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) Evaluacidn del etiquetado de alimentos dirigidos a poblacién vegetariana en Colombia

PALABRAS CLAVE RESUMEN

Introduccion: Los alimentos que se comercializan para poblacién vegetariana deben proporcio-
nar los micronutrientes que se estan dejando de consumir por eliminar de la dieta los produc-
tos de origen animal. En el etiquetado de alimentos dirigidos a esta poblacién debe mostrarse
claramente su composicién nutricional y otro tipo de informacién necesaria para una adecuada
Proteinas de Vegetales seleccién de este tipo de productos. Objetivo: Evaluar el etiquetado de alimentos comercializados
Comestibles; para poblacién vegetariana en Colombia.

Material y Métodos: Se adquirieron productos vegetarianos de andlogos cdrnicos, sustitutos de
quesos, bebidas vegetales y helados vegetales para estimar el cumplimiento de los items del
Etiquetado de etiquetado, analizar la composicién nutricional declarada y evaluar el perfil de nutrientes. Se es-
Alimentos; tudié un producto de cada categoria por analisis fisicoquimico, a fin de contrastar la informacion
con lo reportado en el etiquetado nutricional.

Resultados: Se analizaron 167 productos. Se encontré que el 27% de los productos no cumplié
con los lineamientos basicos normativos del etiquetado, ademds, un 16,8% de éstos no arrojaron
datos de aporte de nutrientes. En la composicién se observaron grandes diferencias en el aporte
nutricional en una misma categoria de producto. Estos alimentos se caracterizaron por bajos
aportes de calcio y hierro, y altos de sodio. Respecto al contraste fisicoquimico, hay variaciones
superiores al 50% de lo declarado en la etiqueta de varios nutrientes. La mayoria de las bebidas
y helados vegetales fueron clasificados como poco saludables.

Dieta Vegetariana;

Valor nutritivo;

Productos Vegetales.

Conclusiones: Se requiere mejorar la composicién nutricional de los productos dirigidos para
poblacién vegetariana proporcionando mayor cantidad de nutrientes que son criticos en esta
poblacién.
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) Evaluation of food labeling targeted to the vegetarian population in Colombia

ABSTRACT

Introduction: Foods marketed for the vegetarian population should provide the micronutrients
that they are not taking for having removed the animal source products from their diets. The
nutritional composition and other information necessary for making a proper selection of this
type of products should be provided in the food labeling aimed for this population. Objective: To
evaluate the labeling of foods marketed for the vegetarian population in Colombia.

Material and Methods: Vegetarian meat-analog products, cheese substitutes, vegetable drinks
and vegetable ice creams were purchased to estimate the compliance of the labeling items,
analyze their declared nutritional composition and evaluate their nutrient profile. A product from
each category was studied by means of physicochemical analysis methods, in order to contrast
the results with the information reported in the nutritional labeling.

Results: 167 products were analyzed. It was found that 27% of the products did not comply to the
basic regulatory guidelines of the labeling. In addition, 16.8% of these did not provide data on the
intake of nutrients. In the composition, great differences were observed in the nutritional content
of equivalent product categories. These foods were characterized by low values of calcium and iron
and high values of sodium. Regarding the physicochemical contrast, there are variations greater
than 50% from the information declared on the labels of several nutrients. Most vegetable drinks
and ice creams were classified as unhealthy.

Conclusions: It is necessary to improve the nutritional composition of the products aimed at
the vegetarian population, providing a greater amount of nutrients that are critical among this
population.

1. El aumento de la poblacién vegetariana ha inducido la demanda de productos
andlogos de origen animal. No todos estos productos cumplen con el aporte de
nutrientes 6ptimos para actuar como sustitutos.

2. Existen diferencias en lo declarado en las etiquetas nutricionales y el contraste
con andlisis fisicoquimicos de los productos dirigidos para poblacién vegetariana,
por lo que se puede dudar de |a idoneidad de la informacién suministrada en la
etiqueta.

3. Aquellos alimentos andlogos de carne tienen un bajo aporte proteico y de hierro
en la porcién recomendada, al igual que los sustitutos de queso muestran un bajo
aporte de calcio, en ambos casos, nutrientes clave para este tipo de alimentos.

En cambio, se encuentran altos aportes de sodio en productos dirigidos para
poblacién vegetariana, especialmente en analogos de carne y de queso, y bebidas
vegetales.

ll-. Los alimentos dirigidos para poblacién vegetariana si bien hacen uso de fuentes
naturales como leguminosas, cereales o pseudocereales, tubérculos y otros
alimentos naturales, también hacen aporte de aditivos alimentarios, lo cual se
podria reevaluar.

Gomez Ramirez BD, Echeverri Osorio MC, Rojas Pinilla AM. Evaluacién del etiquetado de alimentos dirigidos a
poblacion vegetariana en Colombia. Rev Esp Nutr Hum Diet. 2021; 25(4): 403-18. doi: 10.14306/renhyd.25.4.1351
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‘ INTRODUCCION

El vegetarianismo se enmarca a nivel alimentario en el nulo
consumo de alimentos o aditivos de origen animal, puede
ser de manera completa como sucede en el veganismo o
parcial como en el vegetarianismo®. Las razones para se-
guir este tipo de dieta son diversas, reconociendo que es
un movimiento mundial que va en aumento®2 La Sociedad
Brasilefia Vegetariana reporté un crecimiento de 75% entre
2012 y 2018 de poblacién vegetariana en Brasil®; segln la
revista Forbes, en Alemania los vegetarianos aumentaron
del 1% en 2005 al 7% en 2018. En lItalia, la poblacién que
no consume carne ha aumentado un 94,4% entre 2011 y
2016, y en Espana, los flexitarianos aumentaron en un 25%
en dos afios. Euromonitor* calculé que en 2016 el mercado
mundial de productos veganos y vegetarianos tuvo un valor
de 51.000 millones de délares americanos®. Lo comentado,
se puede evidenciar con el lanzamiento de productos vege-
tarianos y veganos de diversas empresas y el aumento de
establecimientos con oferta vegetariana y vegana.

El incremento de personas con este tipo de alimentacion
también fortalece la plataforma de oferta de alimentos y
preparaciones vegetarianas. Se ha identificado el aumento
de restaurantes que ofrecen un mend completamente vege-
tariano o los existentes han extendido su menu hacia esta
opcion dietética®. Esto también se refleja en la comercializa-
cion de productos, por ello, las compafias productoras de
alimentos procuran ofrecer alternativas como sustituciones,
imitaciones o andlogos de productos de origen animal.

