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Resumen

Objetivo: Establecer el grado de informacion acerca de los Alimentos Funcionales e
investigar como este se relaciona con los patrones de consumo y la prevalencia de
enfermedades crénicas no trasmisibles, en las personas residentes en la ciudad de Mar del
Plata, que realizan sus compras en las Ferias Comunitarias de la ciudad. Método: Esta
investigacion tuvo un enfoque no experimental de tipo transeccional descriptivo. La muestra
se compone por consumidores hombres y mujeres, que realizan sus compras en las Ferias
comunitarias, denominados asi los centros comerciales que relinen mayoristas, minoristas y
productores locales de los méas variados rubros, dentro de un mismo lugar, permitiendo la
llegada directa al publico y con precios accesibles. El total de encuestados fue de 124
personas que fueron seleccionados en forma no probabilistica, donde el 87% (n=108)
respondi6é por completo la encuesta, siendo la distribuciéon seguin sexo en un 68% femenino.
Resultado: Actualmente las prioridades de la investigacion y la tecnologia alimentaria se
centran en la relacion entre la alimentacién y las enfermedades crénicas no transmisibles y
los efectos de la nutricién sobre las funciones cognitivas, inmunitarias, capacidad de trabajo
y rendimiento deportivo. Los consumidores estdn cada vez mas conscientes de su
autocuidado y buscan en el mercado aquellos productos que contribuyan a su salud y
bienestar. En contradiccion, esta investigacion revela, no son reconocidos como un grupo
de alimentos que otorgan beneficios a la salud, sino como productos aislados y fuertemente
relacionados con la comunicacién publicitaria. La categoria Alimentos Funcionales fue
reconocida en un 6%, siendo la distribucion por sexo (n=6), 66,7 % femenino. De esta
manera se puede concluir que no hay relacién directa entre la informacién general a cerca
de estos alimentos en particular y la inclusion de los mismos en la dieta diaria. Resaltando

gue la brecha entre las actitudes y los comportamientos de los consumidores es amplia.

Palabras claves: Alimentos Funcionales, conocimiento, informacién publicitaria, rol del

Licenciado en Nutricién, calidad de vida.



Abstract

Objective: Set the level of information on functional foods and investigate how this is related
to consumption patterns and prevalence of chronic noncommunicable diseases in people
living in the city of Mar del Plata, who shop at Fairs Community city. Methods: It had a focus
research nonexperimental descriptive transeccional. The sample consists of male and
female consumers, who shop at community fairs, shopping centers that bring together
wholesalers, retailers and producers of the most diverse areas, in one place, allowing the
arrival direct to the public and accessible prices. The total number of respondents was 124
people were randomly selected, where 87% (n = 108) answered the survey completely,
distribution by sex being 68% female. Results: Currently research priorities and food
technology center on the relationship between diet and chronic noncommunicable diseases
and the effects of nutrition on cognitive functions, immune, work capacity and athletic
performance. Consumers are increasingly aware of their self-care and seek market products
that contribute to health and wellbeing. In contradiction, this research reveals, are not
recognized as a group of foods that provide health benefits, but as isolated products strongly
related to advertising communication. Functional Foods category was recognized by 6%, the
distribution by sex (n = 6), 66.7% female. Thus it can be concluded that there is no direct
relationship between the general information about these particular foods and including them

in the daily diet. Highlighting the gap between attitudes and behavior of consumers is large.

Keywords: Functional Foods, knowledge, role of Dietetian registered (R.D.) information,
quality of life.
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Introduccién

Se entiende a la “nutricion” como la ciencia que estudia los distintos procesos por los cuales
el organismo utiliza los nutrientes ingeridos a través de la dieta; es a partir de este antiguo,
pero aun vigente enunciado, que se establecen las diferencias entre nutricion y
alimentacion. La primera, entendida como la resultante de un proceso, y la segunda como
un tiempo indispensable para llevar este proceso a buen finalZ. Pero este procedimiento de
asimilacién, abarca en si mismo un paso previo tan importante como el consumo mismo de
nutrientes: el analisis de la disponibilidad de alimentos, una vez, que se comprende la
variedad de comestibles existentes en el mercado entran en juego los conocimientos
nutricionales que cada persona posee y como los utiliza en la seleccion de viveres que van
a componer la dieta diaria.

Alvarez Rodriguez B.?, describe que desde la antigiiedad hasta nuestros dias el ser humano
ha recorrido un trayecto de descubrimientos, donde es innegable que la ciencia y la
tecnologia ocupan un lugar primordial en el desvelamiento del mundo que le rodea, marcado
por el afdn del ser humano hacia el entendimiento. La sociedad actual esta caracterizada
por la trasmision de informacion, donde puede confundirse la acumulacién de datos con la
posesion de conocimientos.

