberá mantener a disposición de la autoridad sanitaria los antecedentes técnicos que lo justifiquen.

      Se exceptuarán del cumplimiento de lo anteriormente dispuesto en este artículo:

      i) Los alimentos predefinidos, fraccionados y envasados con antelación al momento de la venta en el lugar de expendio, incluidos los platos preparados, los que deberán cumplir con lo establecido en el artículo 468 de este reglamento;

      ii) Los estimulantes o fruitivos sin agregado de otros ingredientes, los aditivos, los coadyuvantes de elaboración, las especias solas o en mezclas sin otros ingredientes y las frutas y hortalizas en su estado natural;

      iii) Los alimentos que se comercialicen a granel, los porcionados o fraccionados y los preparados a solicitud del público, aunque éstos se envasen al momento de la venta.

**Fosfatasa: Enzima presente en la leche que se destruye por el tratamiento térmico. Por tanto, los ingredientes lácteos para helados no deben tener fosfatasa.

Bibliografía: “Reglamento Sanitario de los Alimentos”, actualización Junio 2010. 

6.- Análisis químico a las 7 muestras seleccionadas.
6.1 Muestreo
Las muestras se adquirieron en un supermercado de la ciudad de Santiago y se entregaron selladas al laboratorio de la SEREMI, para comparar los parámetros rotulados con los resultados arrojados en el laboratorio de análisis antes mencionado. 

En la tabla N° 1 se puede observar la individualización de las muestras a estudiar entregadas al laboratorio de análisis de la SEREMI.

Tabla Nº 1: “Individualización de muestras”

	Nº IDENTIFICACION
	MUESTREO
	RECEPCION
	MUESTRA
	MARCA
	TIPO

	4660
	18-11-2010
	18-11-2010
	Frutilla con Crema
	SAN FRANCISCO
	Clásico

	4654
	18-11-2010
	18-11-2010
	Vainilla
	SAVORY
	Clásico

	4655
	18-11-2010
	18-11-2010
	Lúcuma
	BRESLER
	Clásico

	4656
	18-11-2010
	18-11-2010
	Berries a la Crema
	PANDA
	Clásico

	4657
	18-11-2010
	18-11-2010
	Trisabor (chocolate, vainilla y frutilla)
	PANDA
	Clásico

	4658
	18-11-2010
	18-11-2010
	Chocolate Nuss
	SAN FRANCISCO
	Light

	4659
	18-11-2010
	18-11-2010
	Chocolate Suizo
	Coppelia
	Light


 6.2  Métodos y Técnicas empleadas en el análisis de las muestras
Al laboratorio seleccionado de la SEREMI se le entregó un paquete de 7 muestras, con el fin de  cuantificar y validar los parámetros rotulados en cada etiqueta. Cada muestra equivale a un mínimo de 2 litros de helado. 

En la tabla N° 2 se especifican los diferentes métodos utilizados en el laboratorio antes mencionado, para cada parámetro a cuantificar.

Tabla Nº 2: “Métodos de análisis de parámetros solicitados”

	Parámetro
	Métodos de Análisis

	Determinación de Sodio
	**EEA – precia homogenización, extracción y dilución en medio acuoso.

	Determinación de Azúcares mono y disacáridos
	HPLC - con precipitación alcohólica y cleanup en columna de microextracción

	Determinación de Colesterol
	HPLC – con saponificación y cleanup en columna de microextracción

	Determinación de Perfil de Ácidos Grasos
	**CG-FID o CG-MS - previa saponificación (método realizado en el Instituto de Salud Pública)

	Determinación de Grasa Total
	Hidrólisis y extracción con solvente en sistema Soxhlet.


**EEA: Espectroscopía de Absorción Atómica.

**HPLC: Cromatografía líquida de alta eficacia.

**CG-FID o CG-MS: Cromatografía de Gases conectada a Detección por Ionización en Llama
 

 

6.3 Análisis de sodio.


El sodio es muy importante para el organismo, ya que participa en el metabolismo celular. Adicionalmente el sodio es el preservante de alimentos más usado desde hace muchos siglos. 