Los productos para esta poblacién se basan en el uso de
ingredientes como proteinas vegetales texturizadas, gluten,
cereales, pseudocereales, legumbres, setas, nueces y semi-
Ilas que se procesan para dar un producto terminado con
caracteristicas similares a los productos de origen animal’;
entre éstos, se encuentran imitaciones de cdrnicos, de bebi-
das ldcteas y de productos untables, por ejemplo, yogures
de legumbres, bebidas vegetales, hamburguesas de lequm-
bres, tofu, mayonesas veganas, entre otros, en los cuales
se usan ingredientes de origen vegetal tratando no sélo de
lograr sensorialmente el simil de un producto, sino también,
utilizando alimentos que puedan hacer un buen aporte des-
de el punto de vista nutricional’. Sin embargo, este tipo de
alimentos, si no son seleccionados de manera adecuada o
consumidos en la cantidad necesaria —segun tipo de vegeta-
rianismo—, podria no asegurar el total y adecuado aporte de
las necesidades nutricionales®.

Las dietas vegetarianas se consideran saludables cuando
tienen una adecuada planeacién y se incorporan alimentos

que cubren las necesidades nutricionales'®*. Se ha relacio-
nado la prdctica del vegetarianismo con desenlaces positi-
vos para la salud como la prevencién de diabetes tipo 21213,
enfermedades cardiacas, presion arterial alta®, dislipide-
mias®® y una baja incidencia de algunos tipos de cdncer?,
lo cual puede estar relacionado con un menor consumo de
grasas totales, acidos grasos saturados y colesterol y un
mayor consumo de componentes de beneficio como fibra, fi-
toquimicos y diversos micronutrientes; esto siempre y cuan-
do la eleccién de los alimentos sea la adecuada y se con-
suman en las cantidades requeridas®®. Simultaneamente a
estos beneficios, y dependiendo de los alimentos excluidos,
los individuos vegetarianos son vulnerables al bajo aporte
de nutrientes cuando no se tiene una adecuada planifica-
cién, especificamente, de proteina y micronutrientes tales
como calcio, hierro, zinc, vitamina D y cobalamina®®, Es por
esta razén que se deben consumir alimentos, en algunos ca-
sos fortificados (o en su defecto suplementos), que aporten
los nutrientes que se podrian encontrar en riesgo, pero se
desconoce si los productos que se comercializan para ve-
getarianos hacen contribucién suficiente para aportar los
requerimientos nutricionales. Previamente se han analiza-
do productos disefiados para poblacién vegetariana, dando
como resultado rangos amplios en el aporte de macro- y
micronutrientes, y en algunos productos se evidencié un
contenido nutricional escaso para esta poblacion?®.

Por otra parte, al igual que sucede en omnivoros, el disefio
de alimentos para la poblacién vegetariana puede suponer
la posibilidad de alimentarse mediante productos altamen-
te procesados y con elevados niveles de grasa o de otros
componentes trazadores de riesgo en salud, que son adi-
cionados para intentar enmascarar sabores residuales o
potencializar caracteristicas sensoriales. Asi pues, una per-
sona que siga una dieta vegetariana también puede generar
efectos adversos para la salud cuando el consumo de este
tipo de productos es inadecuado o constituyen la base de la
alimentacién al sustituir los alimentos frescos?; a razén de
lo descrito anteriormente, es importante vigilar el compor-
tamiento de los productos ofertados en el mercado, en el
que se debe velar por asegurar al consumidor un adecua-
do aporte de informacion del producto ofrecido, o, desde la
oferta de mayor calidad nutricional que favorezca al estado
de salud de la poblacién vegetariana.

El etiquetado nutricional, en este sentido, permite brindar
a las personas la informacion del alimento que se esta con-
sumiendo. Este debe permitir que la informacién sea idénea
y adecuada, ya que de no ser asi, se genera un engafo al
consumidor?. En consulta previa, las investigadoras identifi-
caron que la mayoria de productos para vegetarianos en Co-
lombia eran fabricados por pequefias y medianas empresas
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que, posiblemente, no tienen los profesionales que los guien
en este proceso. Asimismo, se desconoce si estos productos
se pueden catalogar como “saludables” o, al contrario, se
trata de un producto con un sabor agradable, pero de bajo
o inadecuado aporte de nutrientes, que favorecen el aporte
de nutrientes trazadores de riesgo, como sodio, grasa satu-
rada, azlcares libres que pueden predisponer el desarrollo
de enfermedades cronicas.

Por lo descrito anteriormente, el objetivo de este trabajo fue
evaluar el etiquetado de alimentos comercializados para po-
blacién vegetariana en Colombia con aplicaciéon de modelo
de perfil de nutrientes, a fin de establecer si son alimentos
apropiados nutricionalmente y si hacen una sustitucién idé-
nea de los productos que se quiere imitar; como también,
a partir de la realizacién de analisis fisicoquimico de deter-
minados alimentos se contraste si el contenido nutricional
declarado es confiable.

‘ MATERIAL Y METODOS

Se llevé a cabo una investigacion descriptiva de tipo trans-
versal, que pretendié evaluar el rotulado o etiquetado de los
productos comercializados para la poblacién vegetariana en
Colombia. Se establecieron cuatro categorias de productos
que se describen en la Tabla 1, para que la compra fuera
direccionada a este tipo de alimentos. Se analizaron estas
cuatro categorias debido a que los productos comercializa-
dos para poblacién vegetariana en su mayoria se ubican en
alguna de las categorias planteadas.

El nimero de productos seleccionados se realiz6 de manera
no probabilistica, adquiriendo en diversos establecimientos
los productos que tuvieran de cada categoria, descartando

los productos repetidos. Se localizaron supermercados, res-
taurantes y tiendas virtuales y presenciales especializadas
en la venta de productos dirigidos para la poblacién vegeta-
riana en Colombia. Se adquirieron los productos que en las
tiendas se comercializaban en cada una de estas categorias.
En algunos casos no se pudieron obtener productos porque
la tienda no tenfa envio a la ciudad donde residian las inves-
tigadoras o por no tener existencias del mismo.

Recoleccion de datos

De cada uno de los productos se les extrajo la informacion
obligatoria del rotulado nutricional: nombre de la materia
prima; lista de ingredientes; contenido neto;, nombre y di-
reccion del fabricante o importador; pais de origen; iden-
tificacion del lote; fecha de vencimiento/caducidad o de
duracién minima; condiciones de conservacion; notificacion,
permiso o registro sanitario y tabla con la informacién nutri-
cional. Esta informacién permitié caracterizar cada una de
las categorias establecidas y considerar el cumplimiento del
etiquetado nutricional. De la tabla nutricional se identificé el
tamafo de porcion declarada que hace referencia a lo que
en otros paises se le conoce como racién, calorias aportadas
por los macronutrientes, cantidad total en gramos de grasa
total, saturada y grasa trans, proteinas, hidratos de carbono
y fibra; y cantidad en mg de hierro, calcio y sodio.

