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sQué se sabe?

En relacién con el aumento de patrones alimentarios
vegetarianos o veganos, la oferta en el mercado de sus-
titutos industriales de carne, lacteos de origen vegetal y
otros sin ingredientes de origen animal se encuentra en
crecimiento. Estos pueden presentar cantidades excesivas
de nutrientes criticos, sumado al agregado de aditivos que
reducen su calidad nutricional.

:Qué aporta este trabajo?

A través del analisis cuali-cuantitativo del rotulado de dife-
rentes tipos de productos destinados a patrones vegetaria-
nos y veganos, brinda informacion sobre el contenido ener-
gético, nutrientes criticos, presencia de aditivos y claims,
como asi también la adecuacion a las normativas argentinas
de rotulado nutricional frontal.
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Resumen

Introduccién: En los ultimos afios, ha aumentado la
adopcion de dietas vegetarianas o veganas y la disponi-
bilidad de productos envasados que sustituyen a aquellos
de origen animal y sus derivados. Estos pueden contener
elevados niveles de nutrientes criticos y calorias.
Objetivo: Describir la calidad nutricional y el uso de
claims en productos alimentarios envasados y bebidas an-
alcohdlicas para patrones alimentarios vegetarianos y/o
veganos disponibles en el mercado local.

Materiales y Métodos: A través de un estudio cuali-cuan-
titativo, descriptivo y transversal, se incluyeron 501 pro-
ductos, disponibles entre febrero y abril de 2024. Se utilizé
una lista de cotejo para relevar datos sobre informacion
nutricional, aditivos, claims y coincidencias con las nor-
mativas sobre rotulado frontal.

Resultados: El 80% de los productos presenté al menos
un nutriente critico en exceso. Cuatro de los siete grupos
superd las 275 kilocalorias (kcal) por cada 100 gramos de
producto en un rango de 336 a 390 kcal. Los analogos lac-
teos presentaron un mayor contenido de grasas totales y
saturadas (mediana de 63 y 16% respectivamente) y los
analogos carnicos el mayor contenido de sodio (mediana
de 2,3 gramos por kcal). E1 62% de los productos contenia
aditivos y el 40% claims de los cuales mas de la mitad pre-
sent6 al menos 1 sello de advertencia.

Conclusiéon: La mayoria de los productos presenté un
exceso de nutrientes criticos y agregado de aditivos refle-
jando una menor calidad nutricional. Adicionalmente, se
hallaron discrepancias entre la presencia de sellos de ad-
vertencias y la inclusion de claims en los envases, segun las
normativas vigentes.

Palabras clave: dieta vegetariana, dieta vegana, productos ultraprocesados, ana-
lisis de alimentos, etiquetado de alimentos.
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Abstract

Introduction: In recent years, there has been an increase
in the adoption of vegetarian and vegan diets, along with
the availability of packaged products designed to replace
animal-based foods and their derivatives. However, many
of these products can contain excessive amounts of im-
portant nutrients and calories.

Objective: To describe the nutrient quality and use of
claims on packaged foods and non-alcoholic beverages
for vegetarian and/or vegan dietary patterns in the local
market.

Methods: A qualitative-quantitative, descriptive, and
cross-sectional study was conducted on 501 products
available between February and April 2024. A checklist
was used to gather data on nutritional composition, addi-
tives, claims and compliance with front-of-pack labeling
regulations.

Results: Eighty percent of the products contained at least
one critical nutrient in excess. Four out of seven groups
exceeded 275 kilocalories (kcal) per 100 grams, with ca-
lorie content ranging from 336 to 390 kcal. In sweet-fla-
vored products, added sugars accounted for nearly 20% of
the total kcal. Dairy analogs had higher total and satura-
ted fat content, (median: 63% and 16% respectively), while
meat analogs had the highest sodium content at 2.3 grams
per kcal. While 62% of the products contained additives,
40% included claims, with over half displaying at least one
warning label.

Conclusions: Most products showed an excess of critical
nutrients and the addition of additives, indicating lower
nutritional quality. Furthermore, discrepancies were
found between warning labels and packaging claims, ac-
cording to current regulations.

Keywords: diet, vegetarian; diet, vegan; food, processed; food analysis; food
labeling.
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Resumo

Introdugao: Nos ultimos anos, a adogao de dietas vege-
tarianas e veganas, acompanhada pelo aumento na ofer-
ta de produtos embalados desenvolvidos para substituir
alimentos de origem animal e seus derivados, tem cresci-
do significativamente. Esses produtos podem apresentar
quantidades excessivas de nutrientes criticos e calorias.
Objetivo: Descrever a qualidade nutricional e o uso de
‘claims”, em produtos alimentares destinados a padroes
alimentares vegetarianos e/ou veganos disponiveis no
mercado local.

Materiais e Métodos: Foi realizado um estudo quantita-
tivo, descritivo e transversal, incluindo 501 produtos dis-
poniveis entre fevereiro e abril de 2024. Utilizou-se uma
lista de verificagdo para coletar dados sobre a composi¢ao
nutricional, aditivos, ‘claims”, e conformidade com as re-
gulamentagoes de rotulagem frontal.

Resultados: 80% dos produtos apresentaram pelo menos
um nutriente critico em excesso. Quatro dos sete grupos
excederam 275 quilocalorias (kcal) por 100 gramas de
produto (336 a 390 kcal), com quantidades de agtcares
adicionados préximas a 20% do total de kcal nos produ-
tos com sabor doce. Os analogos de laticinios apresenta-
ram maior conteudo de gorduras totais e saturadas (63%
e 16%, respectivamente) e os analogos de carne apresen-
taram o maior conteido de sédio (2,3 gramas por kcal).
62% dos produtos continham aditivos e 40% apresenta-
vam ‘claims”, com mais da metade exibindo pelo menos
um selo de adverténcia.