La Organización Mundial de la Salud recomienda consumir no más de 6 gramos diarios de sal en adultos. Si consideramos que el 40% de cada gramo de sal está formado por sodio, podemos calcular que nuestra ingesta diaria no debiera ser superior a 2,5 gramos de sodio (2500 miligramos). En el caso de los niños entre 7 y 10 años no debieran consumir más de 4 gramos diarios de sal, lo que equivale a 1,6 gramos de sodio (1600 miligramos). Para los menores de 7 años el consumo de sal no debiera superar los 3 gramos, equivalentes a 1,2 gramos de sodio (1200 miligramos). 


Un exceso y continuo consumo de sodio puede provocar enfermedades como la muy conocida hipertensión arterial, lo que corresponde a un aumento en la presión sanguínea de las arterias, haciendo trabajar en exceso al corazón, pudiendo causar por consecuencia, roturas en vasos sanguíneos del cerebro, afecciones coronarias, retensión de líquidos y por consiguiente una sobrecarga para los riñones. Para el año 2025 se estima que en el mundo habrá más de 1500 millones de personas con hipertensión y que a la fecha en Chile cerca del 21,6% de la población es hipertensa.  


La relevancia de haber analizado el elemento sodio, es que éste está presente en la mayoría de los alimentos que consumimos a diario, en especial en los productos industriales preparados, tales como, conservas, sopas en sobre, salsas, galletas, carnes, embutidos y también en los postres de helados.

6.4 Análisis de azúcares.

Los helados son productos dulces con un contenido significativo de azúcares que contribuyen fundamentalmente a su valor energético y también, en cierto modo, al metabolismo de las grasas. En los helados crema, de leche el contenido total oscila entre un 16,4 % y un 41,6 % en promedio.

Estos azúcares incluyen la lactosa o azúcar de la leche y los azúcares añadidos, fundamentalmente sacarosa (aunque en algunos casos se adicione también jarabe de glucosa). En los helados de agua, el contenido medio en azúcares es similar, aunque cualitativamente se tratará de azúcares distintos, ya que entre ellos no cabe considerar la presencia de lactosa.


La contribución de los helados a la ingesta máxima de azúcar es notable, ya que el consumo de 100 g de helado se acerca en algunos casos al máximo recomendado, (se recomienda consumir una cantidad moderada al día. Por ejemplo, en adultos con actividad ligera, no más de 55 gramos al día los hombres, y 45 gramos las mujeres).

Desde un punto de vista nutricional los azúcares y las grasas representan debilidades en este tipo de productos, sin embargo, un punto fuerte desde la perspectiva lúdica, ya que es precisamente el sabor dulce es uno de sus principales atractivos. Es por éste motivo que la gran alternativa a tener en cuenta es mantener un equilibrio en el consumo de azúcares, esto se puede lograr reduciendo la cantidad de consumo. Esta es una recomendación implícita en la estrategia NAOS (Nutrición, Actividad Física y Prevención de la Obesidad) que puede ser perfectamente aplicable a los helados.


La principal fuente de energía en la alimentación diaria proviene de los hidratos de carbono, entre ellos, el más simple, el azúcar o sacarosa. Además de encontrarse presente en los postres de helado también se encuentran en forma abundante en el pan, cereales, pastas y leguminosas. 


Es por esta razón que debemos controlar la cantidad de ingesta diaria de los productos que contienen carbohidratos, especialmente la cantidad de azúcar.

6.5 Análisis de grasas.


Pese a que sabemos que un exceso en el consumo de grasas no es aconsejable, una cierta cantidad debe estar presente en los alimentos, ya que constituye a darle cuerpo y un buen sabor a éstos, además las grasas con el vehículo de algunos nutrientes esenciales como vitaminas liposolubles y algunos ácidos grasos.

Las grasas de los helados provienen básicamente de la leche (en forma de leche o nata) o las grasas vegetales incorporadas, o la de otros ingredientes como el chocolate, por ejemplo.