Analisis fisicoquimico

Se selecciond un producto al azar de cada categoria que
tuviera todos los datos del etiquetado, incluida la tabla
nutricional, y que, ademads, hubiera sido disefiado por una
pequeiia o mediana empresa. Cada uno de estos produc-
tos se almacend segln las condiciones establecidas por el
proveedor; congelaciéon a menos de 0 °C (helados vegetales)
y refrigeracién a menos de 4 °C (imitaciones carnicas, susti-
tutos de queso y bebidas vegetales). La muestra elegida por

/Tabla 1. Descripcién de la categoria de productos.

Nombre de categoria

Descripcion

© lacteas.

Alimentos liquidos de origen vegetal que tratan de imitar las bebidas

© Alimentos disefiados con el fin de reemplazar o sustituir los diferentes
: tipos de queso fabricados con materias primas de origen animal.

© carnicos.

¢ Alimentos disefiados con el fin de reemplazar o sustituir los productos

: Alimentos disefiados con el fin de reemplazar o sustituir los helados
: fabricados con materias primas de origen animal.
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categoria de producto se transport6 en nevera de icopor a
la empresa especializada en andlisis de muestras de alimen-
tos. Posteriormente, se realizé analisis fisicoquimico de pro-
teinas AOAC 2001.11%, grasa total AOAC 920.39%, carbohi-
dratos y calorias®, y calcio, hierro y sodio AOAC 2011.14%,
para compararlo con el etiquetado nutricional declarado.

Comparacion con el producto de origen animal

Se reviso el contenido nutricional de alimentos de origen
animal que sirvieran como comparadores para cada una
de las categorias establecidas. Los comparadores de origen
animal para cada categoria fueron: para bebidas vegetales,
leche de vaca entera; para sustitutos o imitaciones de que-
so, queso fresco; para helados vegetales, helados a base
de leche de vaca estandar y, para sustitutos o imitaciones
carnicas, carne de res. El contenido nutricional de los com-
paradores se realiz6 a partir de la informacién extraida de
la USDA Food Composition Database (Base de datos de Compo-
sicién de Alimentos del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos)?, y el tamafio de porcién, segin el anexo
de porciones recomendadas de la normativa de etiquetado
nutricional?.

Modelo de perfil nutricional

Se realizé el modelo establecido por la FSA (Agencia de Es-
tandares Alimentarios del Reino Unido). Este modelo es un
sistema de calificacién simple donde los puntos se asignan
en funcién del contenido de nutrientes en 100 gramos de
un alimento o bebida. Los puntos se otorgan por nutrien-
tes “A” (energia, grasas saturadas, azlcar total y sodio) y
por nutrientes “C” (contenido de frutas, verduras y nueces,
fibra y proteinas). El puntaje de los nutrientes “C” se resta
del puntaje para los nutrientes “A” para obtener el punta-
je final del perfil de nutrientes. Los alimentos que obtienen
cuatro o mas puntos, o las bebidas que obtienen uno o mas
puntos, se clasifican como “menos saludables”?. EI modelo
se aplica por igual a todos los alimentos y bebidas; no hay
excepciones.

Analisis de ingredientes

De las cuatro categorias de productos, se evaluaron Unica-
mente los productos que contaban con lista de ingredien-
tes en su rotulado. Especificamente, se analiz6 el uso de
bases proteicas; fuentes de carbohidratos; vegetales, frutas
o extracto de frutas; oleaginosas y el tipo de grasa emplea-
do. Igualmente, se analizd el contenido de aditivos en los
productos, y en este sentido, se verificd que entre los in-
gredientes se hallaran conservantes o preservantes; sabori-
zantes; emulsionantes; edulcorantes; reguladores de pH o

de acidez; estabilizantes o espesantes y/o micronutrientes
(vitaminas y/o minerales).

Plan de analisis estadistico

Las variables del cumplimiento de los items del rotulado y
el perfil nutricional del producto se manejaron como varia-
bles dicotémicas, y se analizaron por tabla de frecuencias,
dependiendo del nimero de productos que cumplieran con
el item en estudio. Los datos cuantitativos de las tablas nu-
tricionales se analizaron a partir de medidas descriptivas
tales como: mediana, minimo, maximo, diferencias, por-
centajes y rango intercuartilico, debido que no se cumplié
el supuesto de normalidad. Se aplicé Chi-Cuadrado para
evaluar significancia en las tablas de frecuencias y, el test
de Kruskal-Wallis para las descripciones de analisis nutri-
cional. Se empled Microsoft Excel y el paquete estadistico
de SPSS versién 25 para la base de datos y andlisis de las
variables. El nivel de significancia fue de 0,05.

Consideraciones éticas

Este estudio no constituye ningun riesgo debido a que, no
implica intervencién, ni manipulacién con personas, anima-
les, tejidos vivos o datos confidenciales. Las marcas de los
productos no fueron insinuadas, ni divulgadas.

‘ RESULTADOS

El total de productos evaluados fueron 167, en su mayoria
correspondientes a sustitutos o imitaciones de cdrnicos con
61,1% (102), sequido de bebidas vegetales con 21,6% (36),
imitaciones de queso 11,4% (19) y helados de base vegetal
6% (10). En la Tabla 2 se puede observar la frecuencia de
cada una de las categorias y la evaluacién de algunos items
del rotulado nutricional, asi como la clasificacién segun el
perfil nutricional. En general, se identifica que el canal de
distribucién usado con mayor frecuencia para la venta de
productos dirigidos a poblacién vegetariana es por medio de
internet (67,1%), sequido de los minimercados (15%), super-
mercados (12%) y finalmente los restaurantes vegetarianos
(6%). Respecto a los productos analizados, el 85% cuentan
con fecha de vencimiento, el 82% cuentan con lote, el 94%
presenta las condiciones de conservacién y el 91% de los
productos tienen registro sanitario. En este sentido, el 73%
de los productos cumple con todos los items evaluados (ver
Tabla 2) propuestos por la normativa de rotulado en Colom-
bia?; en el 21,5% de los productos falta por cumplir uno o
dos itemsy en el 5,5% falta por cumplir mds de tres items. En
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Sustitutos

item evaluado

Krabla 2. Descripcion de variables de rotulado nutricional y clasificacion de perfil nutricional, por categoria de producto.\

: i Sustitutos
; o imitaciones : o imitaciones :
de queso

%Valor
i de p*

Bebidas
vegetales

Helados
vegetales

General

%n

%

10,00

+1 0,00

 Productos evaluados 611 19 11,
Origen del 99,0 17
fabricante © 1,0 @ 2
Fecha de 833 17
vencimiento S 167 ¢ 2
Lote del 81,4 14
producto : . 5