Conclusdo: A maioria dos produtos apresentou um exces-
so de nutrientes criticos e adi¢do de aditivos, indicativo de
menor qualidade nutricional. Além disso, foram encon-
tradas discrepdncias entre a presenca de selos frontais de
adverténcia e a inclusdo de ‘claims”, nas embalagens, de
acordo com as regulamentagdes vigentes.

Palavras-chave: dieta vegetariana, dieta vegana, alimento procesado, analise de
alimentos, rotulagem de alimentos.
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Introduccion

En los ultimos afos, se ha observado un crecimiento notable
del nimero de personas que optan por una alimentacién ve-
getariana, vegana o basada en plantas a nivel mundial (1,2). La
alimentacién basada en plantas (ABP) hace referencia al con-
sumo de alimentos de origen vegetal de forma natural o con un
procesamiento minimo. Estos patrones, que eliminan algunos o
todos los alimentos de origen animal, pueden o no ser basados
en plantas, segtn el origen y el grado de procesamiento de los
alimentos (2). El interés por formas més saludables de alimenta-
cién, la proteccion del medioambiente y el bienestar animal son
motivos del fendmeno mencionado (3-5).

Segtn la Unién Vegana Argentina (UVA), en el afio 2020, el
12% de una muestra de 1000 encuestados, seguian un patrén de
alimentacién vegetariano o vegano, con un aumento del 3% con
respecto al afo anterior (6).

En consonancia con la creciente adopcion de este tipo de patron
alimentario, la oferta de productos envasados sustitutos de lac-
teos, carnes y otros sin ingredientes de origen animal se encuen-
tra en aumento y son identificados a través de leyendas, logos
o simbolos en sus envases como estrategia de comercializacion
(5,7). Dichos productos pueden contener nutrientes criticos en
exceso (azucares afiadidos, sodio, grasas saturadas y totales)
sumado al agregado de aditivos y al escaso contenido de fibra
y micronutrientes. Ademas, pueden resultar hiperpalatables y
suelen estar facilmente disponibles para su consumo inmediato
atendiendo a la demanda de la “conveniencia” por parte de los
consumidores. En este sentido, Gallagher et al., identificaron en
una muestra de personas con patrones veganos que las eleccio-
nes de los alimentos fueron influenciadas principalmente por la
conveniencia, incluso por sobre la salud (7-10).

La produccién de productos vegetarianos y veganos se enfocd
inicialmente en el desarrollo de bebidas y alternativas lacteas,
y luego se diversifico hacia otros rubros (11). La produccién
de alternativas veganas, incluidos los snacks y comidas rapi-
das representa una de las principales tendencias de desarrollo
de productos en la industria alimentaria (7). Cabe destacar que
esta oferta estd orientada a consumidores que buscan opciones
alternativas y un menor consumo de alimentos o ingredientes
de origen animal (11).

En relacién al impacto en la salud, se ha observado una asocia-
cién entre estos patrones y la reduccion del riesgo de desarro-
llar enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT), aunque
la calidad nutricional puede verse comprometida si se incluyen
productos ultraprocesados (UP) (7,12). Al respecto, segun un
andlisis secundario de los datos de los participantes del estu-
dio de cohorte NutriNet-Santé, se informé que la contribucién
energética diaria de los productos UP en quienes seguian patro-
nes vegetarianos y veganos fue del 37% y 39,5% respectivamen-
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te, predominando el consumo de sustitutos lacteos y carnicos
(12). Los estudios de mercado reportaron que una porcién de
sustitutos carnicos aportaba altas cantidades de sodio y grasas,
alcanzando el 50% o mds de los requerimientos para un adulto
y el 40% de los sustitutos lacteos y carnicos se clasificaron como
UP (13,14).

En estudios de cohorte, se hallé un aumento del riesgo del 32%
y el 16% adicional en promedio, para enfermedad coronaria y
diabetes tipo 2 respectivamente, ante un patron alimentario ve-
getariano clasificado como “no saludable” basado en alimentos
con mayor grado de procesamiento, en comparacion con aquel
considerado como “saludable” en el cual predominaban los ali-
mentos frescos (15,16).

Con respecto a las normativas sobre la comercializacion de ali-
mentos y bebidas en Argentina, los términos “vegano” y “ve-
getariano” se incorporaron al Cddigo Alimentario Argentino
(CAA) mediante la Resolucion Conjunta 5/2022, en el afio 2022
(17). Los productos pueden ser identificados como “producto
o alimento vegano/vegetariano” con leyendas en sus envases y
rétulos, previa evaluacion de la Autoridad Sanitaria, convirtién-
dose asi en el primer pais latinoamericano en presentar este tipo
de regulacion (17,18).