El contenido en grasas en el conjunto de helados crema y de leche oscila entre un 3 y un 22% pero existen diferencias notables no sólo en la cantidad sino también en la naturaleza de la grasa que contienen.

La carencia de grasas en los helados de agua hace que estos sean más adecuados para las personas que tengan problemas relacionados con los lípidos (hipercolesterolemia), siempre y cuando su consumo sea igualmente moderado, pues en el metabolismo lipídico también influye la ingesta de azúcar.

Como mencionamos anteriormente, la grasa es en definitiva un punto débil  de los helados, pero, como con cualquier otro alimento, la valoración nutricional debe considerar la cantidad consumida y establecer un calculo en las cantidades totales consumidas en los otros alimentos. Así, con 100 g de helado de leche se obtiene un porcentaje inferior al 10% de la cantidad máxima diaria recomendada de grasa y entre un 17 y un 20% con el resto de los helados.

Podemos dar un ejemplo de los requerimientos diarios de estos nutrientes: Para un requerimiento de 1.600 calorías diarias, no más de 27 a 53 gramos de grasas totales (entre el 15 y el 30% de las calorías totales), y de ellas, menos del 10% deben ser grasas saturadas". Se debe considerar e incorporar en la dieta diaria el consumo de frutas y verduras.

.

6.6 Análisis de parámetros 


Le invitamos a revisar las siguientes tablas (Nº 3 a la  Nº 9) y a cerciorarse usted mismo de la calidad de los postres de helados consume y del resto de los productos analizados. A continuación de éstas le presentaremos un análisis individual del rotulado presentado en las etiquetas por cada producto.

Tablas Nº 3 a la Nº 9: “Análisis de parámetros químicos rotulados en cada uno de los postres de helados”

Tabla Nº 3

	[image: image2.jpg]Helads Artesaal

FRUTILLA CREMA
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	Frutilla con Crema - SAN FRANCISCO - Clásico
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	25
	61,3
	-59%
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	Grasa Total g/100mL
	8,7
	7,1
	23%
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	Ácidos grasos Trans /100mL
	0
	0
	0
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	Colesterol mg/100mL
	19,5
	22,6
	-14%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	0,78
	No rotula
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	Glucosa g/100mL
	0,91
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	11,89
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	1,85
	No rotula
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


Tabla Nº 4
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	Vainilla - SAVORY - Clásico
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	48
	35
	37%
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	Grasa Total g/100mL
	6
	3,8
	58%
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	Ácidos grasos Trans g/100mL
	0,18
	0,16
	13%
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	Colesterol mg/100mL
	10,3
	9
	14%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	0,31
	No rotula
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	Glucosa g/100mL
	0,42
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	5,72
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	2,25
	No rotula
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


Tabla Nº 5
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	Lúcuma - BRESLER – Clásico
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	49
	41
	20%
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	Grasa Total g/100mL
	8,1
	3,3
	145%
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	Ácidos grasos Trans g/100mL
	0
	0
	0
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	Colesterol mg/100mL
	0,9
	0,8
	13%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	<0,31
	No rotula
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	Glucosa g/100mL
	<0,42
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	6,95
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	1,88
	No rotula
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


Tabla Nº 6
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	Berries a la Crema – PANDA – Clásico
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	58
	34
	71%
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	Grasa Total g/100mL
	6,7
	4
	68%
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	Ácidos grasos Trans g/100mL
	1,34
	1,1
	22%
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	Colesterol mg/100mL
	1,2
	0,2
	500%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	1,88
	No rotula
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	Glucosa g/100mL
	2,22
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	7,6
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	2,62
	No rotula
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


Tabla Nº 7
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	Trisabor (chocolate, vainilla y frutilla) - PANDA - Clásico
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	56
	33
	70%
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	Grasa Total g/100mL
	6,1
	3,5
	74%
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	Ácidos grasos Trans g/100mL
	1,8
	1
	80%
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	Colesterol mg/100mL
	0,5
	1
	-50%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	<0,31
	No rotula
	
	
	
	[image: image123.wmf]