+1 0,00

+1 0,00

0,00

0,01

Condiciones de : ST 18
conservacion 1
Registro 18
sanitario 1
13
Canal de 6
distribucion =~ fee >
donde se - Supermercado 0
adquirié . Restaurante 0
© vegetariano
Datos de 12
nutrientes 7
10
Clasificacién Poco saludable 1
segin perfil ¢ i gatos
nutricional :

. disponibles para . 30 | 294 = 8
¢ hacer andlisis : :

421 2 56 2 200 42 251

0,00

o

*Chi-Cuadrado

los productos que no cumplen con los items del rotulado, se
observa principalmente la ausencia de fecha de vencimiento
o de duracién minima; condiciones de conservacion; identifi-
cacién del lote; notificacién, permiso o registro sanitario y lis-
ta de ingredientes. Por otro lado, se encuentra que el 16,8%
de los productos no disponen de informacién nutricional.
Ademds, se identifica que el 48,6% de las denominaciones
mds usadas frecuentemente en el mercado de productos di-
n o

rigidos para poblacién vegetariana son: “salchicha”, “chori-

20", “carne de hamburguesa”, “queso” y “leche”.

La mayoria de productos son fabricados en Colombia
(89,2%), especificamente en la ciudad de Bogotd (52,1%) y
Medellin (30,5%). Los productos fabricados en otros paises

(10,8%) provienen de Estados Unidos, Canada, México, lta-
lia, Chile y Tailandia. La mayor parte de los productos na-
cionales son de helados y andlogos cdrnicos, sélo en el gru-
po de bebidas vegetales se evidencia un alto porcentaje de
bebidas elaboradas en otros paises (41,7%) como Estados
Unidos, México, Italia, Tailandia y Chile, con diferencias sig-
nificativas (p<0,05). Por lo anterior, el grupo de bebidas ve-
getales presenta un comportamiento diferenciado al de las
otras categorias, pues la mayoria de los items de rotulado
se cumplen al 100%. En esta categoria, se encontraron en
el mercado variedad de bases tales como: almendras, coco,
soya, avena, arroz y de marafidn; asimismo, se encontraron
bebidas de imitacion al yogur. La bebida vegetal mds comun
fue la de almendras (38,9%), seguida por la de soya (19,4%).
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En relacién a la categoria de helados de base vegetal, estos
productos son los que menos cumplen con los items basi-
cos del rotulado nutricional, el 60% no cuenta con fecha de
vencimiento y lote, el 80% no expone condiciones de con-
servacion y, el 50% no tiene registro sanitario. En cuanto a
las categorias de andlogos carnicos y de queso, se evidencia
que, no todos cumplen con requerimientos de fecha de ven-
cimiento, sélo estd disponible en el 83,3% de los productos
de imitacion de carnicos y en el 89,5% de imitaciones de
queso.

Para el item de clasificacién de perfil nutricional, se eviden-
ciaque, el 42,1% de los productos de imitaciones de queso y,
el 29,4% de los productos de imitaciones cdrnicas, no tiene
los datos disponibles para hacer dicho anadlisis. Referente a
los productos que si contaban con datos para el andlisis, es
posible afirmar que las categorias con el mayor porcenta-
je de alimentos poco saludables son las bebidas vegetales
(36,1%) y helados (13,8%); en cuanto a la categoria de imita-
ciones cdrnicas, el 64,7% de los productos se considera sa-
ludable, con diferencias significativas de esta variable entre
las categorias (p<0,05).

La Tabla 3 identifica la diferencia entre el analisis bromato-
I6gico y lo declarado en el etiquetado o rotulado nutricional
del mismo producto. Por categoria, se identifica que en los
andlogos carnicos la mayor diferencia es en el valor decla-
rado de hierro y sodio, debido a que en el etiquetado nu-
tricional se declara el doble de hierro de lo que realmente
tiene el alimento por andlisis fisicoquimico, y, en sodio, la
etiqueta nutricional describe la mitad de lo que reporta el

analisis fisicoquimico; otros compuestos que también mues-
tran diferencias superiores al 20% son: calcio, carbohidratos
y calorias, con diferencias de 38,7%, 34,8% y 33,6% respecti-
vamente, puesto que, en el fisicoquimico es superior a lo que
se reporta en la etiqueta nutricional. Los productos de imi-
taciones de queso también presentan grandes diferencias
en cuanto a la declaracién de hierro (63%), carbohidratos
(98%) y calorias (31,8%), siendo también superior lo que se
evidencia por anadlisis fisicoquimico que lo descrito en el eti-
quetado nutricional del producto. En las bebidas vegetales,
las mayores diferencias se presentan en la declaracién de
sodio y lipidos, incluso, en el etiquetado nutricional de los
productos se reporté menos sodio y mas lipidos a diferencia
de lo analizado por fisicoquimico. En los helados se observan
las mayores diferencias en todos los componentes analiza-
dos a excepcién de las calorias, en este sentido, se presenta
un porcentaje de diferencia superior al 40% en la declara-
cién de lipidos y proteina, es decir, el etiquetado nutricional
reporta cifras mayores, mientras que, en la declaracién de
carbohidratos, sodio, hierro y calcio se reporta menos en el
etiquetado nutricional que lo analizado en el fisicoquimico.

La Tabla 4, explica los analisis descriptivos de los datos nu-
tricionales por la porcién declarada en la etiqueta de los
productos. Se identifica una amplia dispersion en los datos
con rangos amplios, especialmente para grasa total, carbo-
hidratos, proteina y ain mas pronunciado para micronu-
trientes como hierro, sodio y calcio. En casi todas las varia-
bles hay diferencias estadisticamente significativas, excepto
para calorias (p=0,34), grasa trans (p=1.00) y fibra (p=0,11).
Se observa que, en el analisis por categorias, hay andlogos

/Tabla 3. Comparacién del contenido nutricional declarado en la etiqueta y andlisis fisicoquimicos de un alimento de cada\

categoria de producto.
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% de diferencia se calcul6 con la diferencia entre el andlisis fisicoquimico y lo reportado en la etiqueta en 100 g o mL del producto.
Se tom6 como dato inicial el andlisis fisicoquimico para el porcentaje.

NR: No reporta.
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Grasa total . 2(13)

Krabla 4, Descripcion del andlisis nutricional del etiquetado por categoria de producto segin tamafio de porcién declarada.\

_Su§t|ttftos : Bebidas Helados Valor
o imitaciones vegetales vegetales de p*
de queso 9 9 P
66 (30-400) 200 (140-240) 65 (61,2-72,2) 0,00

i Sustitutos
: Unidad : o imitaciones :
: . decdrnicos
Tamafio de porcion
declarada mLog 60 (43,9-80)
Calorias Calorias/porcién : 80 (59-107,5)

0 0
Carbohidratos  g/porcen  7(313) 16053 7611  10(5125 000
_g/porcion 02(0-52) : 7.2(0572) 1(0-2) 1012
/porcion 0007  :...00(01) 2,5 (1-4,5)

Proteina . g/porcion ;11 (8,5-15) 8,9 (3-48) 1(0,4-2)
g mg/poruon .............. 200(170270) 120(611975) 85(531 30) ........ 40(7762) ................................
i mg/pomon ....................... 20(1040) 100(52005) R 10(080) .................................
03022 05007 - 000

90 (73-262,5 . 70 (50-114) 82,5 (65-112,5)

3(2,5-5)

WA al=!