En el pais, existen otras normativas que regulan la informacién
en los envases de los productos alimenticios en general. La Ley
27.642 de Promocién de la Alimentacién Saludable (Ley PAS)
(19) establece que los alimentos y bebidas analcohdlicas envasa-
dos en ausencia del cliente, listos para ofrecerlos al consumidor,
deben incluir sellos de advertencia en forma de octdgonos de
color negro (etiquetado frontal) indicando el exceso de aztica-
res afiadidos, grasas, sodio o calorias en el caso de que dichos
productos superen los valores limite definidos segtin el perfil de
nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) y
leyendas precautorias cuando el producto contenga cafeina y/o
edulcorantes (Decreto N° 151/2022). Adicionalmente, se dispu-
so que aquellos productos con al menos un sello de advertencia
no pueden incorporar en sus envases informaciéon nutricional
complementaria (INC) o claims (20). Con respecto a las regu-
laciones sobre el contenido de grasas trans, si la cantidad por
porcién supera los 0,2 gramos, es mandatorio declararlo en el
rotulado. Por otro lado, la modificacién del articulo 155 tris del
CAA, que entrd en vigencia el 20 de mayo de 2023, establece
que el umbral maximo de acidos grasos trans de produccion
industrial en los alimentos, ingredientes y materias primas
sea del 2% del total de grasas. Se otorgaron diferentes plazos
para la adecuacion: 2 afios para los alimentos, 3 afos para in-
gredientes y materias primas y 4 afios para la eliminacién del
uso de aceites y grasas parcialmente hidrogenadas (17, 21). En
concordancia con las regulaciones mencionadas, el presente
estudio selecciond los mismos nutrientes, asi como valor calé-
rico y la presencia de aditivos para describir la calidad nutri-
cional de los productos.
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Por lo mencionado anteriormente, el objetivo del presente es-
tudio fue describir la calidad nutricional y el uso de claims en
productos alimentarios envasados y bebidas analcohdlicas des-
tinados a patrones alimentarios vegetarianos y/o veganos dispo-
nibles en el mercado local.

Materiales y métodos

Se llevé a cabo un estudio de disefio cuali-cuantitativo, descrip-
tivo y transversal. A través de un muestreo no probabilistico,
se incluyeron productos alimentarios envasados y bebidas anal-
coholicas, disponibles en el mercado local entre febrero y abril
de 2024, que contenian algtn tipo de leyenda, imagen u otra
ilustracién que indique como destinatarios a personas con pa-
trones vegetarianos o veganos. Los datos se recolectaron a través
de una lista de cotejo de 42 items, mediante la revisiéon de 30
paginas web y registros fotograficos en 16 puntos de venta fisi-
cos en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires. Se excluyeron los
productos cuya informacién nutricional se encontraba en otro
idioma, errénea y/o incompleta o no declarada.

Variables

Las variables relevadas fueron: grupos de productos (analogos car-
nicos y derivados/ a base de legumbres, cereales y vegetales con-
gelados/ andlogos lacteos/ panificados, galletitas, mezclas y masas
saladas/ snacks, salsas y untables salados/ panificados, galletitas,
masas y snacks dulces/ mezclas, golosinas y untables dulces) (Ver
material complementario); aporte energético total y proveniente de
azucares afladidos, grasas totales y grasas saturadas (kcal/porcion y
kcal/100 g 0 100 ml); contenido de sodio (mg/porcién, mg/100 g o
100 ml y relacién sodio/kcal); contenido de grasas trans (cantidad
g/porcién y porcentaje respecto del total de grasas).

Los excesos de calorias y nutrientes criticos (azdcares afiadidos,
grasas totales, grasas saturadas y sodio) fueron estimados mediante
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la calculadora del ANMAT (22), segin las cantidades declaradas
en el rétulo de cada producto, de acuerdo con los criterios de la Ley
PAS (19). Por otro lado, se relevo la cantidad de sellos de adverten-
cia de calorias, nutrientes criticos, edulcorantes y cafeina observa-
dos, correspondientes al etiquetado frontal presente en el envase.
Ademas, se determind la coincidencia entre los excesos calculados
y la presencia de sellos observados en el envase.

Finalmente, se relevaron datos sobre cantidad y tipos de aditi-
vos seguin los declarados en la lista de ingredientes, y cantidad y
tipos de claims (23), agrupados en cuanto a atributos comunes.

Andlisis estadistico

Las variables categéricas se informaron a través de frecuencias
absolutas y relativas y las variables numéricas a través de la me-
diana y cuartil 1 (Q1) y cuartil 3 (Q3) por no cumplir con el
supuesto de normalidad. Dicho supuesto se verificé a través de
métodos graficos (Box-plot, histogramas y Q-Q plot) y estadis-
ticos (Test de Kolmogérov-Smirnov). Se reportaron ademas los
valores minimos y maximos hallados. Los datos fueron proce-
sados con el software SPSS v. 26.

Resultados

La muestra qued6 conformada por 501 productos alimentarios
alcanzados por la ley PAS: el 11% (n=57) fueron analogos carni-
cos y derivados, el 19% (n=93) analogos lacteos, el 19% (n=93)
legumbres, cereales y vegetales congelados, el 11% (n=57) pani-
ficados, galletitas, mezclas y masas saladas, el 10% (n=50) pani-
ficados, galletitas, masas y snacks dulces, el 8% (n=42) snacks,
salsas y untables salados y el 22% (n=109) mezclas, golosinas y
untables dulces. EI 80% present6 al menos un nutriente critico
calculado en exceso, predominando la presencia de dos nutrien-
tes criticos en exceso. E1 63% (n=317) de los productos present6
entre 1 a 5 sellos de advertencia en el envase (Tabla 1).