	
	Glucosa g/100mL
	<0,42
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	5,96
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	2,14
	No rotula
	
	
	
	[image: image126.wmf]


	[image: image127.jpg]



	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


Tabla Nº 8
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	Chocolate Nuss - SAN FRANCISCO - Light
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	57
	47
	21%
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	Grasa Total g/100mL
	3
	2,6
	15%
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	Ácidos grasos Trans g/100mL
	0
	0
	0
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	Colesterol mg/100mL
	6,3
	7
	-10%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	<0,31
	No rotula
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	Glucosa g/100mL
	2,82
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	<0,51
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	2,7
	No rotula
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
	
	[image: image156.png]



	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


Tabla Nº 9
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	Chocolate Suizo - Coppelia - Light
	Cumplimiento

	
	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	
	Sodio (Na) mg/100mL
	71
	6,9
	929%
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	Grasa Total g/100mL
	5,5
	4,8
	15%
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	Ácidos grasos Trans g/100mL
	0
	0
	0
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	Colesterol mg/100mL
	9,4
	4,6
	104%
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	Acesulfame g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Sacarina g/100mL
	<0,005
	No rotula
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	Aspartame g/100mL
	<0,02
	No rotula
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	Fructuosa g/100mL
	<0,31
	No rotula
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	Glucosa g/100mL
	2,89
	No rotula
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	Sacarosa g/100mL
	<0,51
	No rotula
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	Lactosa g/100mL
	<2,70
	No rotula
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


6.7 ¿Qué es el etiquetado?


Para que el consumidor maneje una mayor información sobre que es el etiquetado, daremos pequeñas definiciones según lo establece el “Codex Alimentarius” (La Comisión del Codex Alimentarius fue creada por la FAO y la OMS, su objetivo es desarrollar normas alimentarias, reglamentos entre otros textos con el fin de protejer la salud de los consumidores, asegurar unas prácticas de comercio claras y promocionar la coordinación de todas las normas alimentarias acordadas por las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales).

Entenderemos por etiquetado nutricional  toda descripción destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento.

El etiquetado nutricional comprende dos componentes: 

a. Declaración de nutrientes se entiende una relación o enumeración normalizada del contenido de nutrientes de un alimento. 

b. Declaración de propiedades nutricionales se entiende cualquier representación que afirme, sugiera o implique que un producto posee propiedades nutricionales particulares. No constituirán declaración de propiedades nutricionales: 

· la mención de sustancias en la lista de ingredientes; 

· la mención de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional; 

· la declaración cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en la etiqueta, si lo exige la legislación nacional. 

Por nutriente se entiende cualquier sustancia química consumida normalmente como componente de un alimento, que: 

a.   proporciona energía; o 

b.   es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de la vida; o 

c. cuya carencia hará que se produzcan cambios químicos o fisiológicos     característicos. 

Por azúcares se entiende todos los monosacáridos y disacáridos presentes en un alimento. 

Por ácidos grasos poliinsaturados se entiende los ácidos grasos con doble enlace interrumpido cis-cis de metileno. 


Ácidos Grasos Trans3: A los efectos de las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional y otras normas y directrices afines del Codex, se define como ácidos grasos trans a todos los isómeros geométricos de ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen en la configuración trans dobles enlaces carbono-carbono no conjugados.

Bibliografía: “CODEX ALIMENTARIUS”.
7.- Rechequeos de productos con diferencias.

Luego de analizar los 7 productos en el laboratorio de la SEREMI se detectaron diferencias entre los valores rotulados de la tabla nutricional y los resultados entregados por el éste laboratorio en 6 de estos productos, a los cuales se les realizaron rechequeos en el mismo laboratorio. Las contramuestras fueron entregadas el mismo día que se entregaron las muestras (18 de Noviembre).

Tabla Nº10: “Individualización de muestras Laboratorio de la SEREMI.”