S0

Todos los valores estan en mediana (Rango intercuartilico).
* Kruskal-Wallis.

cdrnicos que, por porcién declarada, la cual es muy hete-
rogénea, pueden aportar hasta 260 calorias o hasta 18 g
de grasa. Ademas, que, respecto a la proteina, hay produc-
tos que pueden aportar 4 g por porcién y otros hasta 37 g
por porcién, finalmente, se expone una mediana de 11 g de
proteina por porcién. En cuanto a los micronutrientes, hay
productos que no tienen aporte, mientras que otros, tie-
nen aportes importantes, por ejemplo, hay productos de la
categoria de andlogos cdrnicos que pueden aportar hasta
650 mg de sodio por porcion. Con respecto a la categoria
de imitaciones de queso pasa algo similar, se encuentran
alimentos que declaran un aporte elevado de macro- y mi-
cronutrientes por porcién, mientras que en otros el aporte
declarado es nulo. Los mayores rangos en este grupo se ob-
servan en el aporte de proteina, porque hay productos que
por porcién estan aportando 48 g. En las bebidas vegetales
se evidencia que por porcién pueden aportar hasta 13 g de
proteinay hasta 17 g de azlcares. En la categoria de helados
los rangos son menos amplios, se evidencia que comparado
con las demas categorias el aporte tanto en macro- como en
micronutrientes es menor.

En la Tabla 5, se contrasta la mediana del aporte nutricional
de los productos dirigidos para poblacién vegetariana con un
comparador de origen animal de referencia, tanto por 100
g de producto como por mediana de la porcién declarada.
Las mayores diferencias se encuentran con el comparador

de imitaciones de queso en el andlisis por 100 g de pro-
ducto, dado que, el comparador aporta mds calorias, grasa
saturada, sodio y calcio, mientras que la imitacién de que-
so aporta mas fibra. En la categoria de sustitutos o imita-
ciones cdrnicas, las diferencias se encuentran en un mayor
aporte de carbohidratos (10,7 g), sodio (267,3 mg) y calcio
(33,3 mg) en las imitaciones. En la categoria de bebidas ve-
getales la Unica diferencia se presenta en contenido de cal-
cio, aportando el comparador 40 mg mas por 100 g de pro-
ducto. En los helados, por cada 100 g, la imitacién aporta
menos calorias (80 calorias), menos grasa saturada (4,3 g)
y menos calcio (112,1 mg) que el comparador.

En general, cuando se observa por tamafio de porcion del
producto, las discrepancias descritas anteriormente no son
tan evidentes. Las mayores diferencias son en el aporte de
proteina y sodio de las imitaciones cdrnicas, con 8 g de pro-
teina menos y 134 mg mds de sodio. En la categoria de imi-
taciones de queso, las diferencias estdn en micronutrientes,
con un aporte menor de calcio (70 mg menos) y sodio (105 mg
menos). En las bebidas y helados vegetales, la diferencia por
porcion se presenta en el aporte de calcio, con 80 mg menos
para las bebidas vegetales y, 41 mg menos en helados en
contraste con el comparador.

La diferencia se obtuvo al restar el promedio del aporte de
nutrientes del producto vegetariano con la composicion de
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de porcién declarada.

KI'abla 5. Diferencia del contenido nutricional de producto vegetariano y producto de origen animal por 100 gy tamaﬁo\
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un alimento comparador de origen animal segun tabla de
composicién. Esto se realizé por porcién declarada, tanto
por 100 g o por mL. Los comparadores de origen animal
para cada categoria fueron: para bebidas vegetales, leche
de vaca entera; para sustitutos o imitaciones de queso, que-
so fresco,; para helados vegetales, helados a base de leche
de vaca estandar y, para sustitutos o imitaciones cdrnicas,
carne de res.

Respecto al andlisis de ingredientes ver Tabla 6 y Tabla
7, las cuales muestran el informe de los productos que
describen la informacién de ingredientes en su rotulado.
En la Tabla 6 se identifican los ingredientes alimentarios
que cominmente se usan en la elaboracién de productos
dirigidos para poblacién vegetariana. Las proteinas inclu-
yen texturizados, aislados o mezcla de proteinas de soya
y trigo, que se utilizan ampliamente en andlogos carnicos
(64,6%), imitaciones de queso (22,2%) y bebidas vegetales
(21,2%). Las leguminosas son también ingredientes fre-
cuentemente usados tanto en imitaciones de queso (50%)
como en imitaciones de cdrnicos (54,2%), los granos mds
empleados son la soya y la arveja. En el 69,7% de las bebi-
das vegetales y el 100% de los helados vegetales no se evi-
dencia el uso de ingredientes de fuente proteica. Referente
a la fuente de carbohidratos, predomina el uso de cereales
(53,1%), principalmente el arroz y trigo, o el uso de pseu-
docereales como la quinoa (29,2%) en la elaboracién de
analogos carnicos y bebidas vegetales.

Los vegetales, frutas o extractos de frutas, son ingredien-
tes principalmente usados en los sustitutos o imitaciones
carnicas (63,5%). Se registra el empleo de vegetales y con-
centrados de hortalizas tales como: pimentén, perejil, ci-
lantro, cebolla, ajo, zanahoria y remolacha. La utilizacién
de oleaginosas como las nueces se observa cominmente
en imitaciones de queso, bebidas vegetales y helados ve-
getales; siendo la almendra el fruto seco mas utilizado.
Con el uso de grasas, se evidencia que en la mayoria de
las categorias no es comdn encontrar ingredientes como
grasas o aceites, en algunos casos no especifican qué tipo
de aceite o grasa es usada (26,0%), mientras que en otros
se documenta el uso de un tipo de aceite, como canola,
girasol y oliva.