Tabla 1. Caracteristicas de los productos incluidos

Caracteristicas

Porcion (g),

Mediana [Q1-Q3) 50 [30-100]
Min —Max 5-250
Aporte energético por porcion (kcal),

Mediana [Q1-Q3) 128 [92-171]
Min —Max 16 - 492
AzUcares ahadidos por porcion (g)

Mediana [Q1-Q3) 0[0-4,5]
Min —Max 0-24

https://doi.org/10.54789/rs.v3i2.40
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Grasas totales por porcion (g)

Mediana [Q1-Q3) 4.4 26-75]
Min —Max 0-34
Grasas saturadas por porcion (g)

Mediana [Q1-Q3) 0,8[0,3-1,8]
Min —Max 0-13
Sodio por porcién (g)

Mediana [Q1-Q3) 81[15-194]
Min —Max 0-871
Total, de exceso de nutrientes criticos calculados*, % (n)

Ninguno 20,8 (104)
1 287 (144)
2 31,7 (159)

3 18,6 (93)

4 0,2 (1)
Contenido de edulcorantes, % (n)

No 95,4 (478)
Si 4,6 (23)
Contenido de cafeina, % (n)

No 99,6 (499)
Si 04 (2)
Cantidad total de sellos de advertencia observadost, % (n)

Ninguno 37 (184)

1 17,5 (88)

2 18,8 (94)

3 19,5 (97)

4 7 (37)

5 0.2 (1)

6 0 (0)

7 0 (0)

* Nutrientes criticos: azUcares afnadidos, grasas totales, grasas saturadas y sodio.
1+Se incluyeron nutrientes criticos, calorias, edulcorante y cafeina.
Referencias. g: gramos; Min: minimo; Max: maximo; kcal: kilocalorias.

Fuente: elaboracion propia.

Con respecto a la calidad nutricional segun el grupo de produc-
to alimentario, cuatro de los siete grupos presentaron 275 kcal o
mas por 100 g de producto, predominando el grupo de mezclas,
golosinas y untables dulces. Con relacién a los nutrientes criti-
cos, el grupo de panificados, galletitas, masas y snacks dulces
y el de mezclas, golosinas y untables dulces, exhibieron mayor
contenido de azucares afiadidos con una mediana superior al
10% del total de energia proveniente de estos componentes.

En cinco de los siete grupos se observé una mediana del 30%
o mas de la energia proveniente de las grasas totales, predomi-
nando su valor mediano en el grupo de andlogos lacteos. Este

https://doi.org/10.54789/rs.v3i2.40

mismo grupo junto con las mezclas, golosinas y untables dulces,
presentaron un mayor contenido en grasas saturadas, excedien-
do el 10% del total de la energia proveniente de estas.

El aporte de sodio por caloria fue mayor en el grupo de andlo-
gos carnicos y derivados, siendo la mediana superior a 1 mg/
kcal. Este exceso también se observo en los productos a base de
legumbres, cereales y vegetales congelados y el de snacks, salsas
y untables salados.

En cuanto al contenido de sodio en 100 g de producto, los and-
logos carnicos y derivados y los snacks, salsas y untables salados
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superaron los 300 mg. Tres de los grupos (mezclas, golosinas y = posicion, y sélo dos productos presentaron cafeina (galletitas in-
untables dulces, analogos lacteos y panificados, galletitas, masas tegrales dulces con coco, mani y café y barra proteica con café sin
y snacks dulces) presentaron edulcorantes artificiales en su com- azucar) (Tabla 2).

Tabla 2. Contenido de energia, nutrientes criticos, cafeina y edulcorante
segun grupo de producto

Analogos Analogos Abasede Panificados, Panificados, Snacks, Mezclas,
carnicos y lacteos legumbres, | galletitas, galletitas, salsasy golosinas
derivados cereales y mezclasy masas y untables y untables
vegetales masas snacks salados dulces
congelados saladas dulces
Energia por 100 g de
producto (kcal)
Mediana 207 86 163 336 387 365 390
[Q1-Q3] 178 - 224] [31-240] [125 - 229] [292 - 356] [354 - 414] [262 - 484] [296 - 445]
Min - Méax 82 - 257 12- 861 80 - 395 132 - 490 300 - 560 133 - 607 11 - 607
AzUcares anadidos (%)
Mediana 0 0 0 0 19 0 18
[Q1-Q3] [0-0] [0-21] [0-15] [0-1,7] [14 - 24] [0-0] [0 - 34]
Min - Max 0-14 0-68 0-77 0-9 0-34 0-60 0-99,6
Grasas totales (%)
Mediana 53 63 15,5 17 30 54 43
[Q1-Q3] [38,5 - 64] [39 - 75] [6 - 24] [6 - 25] [28 - 38] [29 - 70] [30 - 51]
Min - Max 0-84 18 - 100 0-69 0-64 20-171 0-95 0-87
Grasas saturadas (%)
Mediana 53 16 1,6 1,65 9,3 0,6 10
[Q1-Q3] [3,6 - 9,1] [6 - 49] [0-2,6] [0-3]1] [5-12] [0,3-0,9] [7 - 30]
Min — Max 0-48 0-90 0-8,6 0-24 0-34 0-33 0-58
Sodio por kcal (mg/kcal)
Mediana 23 0,9 1,4 0,5 0,2 15 0,1
[Q1-Q3] [13-32] [015-19] [09-23] [01-1,4] [0-05] [0,8-2]] [0-03]
Min — Max 0,1-8,5 0-6,2 0-49 0-3 0-18 0-54% 0-0,7
Sodio por 100 g de
producto (mg)
Mediana 497 50,5 278 167 72 398 32
[Q1-Q3] [279 - 566] [9 - 380] [160 - 384] [19 - 425] [4 - 169] [253 - 665] [7 - 95]
Min — Max 19 - 968 0 - 756 0 - 815 0-807 0 - 350 0 -1080 0 - 351
Cafeina, % (n) 0 0 0 0 50 (1) 0 50 (1)
Edulcorantes, % (n) 0 39 (9) 0 0 13 (3) 0 48(11)

Referencias. kcal: kilocalorias; Min: minimo; Max: maximo; g: gramos; mg: miligramos.
Fuente: elaboracion propia.