	Nº
	MARCA
	PRODUCTO
	TIPO

	1
	Panda
	Postre Berries a la Crema 
	Clásico

	2
	Bresler
	Helado Lúcuma 
	Clásico

	3
	Savory
	Helado Vainilla
	Clásico

	4
	San Francisco
	Postre Helado Frutilla con Crema 
	Clásico

	5
	Coppelia
	Postre Helado Chocolate Suizo 
	Light

	6
	San Francisco
	Postre Helado Chocolate Nuss 
	Light


En la tabla N° 11 se especifican los diferentes métodos utilizados en el laboratorio mencionado anteriormente, para cada parámetro a cuantificar.

Tabla Nº 11: “Métodos empleados para los Análisis”.

	Parámetro
	Métodos de Análisis

	Determinación de Sodio
	**EEA – precia homogenización, extracción y dilución en medio acuoso.

	Determinación de Azúcares mono y disacáridos
	HPLC - con precipitación alcohólica y cleanup en columna de microextracción

	Determinación de Colesterol
	HPLC – con saponificación y cleanup en columna de microextracción

	Determinación de Perfil de Ácidos Grasos
	**CG-FID o CG-MS - previa saponificación (método realizado en el Instituto de Salud Pública)

	Determinación de Grasa Total
	Hidrólisis y extracción con solvente en sistema Soxhlet.


**EEA: Espectroscopía de Absorción Atómica.

**HPLC: Cromatografía líquida de alta eficacia.

**CG-FID o CG-MS: Cromatografía de Gases conectada a Detección por Ionización en Llama
7.1 Resultados de los rechequeos.

Los resultados expresados en las siguientes tablas, corresponden solamente a las variables que fueron analizadas por segunda vez en cada contramuestra.

	Frutilla con Crema - SAN FRANCISCO - Clásico
	Cumplimiento

	Parámetros \ Muestra
	Resultados rechequeo
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	Sodio (Na) mg/100mL
	25
	61,3
	-59
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	Grasa Total g/100mL
	7,9
	7,1
	11,2
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	Colesterol mg/100mL
	21,7
	22,6
	3,9
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


	Vainilla - SAVORY - Clásico
	Cumplimiento

	Parámetros \ Muestra
	Resultados rechequeo
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	Sodio (Na) mg/100mL
	48
	35
	37%
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	Grasa Total g/100mL
	5,9
	3,8
	58%
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


	Lúcuma - BRESLER – Clásico
	Cumplimiento

	Parámetros \ Muestra
	Resultados rechequeo
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	Sodio (Na) mg/100mL
	48
	41
	17%
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	Grasa Total g/100mL
	6,7
	3,3
	103%
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
	
	
[image: image224.png]



	Porcentaje sobre el valor rotulado


	Berries a la Crema – PANDA – Clásico
	Cumplimiento

	Parámetros \ Muestra
	Resultados rechequeo
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	Colesterol mg/100mL
	1,41
	0,2
	605%
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


	Chocolate Nuss - SAN FRANCISCO - Light
	Cumplimiento

	Parámetros \ Muestra
	Resultados rechequeo
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	Sodio (Na) mg/100mL
	58
	47
	23,4%
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	Grasa Total g/100mL
	2,9
	2,6
	11,5%
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


	Chocolate Suizo - Coppelia - Light
	Cumplimiento

	Parámetros \ Muestra
	Resultados del análisis
	Rotula
	%
	Salud
	Rótulo
	Norma

	Sodio (Na) mg/100mL
	70
	6,9
	914%
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	Colesterol mg/100mL
	9,1
	4,6
	97.8%
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	Bueno
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	Malo
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	Cumple
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	No cumple
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	Porcentaje bajo el valor rotulado
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	Porcentaje sobre el valor rotulado


8.- Análisis a cada etiqueta.


A continuación, expresaremos nuestros comentarios acerca de la información existente en cada etiqueta por producto analizado. La visión que les daremos será expuesta desde un punto de vista de un consumidor más, sin dejar a un lado la parte técnica; en especial lo que refiere a normativas nacionales vigentes. De esta manera, si usted lo desea podrá contrastar nuestra opinión con la suya al comprar alguno de estos productos y evaluar el rotulado (toda la información que aparece impresa en la etiqueta de un producto).