Respecto a los aditivos (Tabla 7), se identifica que los con-
servantes son los aditivos alimentarios mas ampliamente
usados, especialmente en los andlogos cdrnicos e imita-
ciones de queso, con el 66,7% y 50,0% respectivamente
en estas categorias productos. Los saborizantes también
tienen un amplio uso en categorias como bebidas vegeta-
les (69,7%) y helados vegetales (71,4%), en estas mismas
categorias también se identifica utilizacién frecuentemen-
te de emulsionantes, estabilizantes y edulcorantes. Los
reguladores de acidez se encontraron frecuentemente en
imitaciones carnicas (30,2%) y bebidas vegetales (42,4%).
La adiciéon de micronutrientes, fue comdn en bebidas ve-
getales (54,4%). En el resto de categorias la adicién de



Rev Esp Nutr Hum Diet. 2021; 25(4): 403 - 418

Evaluacian del etiquetado de alimentos dirigidos a pablacién vegetariana en Colombia

Productos evaluados
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Krabla 6. Principales ingredientes identificados en el andlisis de categorias de productos vegetarianos. \
: .Su?tltlftos : 'Su§t|tlftos :  Bebidas Helados
. : o imitaciones : o imitaciones : veaetales veaetales
M et i decdrnicos | dequeso 9 9

% ¢ n

micronutrientes es inferior al 20%. Ademas, el uso de pro-
biéticos se identificé en imitaciones de queso (13%) y en
bebidas vegetales (15%).

‘ DISCUSION

El presente trabajo evalu6 el etiquetado de los alimentos
de cuatro categorias de productos dirigidos para poblacion
vegetariana, como lo fueron andlogos cdrnicos y de queso,
helados de base vegetal y bebidas vegetales. En cada ca-
tegoria se encontré una alta variabilidad en el contenido
nutricional, se identificaron alimentos que no representan
una sustitucién nutricional a la categoria que se preten-
de reemplazar, en general, algunos alimentos incluso no

cumplen con la normativa de rotulado nutricional para Co-
lombia y tienen una alta cantidad de aditivos alimentarios.
Lo anterior evidencia que se debe prestar mds atencién a
este tipo de productos, ya que son dirigidos para una po-
blacién muy especifica que requiere una buena planeacién
de su dieta, y que necesitan, ademds, opciones que susti-
tuyan no sélo organolépticamente, sino nutricionalmente,
productos de origen animal.

En nuestros resultados, se pudo identificar que no todos
los productos comercializados para este tipo de poblacion
cumplen con los lineamientos basicos normativos del ro-
tulado nutricional (27% de los productos no cumplen), por
lo anterior, no dan informacién suficiente ni hacen comu-
nicaciéon fundamental del producto, tal como, fecha de
duracién, condiciones de conservacion y registro sanitario
para la comercializacién de estos productos. Incluso, se
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Krabla 7. Principales aditivos identificados en productos vegetarianos segun categorias. \
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observa un 16,8% de productos sin datos de nutrientes,
siendo la categoria de los helados vegetales la que mds
incumple lo anterior. En este sentido, tal como afirman
Alcorta et al.?®, existe preocupacién por la seguridad del
etiquetado, dado que, una adecuada seleccién y combina-
cion de alimentos, basada en la informacion del rotulado
es importante en la prevencién de deficiencias nutriciona-
les en la poblacién vegetariana. Blanco-Gutiérrez et al°
identificaron mds debilidades que fortalezas en relacién
con los productos alimentarios a base de plantas; afir-
mando que el sabor del producto a sustituir no se logra
y que el origen de los ingredientes de los productos no
es reportado. Ademas, para los productores y distribuido-
res las etiquetas son confusas; expresan que es necesario
proveer informacién acerca del origen y procesamiento
de los productos en el etiquetado y comercializacion, por-
que podria aumentar la confianza de los consumidores y
comunicar los beneficios medioambientales y de salud®®.

El contenido nutricional es algo fundamental en estos pro-
ductos, debido a que se estiman como alimentos que pue-
den sustituir alosde origen animal. En nuestros resultados
se observan grandes diferencias entre los analisis fisicoqui-
micos y lo reportado en la etiqueta nutricional, esto obe-
dece a varias razones, la mas importante es que el andlisis

nutricional en Colombia puede desarrollarse a partir de
datos secundarios basados en tablas de composicién de
alimentos?, lo cual puede resultar en informacion inexac-
ta. También puede ser por el tipo de prueba fisicoquimica
realizada, o porque la elaboracién de un etiquetado para
un producto se repite en los de la misma categoria; inclu-
so, que el personal encargado del desarrollo de la tabla
nutricional no tenia el conocimiento para la elaboracién.
Los autores de esta investigacion estudiamos, intencional-
mente para el andlisis, pequefias o medianas empresas
en vista de que son quienes tienen menos posibilidades de
realizar analisis bromatoldgico o no cuentan con suficien-
te personal para la realizacion de este tipo de actividades.
Este hecho es preocupante, porque las personas pueden
tomar decisiones basados en la lectura de la etiqueta y, si
ésta no le estd proporcionando la informacién veridica o
cuantificando el contenido de nutrientes de importancia
en poblacién vegetariana, como calcio, hierro y sodio, pue-
den estar eligiendo un producto de manera desinformada.
Al realizar el andlisis, se encontré que el aporte calérico
de los andlogos puede ser mads alto que el registrado, y
que, nutrientes como los carbohidratos, exhibieron en
la etiqueta una cantidad inferior a la real. La normati-
va en Colombia permite diferencias hasta del 20% en Ila
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declaracién de los nutrientes?; sin embargo, se observa
que en varios de ellos el porcentaje de cambio llega a ser
superior al 50%, por lo cual es importante revisar y exigir
un andlisis fisicoquimico de estos productos.

Dentro de las categorias mas problematicas, en funcién
de su composicién nutricional, estdan las bebidas vegeta-
les, en las cuales el 36,1% tienen la clasificacién de poco
saludables, segln calificacién de perfil nutricional. Dicha
situacién también ocurre con la categoria de helados con
30% de los productos; no obstante, las personas esperan
que los helados sean poco saludables, pero identifican las
bebidas vegetales como productos propios de una dieta
saludable. En la categoria de bebidas, al igual que en la
de imitaciones de queso, hay productos que aportan 0%
de proteina y calcio, teniendo en cuenta que estos produc-
tos, como se menciona previamente, se podrian considerar
como fuente de proteina y calcio en una dieta omnivora y
suponen ser un sustituto.

En concordacia con los resultados previamente descritos,
Blanco-Gutiérrez et al. mencionan que segun el tipo de be-
bida vegetal el contenido de proteinas varia; los autores
identifican que las bebidas a base de leqguminosas tienen
alto contenido, y las bebidas a base de arroz o nueces tie-
nen un bajo contenido, inclusive, las bebidas de un mismo
tipo pueden variar segin la marca, no sélo en proteina
sino también en el resto de componentes®. Dado que uno
de los principales retos, en las bebidas vegetales alternati-
vas a la leche, es proveer una experiencia sensorial y valor
nutricional similar a la de la fuente animal, con el fin de
compensar las posibles deficiencias nutricionales, se im-
plementa la fortificacién con vitaminas y aminodcidos?. No
obstante, en nuestros resultados, las bebidas y helados ve-
getales e imitaciones de queso presentan un aporte de cal-
cio por tamafio de porcidén poco similar al proporcionado
por productos lacteos y derivados de origen animal; el con-
tenido de proteina y calcio en bebidas y helados vegetales
en los productos analizados es bajo, con un aporte maximo
de 160 mg de calcio y proteina en promedio alrededor de
s6lo 2 g por porcidn, lo que representa por 100 g, 80 mg
de calcioy 1 g de proteina en promedio.