Se detectaron grasas trans declaradas en 12 productos, con un mi-
nimo de 0,1 g y maximo de 1,3 g/porcion. Del total de grasas, se
hallé un porcentaje de grasas trans minimo del 0,8% y maximo del
35,7%. Entre dichos productos se encuentran las mezclas a base de
extrusado de legumbres, cereales y vegetales para elaborar croquetas

y bolitas, galletitas dulces y medallones de vegetales o legumbres.
Dos productos indicaron que las grasas trans presentes eran de ori-
gen lacteo, otros dos declararon la presencia de margarina vegetal,
y los 8 restantes no declararon la presencia de grasas trans prove-
nientes de rumiantes, ni se identifico el uso de aceite vegetal parcial-
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mente hidrogenado producidas industrialmente. Dichos productos
presentaron como fuente de grasas, segtin la lista de ingredientes,
aceite vegetal refinado, aceite de girasol, aceite interesterificado, y en
algunos casos, no se hall6 ninguna fuente de grasas declarada.

Con respecto al exceso calculado de nutrientes criticos y valor
caldrico, los andlogos lacteos presentaron el mayor nimero de
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excesos. El mayor porcentaje de exceso de calorias y aztcares se
encontrd en el grupo de mezclas, golosinas y untables dulces. En
este ultimo también predomind el exceso de grasas totales y satu-
radas, junto con el grupo de analogos lacteos. El exceso de sodio se
observo principalmente en los analogos carnicos y derivados y en

los productos a base de legumbres, cereales y vegetales congelados
(Tabla 3).

Tabla 3. Exceso de nutrientes criticos calculados y valor calérico segin grupo de producto

Panificados, | Analogos Analogos | Farinaceos |Panificados, Snacks, A base de Total
galletitas, carnicos y lacteos y snacks galletitas, salsas y legumbres,

mezclas derivados dulces masas y untables cerealesy

y masas snacks salados vegetales

saladas dulces congelados
Cantidad de nutrientes criticos calculados en exceso, % (n)
Ninguno 34 (36) 2(2) 3(3) 4 (4) 19 (20) 2(2) 36 (38) 100 (104)
Uno 10 (14) 9 (13) 11 (15) 14 (20) 12 (18) 12 (18) 32 (46) 100 (144)
Dos 2 (4) 21 (33) 22 (34) 10 (16) 25 (40) 14 (23) 6 (9) 100 (159)
Tres 3(3) 10 (9) 44 (41) 11 (10) 32 (30) 0 0 100 (93)
Cuatro 0 0 0 0 100 (1) 0 0 100 (1)
Exceso de kcal, % (n)
Si 18 (45) 0 14 (36) 19 (50) 34 (87) 11 (29) 4 (1) 100 (258)
No 5(12) 24 (57) 24 (57) 0 9 (22) 5 (13) 34 (82) 100 (243)
Exceso de azlcares anadidos, % (n)
Si 0 0 24 (31) 32 (42) 43 (57) 1(1) 0 100 (131)
No 15 (57) 15 (57) 17 (62) 2 (8) 14 (52) 1 (41) 26 (93) 100 (370)
Exceso de grasas totales, % (n)
Si 3(8) 18 (50) 30 (82) 7 (20) 28 (80) 11 (31) 3(9) 100 (280)
No 22 (49) 3(7) 5(1) 14 (30) 13 (29) 5(M) 38 (84) 100 (221)
Exceso de grasas saturadas, % (n)
Si 3 (4) 8 (11) 38 (51) 12 (16) 39 (52) 0 0 100 (134)
No 14 (53) 13 (46) 12 (42) 9 (34) 15 (57) 12 (42) 25 (93) 100 (367)
Exceso de sodio, % (n)
Si 9 (19) 23 (45) 21 (42) 2 (4) 1(1) 16 (32) 28 (55) 100 (198)
No 12 (38) 4 (12) 17 (51) 15 (46) 36 (108) 3(10) 13 (38) 100 (303)

* Nutrientes criticos: azUcares anadidos, grasas totales, grasas saturadas y sodio. Referencias. Kcal: kilocalorias

Fuente: elaboracion propia

Al examinar la incorporacidn de sellos de advertencia asociados
al contenido energético, se constaté mediante la calculadora del
ANMAT que 203 productos contenian exceso de kcal y de estos,
el 40% no coincidia con el criterio establecido por la Ley PAS con
respecto a la presencia del sello exceso en calorias en el envase.
Las grasas totales y el sodio presentaron las proporciones mds
altas de ausencias del correspondiente sello de advertencia en el

https://doi.org/10.54789/rs.v3i2.40

envase. Por otro lado, los aztcares afladidos exhibieron el mayor
porcentaje de coincidencia entre el exceso calculado y la presen-
cia del sello en el envase (Tabla 4). Entre los productos que conte-
nian edulcorantes artificiales (n=23), el 43% (n=10) no incluia la
advertencia correspondiente. Asimismo, entre los dos productos
con cafeina, uno de ellos carecia de la advertencia.
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Tabla 4. Exceso de nutrientes criticos calculados segun la presencia de sellos observados