Desde noviembre de 2006 la mayoría de los alimentos envasados disponibles en el mercado tienen un nuevo etiquetado nutricional. Se trata de la reglamentación sanitaria que a partir de esa fecha exige transparentar la información sobre la energía en kilocalorías, los hidratos de carbono, las proteínas, las grasas y el sodio. El objetivo, dicen en el Ministerio de Salud, es promover el autocuidado de la salud.


El grado de cumplimiento de los productos analizados, mediante cara alegre o enojada, se refiere netamente al Reglamento Sanitario de los Alimentos en el párrafo dedicado a la rotulación.


Por otro lado, el grado de cumplimiento con el valor rotulado de los parámetros analizados, mediante cara alegre o enojada, se refiere a la similitud en los resultados entregados por el laboratorio de análisis de la SEREMI.

· Frutilla con Crema - SAN FRANCISCO - Clásico: En la etiqueta principal se señala que es un helado artesanal, “Postre de Helado”. Más abajo en la etiqueta central se indica que es un “Helado Premiun” denominación sólo “comercial”, ya que ésta no aparece especificada en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, además se observa en el costado inferior derecho dentro de un círculo la frase “fruta natural”. 

Con respecto al análisis químico, se le realizó rechequeo a los parámetros grasa total, sodio y colesterol, debido a que éstos presentaron diferencias entre los valores arrojados en el primer análisis con los que aparecen en la tabla nutricional del rótulo, sin embargo sólo se les asigno cara enojada a los parámetros sodio y grasa total, ya que para el colesterol la diferencia es mínima. Debemos destacar que con respecto al parámetro sodio los resultados fueron mucho menores que lo rotulado, lo cual es bueno para el consumidor pero no coincide con lo indicado en el rótulo, motivo por la cual aparece una cara roja.  Sin embrago con respecto al cumplimiento con la norma (“Reglamento Sanitario de los Alimentos”) cumple en todos los parámetros  según lo descrito en el artículo 115 que indica lo siguiente: “Para aquellos alimentos que en su rotulación no destaquen mensajes nutricionales o saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los límites de tolerancia para el etiquetado nutricional de la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, podrán exceder sólo hasta un 20% del valor declarado en el rótulo.”

· Vainilla - SAVORY - Clásico: En la etiqueta se señala que es un helado de leche sabor vainilla con un “60% de leche, más cremoso”

Con respecto a los análisis químicos, se realizó rechequeo de grasa total y sodio, debido a que éstos presentaron diferencias entre los valores arrojados en el primer análisis con los que aparecen en la tabla nutricional del rótulo. Es por esta razón que se identificó en el cumplimiento del rótulo con cara enojada a dichos resultados. Con respecto al cumplimiento con la  norma (Reglamento Sanitario de los Alimentos), también se les designo cara enojada ya que no cumple con lo descrito en el artículo 115 de dicho reglamento, donde indica lo siguiente: “Para aquellos alimentos que en su rotulación no destaquen mensajes nutricionales o saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los límites de tolerancia para el etiquetado nutricional de la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, podrán exceder sólo hasta un 20% del valor declarado en el rótulo.”

· Lúcuma - BRESLER - Clásico: En la etiqueta se señala que es helado sabor lúcuma,  en la esquina superior derecha de la etiqueta central (tapa) se encuentra la frase “100% colorantes naturales”, en los ingredientes se indican estos (annatto y curcumina). 

Con respecto a los análisis químicos se les realizó rechequeo a dos parámetros: grasa total y sodio, esto debido a que  ambos productos presentaron diferencias entre los resultados arrojados en los primeros análisis frente a los valores que se observan en la Tabla Nutricional, debido a esto a ambos parámetros se les asignó cara enojada en lo que respecta al cumplimiento con el rótulo. Sin embargo con lo que se refiere al cumplimiento  con la Norma, el parámetro sodio se indicó con una cara alegre, ya que el porcentaje de diferencia que existe entre el valor rotulado  y el rechequeo es menor al 20% según se indica en el Artículo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos. Al parámetro grasa total se lo designó cara enojada, ya que  no cumple con lo descrito en el Artículo 115, que indica lo siguiente: “Para aquellos alimentos que en su rotulación no destaquen mensajes nutricionales o saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los límites de tolerancia para el etiquetado nutricional de la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, podrán exceder sólo hasta un 20% del valor declarado en el rótulo.”

