NUTRICION

delos A\lmentos

Un Desafio Pendiente

as preferencias por el gusto dulce son
innatas, los nifios nacen con una buena
aceptacion por este gusto, lo que per-
mite que consuman la leche materna,
que tiene niveles muy bajos de dulzor,
pero que hace que sea agradable para el
recién nacido y que finalmente la espe-
cie sobreviva, al asegurar que se alimenten. Posteriormente
existe el desarrollo de las preferencias alimentarias, que es-
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tan determinadas por multiples factores, dentro de ellos la
exposicion a sabores y gustos, va moldeando los alimentos y
bebidas que mejor reciben los nifios y cuales eligen a medida
que van creciendo. Dependiendo de aspectos culturales, la
oferta de bebidas y alimentos, aspectos educacionales de las
familias, las recomendaciones desde profesionales de salud
y la informacion que reciben las personas desde familiares,
amistades y redes sociales, se van conformando los alimen-
tos a los que los nifios tiene acceso.
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La industria alimentaria se enfrenta a la disyuntiva de tener que limitar el uso de aztcares y edulcorantes no nutritivos,
mientras que los consumidores presentan una alta preferencia por alimentos dulces.

La exposicion a alimentos durante el
primer afio de vida puede modificar
la aceptacion en edades posteriores,
por ejemplo, los niflos que reciben
vegetales variados en la alimentacion
complementaria, que empieza a los 6
meses de edad, tienen mayor probabi-
lidad de consumir mas vegetales en la
edad preescolar y escolar, mejorando
la calidad de la dieta.

Del mismo modo, los nifios que reci-
ben alimentos dulces desde el inicio
del consumo de alimentos y en gran-
des cantidades, presentan mayores
preferencias por este gusto cuando van
creciendo. Esto es relevante porque es-
tan mas predispuestos al consumo de
azucares y edulcorantes que aportan
el gusto dulce. Las recomendaciones
internacionales, por ejemplo, la que
entrega la Organizacion Mundial de
la Salud, acerca del consumo de azu-
cares, apuntan a limitar la ingesta de
estos, a menos del 10% de la energia
consumida, porque la evidencia es im-
portante en cuanto a que el consumo
elevado de azucares se relaciona con
el desarrollo de enfermedades cronica

no transmisibles, como diabetes tipo 2,
obesidad, enfermedades del corazén,
deterioro cognitivo y caries dentales.

Adicionalmente, las recomendaciones
sobre edulcorantes no nutritivos tam-
bién apuntan a limitar su consumo, es-
pecialmente en nifios, los que no deben
consumir este tipo de aditivos. Es asi
como en distintos paises se han imple-
mentado mensajes de advertencia para
informar a los consumidores, sobre la
presencia de edulcorantes no nutritivos
en alimentos y bebidas. El consumo de
edulcorantes no nutritivos podria es-
tar aumentando las preferencias por el
gusto dulce, la evidencia muestra que
el consumo de estos aditivos no tiene
efectos concretos en prevenir la ganan-
cia de peso o el desarrollo de enferme-
dades cronicas, adicionalmente existen
estudios que han descrito efectos no
deseados de su consumo, sin embargo,
esta evidencia aun es controversial.

La industria alimentaria enfrenta un
desafio interesante ante esta disyun-
tiva, puesto que las recomendaciones
apuntan a limitar el consumo de azlica-
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res y edulcorantes no nutritivos, pero
al mismo tiempo los consumidores
presentan una alta preferencia por ali-
mentos dulces, en distintas edades. La
oferta actual de alimentos dulces abar-
ca una gran diversidad y usos de dis-
tintos ingredientes dulces. Se utilizan
azUcares, edulcorantes no nutritivos y
edulcorantes de bajo aporte calodrico
como los polioles, tagatosa y alulosa,
entre otros. Hemos observado el uso
combinado de distintos tipos de edul-
corantes, por ejemplo, existen produc-
tos en el mercado que contienen hasta
4 diferentes tipos de edulcorantes si-
multaneamente.

El uso de ingredientes dulces se refleja
en la intensidad del dulzor percibida
en los alimentos, la que evaluamos a
través de perfiles de dulzor, con el uso
de paneles entrenados en el Laborato-
rio de Evaluacion Sensorial del INTA.
Hemos desarrollado una metodologia
que nos permite evaluar el dulzor de
la dieta en su totalidad, donde apre-
ciamos que el dulzor de las dietas que
consumen los niflos se eleva en forma
importante al aumentar la edad. A la



edad de los 3 afios, los grupos de alimentos que mas aportan
dulzor a la dieta son las bebidas y los lacteos, entre estos
dos grupos de alimentos aportan mas del 60% del dulzor de
la dieta que consumen los preescolares. Esto es de interés,
puesto que como se ha expuesto previamente, los alimentos
consumidos a edades tempranas van moldeando las prefe-
rencias de los nifios, adolescentes y adultos.

Entonces la pregunta es como podemos disminuir el conte-
nido de azucares y edulcorantes no nutritivos y de bajo apor-
te caldrico en la oferta de alimentos. Existe una experiencia
previa de la diminucion de un nutriente critico, que fue el
Programa piloto de reduccion de sodio en el pan, desarrollado
en forma conjunta por el Ministerio de Salud, la Federacion
Gremial Chilena de Industriales Panaderos y la Asociacion
Chilena de Supermercados, los que en un acuerdo volunta-
rio lograron bajar a la mitad el contenido de sodio en el pan,
en un plazo de dos afios, llegando al contenido de 400 mg
o menos de sodio por 100 g de pan en el afio 2014. La baja
paulatina del contenido de sodio permiti6é la adaptacion de
los consumidores, a la disminucion de la intensidad del gus-
to salado en el pan, lo que logré que la modificacion fuera
bien aceptada por los consumidores, llegando a la produccion
de un pan mas saludable. Estrategias como esta podrian ser
replicadas en la industria de productos dulces. También es
necesario estudiar como las modificaciones de otros atributos
en los alimentos, pueden permitir disminuir el contenido de
ingredientes dulces sin alterar la aceptabilidad de los produc-
tos. La busqueda de producir alimentos mas saludables debe
ser una meta comun, que compartan tanto el sector publico
como privado, bajar la exposicion al dulzor en los alimentos,
puede ser un buen inicio en este desafio. [
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