Exceso de nutrientes Presencia de sellos de advertencia, % Total
criticos (n)
Si No
Azucares anadidos, % (n)
Si 92 (120) 8 (1) 100 (131)
No 1(3) 99 (367) 100 (370)
Grasas totales, % (n)
Si 75 (209) 25 (71) 100 (280)
No 0,5(1) 99,5 (220) 100 (221)
Grasas saturadas, % (n)
Si 81 (109) 19 (25) 100 (134)
No 1(2) 99 (365) 100 (367)
Sodio, % (n)
Si 75 (148) 25 (50) 100 (198)
No 0,5 (1) 99,5 (302) 100 (303)
Fuente: elaboracion propia
La presencia de aditivos se observo en el 62% (n=309) delos pro- Discusién

ductos, con una cantidad minima de 1 y maxima de 14. El grupo
de mezclas, golosinas y untables dulces fue el que presentd 5 adi-
tivos 0 mas en mayor cantidad de productos.

En relacién con el tipo de aditivo, predominaron los estabilizan-
tes (30%, n=146) y aromatizantes (28%, n=138), seguido por los
emulsionantes (25%, n=126), conservantes (14%, n=71), colo-
rantes (10%, n=49), acidulantes (8%, n=39) y los reguladores de
acidez (6%, n=30). Otros aditivos utilizados en menor propor-
cion fueron los antioxidantes, potenciadores del sabor, gelifican-
tes, antiaglutinantes, agentes de firmeza, espesantes, leudantes
quimicos, secuestrantes, mejoradores de harina y saborizantes.

Con respecto al uso de INC, del total de los productos, el 40%
(n=200) presentd al menos un claim, y entre estos, el 57% (n=114)
presenté a la vez, uno o mas sellos de advertencia. Con respecto
a la cantidad de claims por producto, el 54,5% (n=109) presento
uno, el 42% (n==84) entre 2 a 3 y el 3,5% (n=12) entre 4 a 6. Con
relacién a los tipos de claims, predominaron los atributos relacio-
nados con el contenido de fibra (35%, n=70), seguido de las de-
claraciones sobre proteinas y micronutrientes (29%, n=58 y 28%,
n=>56 respectivamente). La informacién complementaria sobre el
contenido de grasas, azticares y sodio se observo en el 24% (n=48),
23% (n=46) y 14,5% (n=29) de los productos respectivamente. La
declaracion de propiedades se referia principalmente al contenido
absoluto como “alto en fibra’, “alto en proteinas’, “sin azucar” o
“bajo en azticar” y “fuente de vitamina B12” y “fuente de calcio”.

https://doi.org/10.54789/rs.v3i2.40

El aumento en la disponibilidad de productos dirigidos a patro-
nes alimentarios vegetarianos y veganos refleja la creciente de-
manda de consumidores preocupados tanto por el maltrato ani-
mal y el medio ambiente, asi como por los potenciales beneficios
para la salud (24).

De las Heras Delgado et al. (14) sefialan que uno de los objetivos
principales de la industria alimentaria al desarrollar productos
alternativos de origen vegetal es mantener los aspectos fisicos y
sensoriales de los productos de origen animal, aunque las técni-
cas avanzadas de procesamiento pueden comprometer su cali-
dad nutricional. En el presente estudio el 80% de los productos
presentd al menos 1 nutriente critico en exceso, siendo el grupo
de los analogos lacteos el de mayor numero de excesos, princi-
palmente en grasas totales y saturadas. Gomez Ramirez et al. (25)
realizaron un analisis quimico de 167 productos destinados a la
poblacién vegetariana en puntos de venta y tiendas virtuales de
Colombia. Detectaron que el 36% de un subgrupo de analogos
lacteos, como las bebidas vegetales, eran poco saludables segun
el modelo de la Agencia de Estandares Alimentarios del Reino
Unido, principalmente por el alto contenido de sodio.

Con respecto al contenido calérico de nuestros resultados, cua-
tro de los siete grupos de productos presentaron medianas de
contenido energético que varian entre 336 a 390 kcal/100 g. Esto
fue notable en el grupo de mezclas, golosinas y dulces, lo que se
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atribuye a su mayor contenido de azucares ailadidos y grasas. Es-
tos hallazgos son consistentes con el estudio de De las Heras Del-
gado et al. (14) que reportd en el grupo de golosinas (n=234), una
mediana del contenido calérico de 480 kcal/100 g y un alto valor
en el contenido de azticares (mediana 31 g/100 g). Este grupo ade-
mas presento los valores mas elevados de grasas totales, resultado
que difiere con el presente estudio donde el grupo de anélogos lac-
teos fue el que presentd la mediana mas alta (63 g/100 g).