· Berries a la Crema - PANDA - Clásico: En la etiqueta se señala que es  un “Postre de berries a la crema”, bajo esta descripción se observa dentro de un rectángulo de color rosado intenso, la frase “Helado de lecha sabor Berries y Crema con Salsa de Frambuesa”. 

Con respecto a los análisis químicos se realizó rechequeo al parámetro colesterol, debido a que se observaron diferencias entre el resultado arrojado en los primeros análisis frente al valor que se observa en la Tabla Nutricional. 

Al resultado del rechequeo con respecto al cumplimiento del rótulo y de la norma se les asignaron a ambos cara enojada, ya que la diferencia entre ambos valores antes mencionados supera el 20% indicado en Artículo 115, que indica lo siguiente: “Para aquellos alimentos que en su rotulación no destaquen mensajes nutricionales o saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los límites de tolerancia para el etiquetado nutricional de la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, podrán exceder sólo hasta un 20% del valor declarado en el rótulo.”

· Trisabor (chocolate, vainilla y frutilla) - PANDA - Clásico: En la etiqueta se señala que es  un “Helado de Leche sabores Chocolate, Frutilla y Vainilla”. Además se pude observar en la Tabla Nutricional la cantidad de calcio que este postre posee (4%/100ml), pese a que no es requerido por el Reglamento Sanitario de los Alimentos, esta información es de utilidad para los consumidores.

Con respecto a los análisis químicos se realizó analizaron en un primer análisis todos los parámetros según se aprecia en la tabla Nº7. Donde a los parámetros de Ácidos Grasos Trans y colesterol se les asigno cara alegre, ya que los valores arrojados en los análisis no concuerdan con los valores descritos en la Tabla Nutricional. Y para los análisis de los parámetros Sodio y Grasa total se les asigno cara enojada, ya que presentaron diferencias en ambos valores mencionados con anterioridad. Se espera poder realizar rechequeos a estos parámetros más adelante. 

· Chocolate Nuss - SAN FRANCISCO - Light: En el rótulo se señala que es helado artesanal, “Helado Light”, debido a su bajo contenido en materia grasa comparado con la generalidad de los helados de leche.

Más abajo se observa la frase “Sin adición de Azúcar - Endulzado con Sucralosa - Sin saborizantes”. 

En cuanto al análisis químico, se rechequearon los parámetros grasa total y sodio, debido a que  ambos presentaron diferencias entre los resultados arrojados en los primeros análisis frente a los valores que se observan en la Tabla Nutricional. 

Tanto para el parámetro sodio como para las grasas totales los resultados difieren de los valores rotulados por lo que se les designó una cara enojada en el cumplimiento de rótulo. Además no cumplen con lo declarado en el “Reglamento Sanitario de los Alimentos”, donde se establece lo siguiente: “Para aquellos alimentos que en su rotulación declaren mensajes nutricionales o saludables y para aquellos que utilicen descriptores nutricionales (liviano, reducido, bajo aporte,o,libre) los límites de tolerancia para la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, deberán estar presentes en una cantidad menor o igual al valor declarado en el rótulo. 

· Chocolate Suizo - Coppelia - Light: En el rótulo se señala que es un Producto Premiun, “Helado Light 0% Azúcar”. En uno de los costados de la etiqueta se observa la frase “Sin adición de Azúcar”.

Se rechequearon los parámetros colesterol y sodio, esto debido a diferencias existentes entre los resultados arrojados por el laboratorio de análisis y los valores que aparecen en la Tabla Nutricional. razón por la cual se les designó cara enojada en el cumplimiento el rótulo. Cabe destacar con respecto al análisis del parámetro sodio que existe una gran diferencia entre el valor rotulado (6,9mg) y los resultados obtenidos (71mg en el primer análisis y 70mg en el rechequeo). 