Angelino et al evaluaron la declaracién nutricional de be-
bidas basadas en plantas, cotejaron la informacién nutri-
cional declarada, y compararon la composicién nutricional
de estas bebidas con la leche de vaca; concluyeron que se
presenta una alta variabilidad en el perfil de macro- y mi-
cronutrientes de las bebidas estudiadas con respecto a la
leche de vaca, presentando en general menor contenido
de proteina (a excepcién de la bebida a base de soya). El
contenido calérico promedio de las bebidas analizadas fue
de 50 (40-59) kcal /100 mL, superior a nuestros resultados.

En los resultados de Angelino et al., las bebidas de arroz
presentan un alto contenido de carbohidratos y azucar,
mientras que la bebida de soya el menor contenido. En el
andlisis del contenido de azucar, el 73% de las bebidas a
base de plantas estudiadas tienen un menor contenido de
azlcar que el presente en la leche de vaca descremada y
regular®, esto Ultimo es contrario a nuestros resultados,
pues el aporte de carbohidratos y azucares en el analisis
es similar o mayor al de la leche de vaca.

Respecto al aporte de calcio, como se menciond, tanto
en bebidas y helados vegetales e imitaciones de queso,
en algunos casos era de 0 mg, esto ha sido analizado en
otros estudios donde se plantea que es prudente que las
personas que eligen no consumir productos lacteos in-
cluyan alimentos fortificados con calcio en su dieta®2 En
nuestros resultados, se evidencié que sélo el 54,4% de be-
bidas vegetales son adicionadas con micronutrientesy en
el resto de categorias menos del 20% se encuentran for-
tificados. Es importante que los productos andlogos ten-
gan lineamientos frente a la adiciéon de micronutrientes y
tamafios de porcion, también la adicién de micronutrien-
tes en los productos imitadores vegetales deberia ser fun-
damental, porque las personas estdan reemplazando un
alimento por otro que creen que aporta lo mismo. Esto
estd en concordancia con Zhang et al., que destacan que
a pesar de poseer propiedades funcionales, las bebidas
vegetales son deficientes cuando no estdn fortificadas en
comparacién con la leche de vaca, esto sucede porque la
legislacion de alternativas a la leche o productos lacteos
se rige por legislaciones distintas a la de la leche de ori-
gen animal y, por lo tanto, no establece pardmetros de
composicion nutricional en los productos®. Como alimen-
to basico, la sustitucién de la leche de vaca o productos
l[dcteos por alternativas vegetales no fortificadas puede,
por tanto, suponer un desplazamiento de micronutrien-
tes en poblaciones con una ingesta dietética subéptima®.
Por lo anterior, se reitera la importancia de la fortifica-
cién de categorias de productos como bebidas vegetales,
helados vegetales e imitaciones de queso para poblacién
vegetariana. A su vez, es clave la creacion de lineamientos
en referencia con la adicién de macronutrientes, en bebi-
das o helados vegetales.

Es fundamental que los consumidores conozcan las limi-
taciones asociadas con la sustitucién; por ejemplo, las be-
bidas a base de nueces tienen un minimo de proteinas,
pero son fuente de fésforo. Ademads, algunas bebidas
tienen un contenido aproximado de sélidos bajo, lo que
probablemente se traduce en una menor energia, pero
potencialmente a costa de una menor saciedad en rela-
cién con la leche de vaca. Lo anterior podria conducir a
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una compensacién energética injustificada con alimentos
discrecionales®. Si bien se plantea que la biodisponibili-
dad del calcio sera diferente en la leche de vaca compara-
do con las bebidas vegetales, en el estudio de Zhao et al.
analizaron la biodisponibilidad de calcio de la bebida de
soya fortificada con carbonato de calcio y otra con fosfato
tricdlcico, estas bebidas se compararon con leche de vaca,
por medio de is6topos estables en mujeres jovenes sanas.
En sus resultados identificaron que no hubo diferencias
entre la absorcién fraccional de calcio en los grupos, con-
cluyendo que la absorcién de dicho micronutriente es
equivalente para una bebida fortificada y leche de vaca
con cargas de calcio similares®. En este mismo estudio
mencionan cémo el consumo de 710 mL de leche de vaca
proporcionaria 855 mg de calcio total y 186 mg de calcio
absorbible, la misma cantidad de bebida de soya fortifica-
da con calcio proporcionaria 1.104 mg de calcio total con
233 mg de calcio absorbible si fuera carbonato de calcio o
200 mg de calcio absorbible si fuera fosfato tricalcico®. Es
de considerar qué ocurre si la fortificacién de la bebida se
realizara por porcién (200 mL) con el 30% del valor diario
recomendado para adultos 0 1,5 mg de calcio adicionado
por mililitro de bebida vegetal.

Se requiere una postura similar con los andlogos de la
carne a base de plantas. En el estudio de Curtain et al.®,
se evidenci6 que el 50% de productos de imitaciones de
carne no cumplian con los objetivos de sodio. El sodio
también se observé como algo problematico en nuestros
resultados con 333 mg en promedio por 100 g de produc-
to. En la investigacion de Curtain también se menciona
que es clave la fortificacién de este tipo de productos por-
que sigue creciendo el nimero de alimentos disefiados
como imitaciones de carne, por tanto, serd importante
garantizar que existan regulaciones que apunten a una
equivalencia nutricional a la carne, para prevenir afec-
taciones en salud relacionados con los bajos niveles de
ingesta de hierro y cobalamina. En los resultados de los
autores, el 24% de los productos evaluados fueron forti-
ficados con vitamina B,,, el 20% con hierro y el 18% con
zinc. Lejos de nuestros resultados, que se observa que hay
imitaciones carnicas con un aporte de hierro de 0 mg,
intencionalmente no se observa adicién de micronutrien-
tes como hierro, zinc y sélo un producto tiene adicion de
cobalamina. Curtain et al. encontraron que las carnes
basadas en plantas tienen menos contenido de calorias
que la carne de fuente animal, algo que no sucede si se
compara con nuestros resultados. Las carnes basadas en
plantas tienen mayor contenido de carbohidratos, azu-
car y fibra que la carne de origen animal, algo coheren-
te con nuestros resultados. Los autores sugieren que la
amplia variabilidad de nutrientes y los niveles mas altos

de sodio resaltan la importancia del desarrollo de pautas
nutricionales, para asi garantizar la equivalencia con las
proteinas de origen animal®.