Con relacién a los resultados que obtuvimos para el grupo de
azlcares afiadidos, se encontraron en exceso en el 26% de los
productos. El grupo de mezclas, golosinas y untables dulces y pa-
nificados, galletitas, masas y snacks dulces, exhibieron un mayor
contenido aportando una mediana del 18% y 19% del contenido
energético respectivamente. En cambio, De las Heras Delgado et
al. (14) reportaron una mediana del 31% en el grupo de 234 pro-
ductos dulces. En el caso del grupo de los panificados, galletitas,
mezclas y masas saladas, la mediana de azucares ailadidos fue del
0% respecto del total de kcal debido a que una mayor cantidad
de productos (39 de los 58 productos del grupo), no contenian
azucares afladidos (pastas, mezclas y premezclas a base de ce-
reales y legumbres), llevando a la medida de tendencia central
mencionada. Los productos con mayor probabilidad de contener
azucares afiadidos, como las galletitas, se encontraban entre los
18 productos restantes, junto con bizcochos y algunos tipos de
panes, presentando entre 0,5 al 9% de aztcares afiadidos. Con
respecto al contenido de grasas saturadas, se hall6 una mediana
del 16%, respecto del total de la energia aportada, en el grupo de
analogos lacteos. Entre estos, 13 productos presentaron los valo-
res maximos (entre el 70 y el 90% de grasas saturadas), siendo es-
tos principalmente bebibles y mantecas “veganas” a base de coco,
conteniendo ademds saborizantes artificiales. En el grupo de
mezclas, golosinas y untables dulces se hallaron valores de hasta
el 58% de grasas saturadas. El origen de dichas grasas provenia
principalmente del coco y la manteca de cacao, destacandose los
quesos vegetales y alfajores rellenos de mani.

Por otro lado, el 40% de los productos presentaban exceso de
sodio, siendo los grupos a base de legumbres, cereales y ve-
getales congelados, y los andlogos carnicos los que contenfan
mayores cantidades. La mediana de sodio de este ultimo grupo
superd los 300 mg/100 g, resultados que coinciden con el estu-
dio de Gémez Ramirez et al. (25) donde el contenido promedio
de sodio en andlogos carnicos fue de 333 mg/100 g. Asimismo,
en la revision sistematica de Romao et al. (26) se informaron
valores de sodio entre 210 mg y 900 mg en los sustitutos de
carnes analizados, atribuido a la inclusion de sal y aditivos para
resaltar el sabor ante la ausencia de los compuestos nitrogena-
dos responsables del sabor natural de las carnes no procesadas,
mejorando su palatabilidad y prolongando el vencimiento del
producto. Cabe destacar que este grupo de productos, cuando
son de origen animal contienen cantidades de sodio similares e
incluso mayores en Argentina.
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Las grasas trans declaradas se presentaron en solo 12 productos.
De manera similar, Méndez et al. (9), reportaron su presencia en
el 8% de 102 productos analizados. Los autores atribuyeron el ha-
llazgo a las regulaciones del CAA que limitan su consumo (27).
No obstante, en el presente estudio, mas del 80% de los productos
que las contenian, excedian el limite del 2% respecto del total de
grasas, hallaindose hasta un maximo del 35,7%. Adicionalmente,
la mitad de estos productos no especificaba el origen de dichas
grasas, lo que genera incertidumbre respecto a si provienen de
fuentes vegetales como el aceite parcialmente hidrogenado.

Los resultados mencionados sobre la calidad nutricional refle-
jan que los productos alternativos de origen vegetal pueden pre-
sentar una combinacion de grasas, sodio y aztcares, sumado al
agregado de aditivos, que actian de manera sinérgica aumentan-
do la palatabilidad y por lo tanto el consumo excesivo debido al
impacto de los alimentos en la regulacién del sistema de recom-
pensa, el apetito y el balance energético (28).

A pesar de presentar dichas caracteristicas, los productos con lo-
gos o leyendas que identifican su aptitud vegana o vegetariana
tienen un efecto de sesgo en la percepcion de estos como saluda-
bles por parte de los consumidores, influyendo en su intencién
de compra y consumo (29-32).

En cuanto a la presencia de sellos de advertencia, el 63,27% (n=317)
de los productos contenia al menos un sello en su envase, predomi-
nando la exhibicién de 3 sellos y el 23% (n=117) no coincidia con la
Ley PAS (19), siendo los anélogos lacteos el grupo con mayor can-
tidad de productos con excesos calculados sin presencia de sellos
de advertencia. Lo mencionado refleja la necesidad de optimizar la
fiscalizacion de la Ley PAS (19) en cuanto al etiquetado frontal (EF)
ya que, si bien los plazos para adecuarse a la ley finalizaron, atin se
identifican incumplimientos. En este sentido, durante el relevamien-
to de datos del presente estudio, se detectaron incongruencias en las
declaraciones de advertencia en el mismo producto, de acuerdo con
su disponibilidad en paginas web o puntos de venta, hallandose que
los sellos se exhibian o no segun el sitio de venta.

Un estudio realizado con una muestra de 1189 consumidores
adultos argentinos informé que el EF en forma de octégono
permite que los consumidores identifiquen rapidamente los ali-
mentos con alto contenido calérico y bajo valor nutricional, fa-
cilitando las elecciones saludables a través de informacién clara.
Ademas, aumenta la percepcién de riesgo para la salud y reduce
la intencién de consumo y compra de los alimentos (33). En Chi-
le, se ha registrado una reduccién en la demanda de productos
con EF del 15% al 60% en productos como chocolates, golosinas,
snacks, jugos y otras bebidas azucaradas (34).

Con relacién a la presencia de aditivos, el 62% (n=311) de los
productos contenfan al menos uno hasta un maximo de 14. En
particular, se identificaron entre 8 a 14 aditivos en alfajores, me-
dallones a base de soja y panes. Los mds frecuentes fueron los
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estabilizantes (30%) y aromatizantes (28%). En cambio, Gémez
Ramirez et al. (24), hallaron un predominio de conservantes,
especialmente en andlogos carnicos (66,7%) y quesos vegetales
(50%), seguidos de los saborizantes, principalmente en bebidas y
helados vegetales (69,7% y 71,4% respectivamente). Los aditivos
se emplean para aumentar cualidades sensoriales y conservacion
o seguridad del producto. Su utilizacion refleja el grado de pro-
cesamiento o ultraprocesamiento, por lo que la ingesta de pro-
ductos de origen vegetal en su version procesada podria reducir
o anular los efectos beneficiosos para la salud atribuidos a las
fuentes alimentarias vegetales (12).