Con respecto al cumplimiento de la noma (“Reglamento Sanitario de los Alimentos”), se les designó a ambos parámetros cara enojada ya que no cumple con lo descrito en el Artículo 115 que establece lo siguiente: “Para aquellos alimentos que en su rotulación declaren mensajes nutricionales o saludables y para aquellos que utilicen descriptores nutricionales (liviano, reducido, bajo aporte o libre) los límites de tolerancia para la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, deberán estar presentes en una cantidad menor o igual al valor declarado en el rótulo. 

9.- Conclusiones finales del estudio. 

9.1 Solicitamos a las Empresas y Autoridad Competente.

1. Debieran:

a. Establecer más específicamente los límites máximos y mínimos  de los parámetros que se encuentran en la Tabla Nutricional, con respecto a los alimentos que indican “descriptores nutricionales”.

b. Complementar el Reglamento Sanitario de los Alimentos con las especificaciones químicas de los parámetros analizados. 

c. Regular la denominación existente de los tipos de helados que se encuentran en el mercado, tales como Clásicos, Premiun, Light, Diet, Artesanales.

9.2 Conclusiones del estudio.

El aumento del consumo en postres de helados  ha generado un incremento en la oferta de productos, de hecho se está incrementando día a día la adición de fibras y vitaminas siendo éstas muy publicitadas y sin duda crecerán en marcas y tipos con el tiempo, por lo que será necesario fiscalizar y regularizar con mayor rigurosidad los aditivos de los postres de helados.

Es por las razones antes descritas que hacemos notar la importancia de establecer más detalladamente los límites mínimos y máximos de los parámetros químicos que se han analizado en este proyecto, sobre todo en los alimentos que indican descriptores nutricionales , ya que según se indica en el Artículo 115: “Para aquellos alimentos que en su rotulación declaren mensajes nutricionales o saludables y para aquellos que utilicen descriptores nutricionales (liviano, reducido, bajo aporte o libre) los límites de tolerancia para la energía, hidratos de carbono, azúcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, deberán estar presentes en una cantidad menor o igual al valor declarado en el rótulo. Esto es claro pero si por ejemplo tenemos un resultado en algún parámetro con diferencias mínimas como es el caso del postre de helado Frutilla con crema de la empresa San Francisco, para el parámetro colesterol la diferencia es de un 3,9%, pese a esta pequeña diferencia ¿este postre realmente no cumple con la norma?

Los distintos  tipos de helados que analizamos muestran  diferentes denominaciones comerciales para atraer el consumo del público, encontrando por ejemplo Helados Clásicos, Helados Premiun, Helados Artesanales, Helados Light entre otros. Creemos necesario la regulación de estas denominaciones  para evitar que las decisiones de compra se vean mal influenciadas por conceptos poco precisos.


Nuestro rol como consumidores es, entonces, aumentar nuestros conocimientos acerca de las bondades que las casatas pueden aportarnos y exigir la calidad de postres de helados que queremos consumir, demandando para ello una responsabilidad social en las empresas que nos ofrezcan este producto y una fiscalización conciente por parte de entes gubernamentales competentes, mediante el desarrollo de normas que rijan y aseguren la buena calidad de los diferentes tipos de postres de helados, como también asegurar la fabricación y elaboración de cada uno de ellos.

El constante incremento en la toma de conciencia del consumidor acerca de la forma correcta de alimentarse, va adquiriendo importancia en conocer los ingredientes de lo que consumimos, como éstos afectan nuestro organismo y forma de vida. Estamos adquiriendo, en nuestro comportamiento, mayor valor al concepto de NUTRICION. Conocer todo comestible como también cada bebida que decidiremos consumir, marcará importancia para nuestra toma de decisiones de cómo lograr nuestro propio plan de nutrición y con mayor importancia el plan de nutrición que elijamos para nuestros hijos.
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