En nuestro estudio, al comparar 100 g de producto de
imitaciones cdrnicas con productos de origen animal, se
observa que respecto al contenido de proteina no hay ma-
yores diferencias, sin embargo, se encuentra que el aporte
de sodio y carbohidratos es mayor en los analogos carni-
cos, algo de esperarse por la inclusién de aditivos y sales
para el sodio y por los ingredientes usados para el disefio
de estos productos que aparte de aportar proteina tam-
bién aportan carbohidratos. La dificultad en el aporte de
proteina esta cuando se compara este tipo de productos
por tamafo de porcion, porque para que las imitaciones
de cdrnicos proporcionen una cantidad de proteina similar
al cdrnico de origen animal, se requiere de porciones mds
grandes a las que habitualmente se comercializan. De ma-
nera contraria, en su investigacién, Fresan et al*® encon-
traron contenidos de proteina similar entre los andlogos
de carne y las fuentes de proteina animal. En este mismo
sentido, De Marchiy et al. evaluaron el perfil nutricional de
las “hamburguesas de res simuladas”, e identificaron que
tanto la hamburguesa a base de plantas como la de car-
ne tienen un perfil de proteinas y un contenido de grasas
saturadas similares, ademads, que las primeras son mds
ricas en minerales y dcidos grasos poliinsaturados. Asimis-
mo, encontraron que los minerales mds abundantes en
ambas categorias fueron sodio, potasio, fésforo, calcio y
magnesio. Los autores resaltan la importancia de propor-
cionar informacién nutricional completa e imparcial so-
bre estos “nuevos” productos vegetarianos, para que los
consumidores puedan ajustar su dieta a sus necesidades
nutricionales®.

Al analizar los datos de los productos recolectados de
imitaciones cdrnicas, por porcién (que puede variar se-
gun fabricante), estarian aportando 11 g de proteina en
promedio y 18 g en 100 g de producto, lo cual implica
que para cubrir un requerimiento proteico a partir de esta
categoria de producto se requiere un consumo alto que,
a su vez, como analizamos previamente, tienen un alto
aporte de sodio. Es de resaltar que, respecto a la grasa
total, el aporte del nutriente es significativo, ya que hay
imitaciones de carnicos que presentan, por porcion decla-
rada, 18 g de grasa, y hasta 19 g en bebidas vegetales;
sorprende que en algunas bebidas vegetales el aporte de
grasa saturada es de hasta 13 g por porcién. En el estu-
dio de Kumar et al%8, los andlogos de la carne tenian una
mayor proporcién de dcidos grasos poliinsaturados y una
mayor concentraciéon de potasio, calcio y fésforo que la
carne molida de origen animal. Los autores establecen
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ventajas de las imitaciones proteicas de origen vegetal
porque, ademads de ser buena fuente de proteina, son ba-
jas en grasas saturadas y colesterol. También proporcio-
nan muchos otros nutrientes, como fitoquimicos y fibras,
que también se consideran deseables en la dieta. Por lo
tanto, los andlogos de la carne tienen muchas mas po-
sibilidades de éxito que otros productos, ya que algunos
consumidores desean un producto nutritivo y atractivo
organolépticamente a base de plantas®®.

La sustitucion de la carne por suceddneos de origen ve-
getal podria ser una opcién interesante; sin embargo,
ésta es s6lo una opcion realista cuando los consumidores
aceptan estos nuevos productos. Elzerman et al. mencio-
nan que un requisito previo para la aceptacion de sustitu-
tos de la carne es que los consumidores puedan recono-
cer un sustituto como un producto que debe consumirse
en lugar de carne. Esto significa que la forma y el uso de
los sustitutos no debe ser demasiado diferente de la car-
ne3, no obstante, este planteamiento es en funcién de lo
sensorial y lo culinario, y se deja de lado la composicién
nutricional. Con los sustitutos también se han generado
controversias en torno a la denominacién; el Parlamen-
to Europeo propuso reservar el uso de términos como
“hamburguesa”, “salchicha”, o “bistec” exclusivamente
para productos que contienen carne*®. Sin embargo, se
ha argumentado que el etiquetado actual no es engafio-
so y que el uso de términos cdrnicos es Gtil para esta-
blecer expectativas. Ciertas etiquetas como “salchicha”
0 “nuggets” informan al consumidor acerca del tipo de
producto cdrnico al que se esta tratando de imitar y, el
tipo de propiedades sensoriales que deberia esperar del
producto®.

Martin et al** declaran cémo la sustitucion parcial de los
alimentos de origen animal por alimentos de origen vege-
tal tiene un doble interés. Por un lado, la moderacién del
consumo de alimentos de origen animal seria beneficio-
sa en términos de salud publica; por otro lado, cambiar
la dieta de alimentos de origen animal por alimentos de
origen vegetal reduciria las emisiones de gases de efecto
invernadero y, por tanto, podria ser mas sostenible desde
el punto de vista medioambiental. A pesar de ello, esto
Gltimo pareciera un poco contradictorio en nuestros re-
sultados porque se observa que hay productos que son de
otros paises (10,8%), lo que implica una mayor huella de
carbono, especialmente en bebidas vegetales. También
se observa un alto uso de aditivos alimentarios, que se
relacionan con el ultraprocesamiento que, a su vez, pue-
de implicar mayor huella de carbono. Un estudio reali-
zado en Nueva Zelanda y Alemania indica que un grupo

importante de personas preferirian sustituir directamen-
te la carne por legumbres especificas, en lugar de tener
productos altamente procesados“2.

Finalmente, se resalta la responsabilidad de las indus-
trias que fabrican este tipo de productos en referencia
a la informacién completa, veridica y entendible en el
etiquetado de alimentos, siendo necesario que tengan
profesionales conocedores del drea de nutricién para la
fabricaciéon de sus productos.

‘ CONCLUSIONES

Es un reto la fabricacién de alimentos dirigidos para po-
blacién vegetariana porque no todos los productos eva-
luados cumplen con los requisitos del etiquetado nutricio-
nal y carecen de equivalencia nutricional con alimentos
que se han dejado de consumir en este tipo de dieta.
También se observa que estos productos pueden tener
aporte significativo de nutrientes criticos como el sodio,
azucar o grasa saturada, que sumado al uso de aditivos
determinan que no todos los productos vegetarianos se
pueden catalogar como saludables. Es importante que
los consumidores tengan informacién completa a partir
del rotulado nutricional para la toma de decisiones cons-
cientes, que les ayude a evaluar la calidad nutricional del
producto, con el fin de que sea saludable para su dieta.
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