Al analizar la presencia de INC en los envases, se hallé que el
40% de los productos presenté al menos un claim y mas de la
mitad exhibieron uno o més sellos de advertencia en sus envases.
Los atributos mas observados fueron los relacionados al conte-
nido absoluto de fibra, proteinas y micronutrientes. Estos men-
sajes pueden reflejar las estrategias de la industria focalizadas en
los intereses y creencias de los consumidores para posicionar
mejor sus productos. En este sentido, en la revision sistematica
de Kaur et al. (35), se describi6 que los productos que llevaban
algin claim nutricional, tenian en promedio un 74% (OR 1.74;
IC 95% 1.29-2.35) mas de probabilidad de ser elegidos en com-
paracion con un producto idéntico sin declaraciones. Por otro
lado, el hallazgo de productos con sellos de advertencia, que a la
vez contenian claims, refleja la utilizacion estratégica para captar
la atencién de los consumidores con fines de mercadotecnia. En
este sentido, el estudio de Senna Prates et al. (36), informé que la
presencia de claims reducia significativamente la probabilidad de
comprension de la informacién aportada por los sellos de adver-
tencia u otro tipo de EF en un 32% (OR:0,68; IC95% 0,58-0,78) y
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aumentaba la percepcion de que el producto era saludable, como
asi también la intencién de compra.

En cuanto a las limitaciones del estudio, se puede mencionar que
los productos analizados pueden representar un bajo porcentaje
de la gran cantidad de productos disponibles y que, en el analisis,
no se incluyeron datos sobre el aporte de micronutrientes, fibra
y proteinas, y no se compard el perfil de nutrientes con produc-
tos homoénimos destinados a la poblaciéon omnivora. Adicional-
mente, gran parte del relevamiento de datos se realizé a través
de paginas web, donde la informacién en los envases podia ser
diferente a la hallada en el mismo producto en los puntos de ven-
ta. Se sugieren futuros estudios que consideren los aspectos men-
cionados y analicen si los productos que tienen en sus envases la
identificacion de aptitud vegano/vegetariano experimentan una
mayor demanda en comparacién con aquellos que no la incluye,
cuando se trata del mismo tipo de alimento.

Conclusiones

La mayoria de los productos analizados, predominando el grupo
de andlogos lacteos, presentaron un exceso de nutrientes criticos
y el uso de multiples aditivos, lo que indica un mayor grado de
procesamiento y menor calidad nutricional. La presencia en los
envases de logos o leyendas caracteristicos del patrén vegano o
vegetariano podrian ejercer una influencia en la percepcion en
los consumidores como saludables, afectando las decisiones de
compra y consumo. Adicionalmente, la discrepancia hallada en-
tre la presencia de sellos de advertencia y la inclusion de claims
en los envases, segtn las normativas vigentes, reflejan la necesi-
dad de optimizar estrategias de fiscalizacion.

MGP, LP, WAS, MA, APV, FYA: busqueda bibliografica, recolecciéon y carga de datos, escritura y revision del ma-
nuscrito. OAS: busqueda bibliografica, disefo del estudio, analisis de los datos, escritura y revision del manuscrito.
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Material complementario:

Descripcion
Todo producto disefiado para emular o sustituir (ya sea en términos nutriciona-

Tipo de productos
Andlogos carnicos y derivados

les o de sabor) a alimentos carnicos tradicionales, como chacinados, embutidos,
fiambres, hamburguesas, nuggets, albondigas, entre otros.

A base de legumbres, verduras
y/o cereales congelados

Todo producto elaborado principalmente a partir de legumbres, verduras y/o
cereales, tales como medallones, milanesas, albéndigas, hamburguesas,
nuggets, entre otros.

Andlogos lacteos

Todo producto disefiado para emular o sustituir (ya sea en términos nutricionales
o de sabor) a alimentos lacteos como bebidas vegetales, quesos veganos, yogur,
untables de legumbres, semillas y/o frutos secos, entre otros.

Panificados, galletitas,
masas y snacks dulces

Productos como galletitas dulces, budines, bizcochuelos, facturas, tortas y snacks
que utilizan diversas fuentes de ingredientes en su elaboracion, tales como hari-
nas de diferentes cereales, semillas y legumbres, entre otros.

Panificados, galletitas, mezclas
y masas saladas

Productos como galletitas saladas, bizcochos, panes, tapas de empanada, masas
de tarta o pizza y pastas que utilizan diversas fuentes de ingredientes en su
elaboracion, tales como harinas de diferentes cereales, semillas, legumbres y
vegetales, entre otros.

Mezclas, golosinas y untables dulces

Productos que no cumplen con los criterios de categorias anteriores, tales como
postres listos para el consumo, alfajores, barritas, golosinas, helados y pastas dul-
ces a base de legumbres, semillas y/o frutos secos.

Snacks, salsas y untables salados

Fuente: elaboracion propia
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Productos que no cumplen con los criterios de categorias anteriores, tales como
aderezos, snacks salados y pastas a base de legumbres, semillas y/o frutos secos.
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