Dentro de este marco de innovaciones y hallazgos se encuentran las ciencias relacionadas
a la salud, donde si en otras épocas tenian prioridad los valores espirituales, hoy la tiene la
salud fisica y mental del cuerpo, existe un interés creciente por la nutricion y los habitos
alimentarios saludables, como una manera efectiva para conseguir este objetivo. Britos, S.,
explica que la adquisicion de conductas positivas en relaciéon con la nutricion se puede
conseguir gracias a la labor de los profesionales de la salud. La educacién nutricional debe
ser continua, y no sélo referida a la enfermedad, sino que también debe contribuir a crear un
estado de opinion critica sobre la "salud nutricional”.?

Entre los modelos que intentan explicar el accionar de las personas, la Teoria de la Accion

Razonada, propuesta por Azjen y Fishbein®, posteriormente llamada Teoria de la Accién

'Britos, Sergio, Lic en Nutricion, (UBA), Profesor Asociado de la Escuela de Nutricion (UBA), miembro
del Programa de Agronegocios y Alimentos (Facultad de Agronomia - UBA) y de EticAgro, Asociacion
Civil y Director Asociado de CESNI. Freakonomics, los nutricionistas y el consumo de alimentos.
Consumo Saludable. Cursos y Posgrados 2010. Nutrinfo.com
*Alvarez Rodriguez B. Apropiacién Social de la Ciencia. Revista |Iberoamericana de ciencia
tecnologia y sociedad, Ciudad autonoma de Buenos Aires. Ene./Abr. 2009. Version On-line ISSN
1850-0013.
*Ibid.
*Fisbhein, Martin. Ajzen, Icek. Proponen el Modelo de Accién Razonada, inicios en 1967, el cual
concibe al ser humano como un animal racional que procesa la informacion y la utiliza
sistematicamente, es asi, como se vislumbra al sujeto como un tomador racional de decisiones, el
cual se comporta en funcion de la valoracién que realiza de los resultados de su comportamiento y de
las expectativas que tiene sobre su comportamiento en relacién a obtener determinados resultados.
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Introduccién

Planificada®, considera que el sujeto controla su propia conducta sirviéndose de la
informacién como base de sus decisiones, es decir, sustenta que la intencion individual es
un buen estimador del comportamiento, dependiendo de la actitud y normas subjetivas.
Durante el ultimo siglo los avances en la historia de la humanidad han sido numerosos y
espectaculares, algunos de los cuales afectaron directamente el terreno de la alimentacion;
dentro de los que se puede mencionar a la revolucién industrial, impactando en los métodos
tradicionales de produccidon, procesamiento, almacenamiento y distribuciéon de los
alimentos®. El desarrollo econémico junto a los avances tecnolégicos y técnicas de
marketing modernas, han influenciado y modificado los hébitos alimentarios, entendiéndolos
como al comportamiento alimentario arraigado, lo que a su vez lleva a una modificacion de
la composicidn de la dieta, son muchos los aspectos que inciden en la compra y eleccion de
los alimentos, siendo la preocupacion por una alimentacion “sana” una constante.  Por otro
lado, la industria alimenticia condujo eficientemente a lograr una mayor disponibilidad de
alimentos, una reduccion del tiempo necesario para la adquisicion de los mismos, sin hacer
referencia a los avances en seguridad alimentaria, por lo tanto, el rol de la misma ha sido
fundamental en la transicion dietaria, concepto utilizado para describir estos cambios en la
disponibilidad y consumo de alimentos, asi como también, las modificaciones en la ingesta
de nutrientes que experimenta el ser humano.’

A pesar de que esta transicion puede considerase como positiva, la comunidad cientifica ha
notado recientemente que muchos de estos cambios en el patrén alimentario, producto de
esta transicion dietaria, han generado un impacto negativo sobre la salud de la poblacion.®
La transicion nutricional, modelo extendido de la transicion dietaria, trajo aparejado un
cambio en el patron de enfermedades; de las enfermedades infecciosas que siempre habian
sido la principal causa de muerte en el ser humano, hacia las enfermedades crénicas no
transmisibles: obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares, osteoporosis, entre las
mas importantes.®

A medida que las personas son educadas sobre los aspectos nutricionales de la dieta, y
comprenden que un estilo de vida saludable, entendido como alimentacion adecuada y

actividad fisica regular, demandan de parte de la industria alimenticia productos mas

°Ajzen y Madden, 1986. Op cit.
eAguirre, Patricia. Estrategias de consumo: que comen los argentinos que comen. Editorial Mifio.
2006.
"Ulla Uusitalo, Pirjo Pietinen, Pekka Puska: “Dietary Transition in Developing Countries: Challenges
for Chronic Disease Prevention”, en Globalization, diets and noncommunicable diseases. 2002
8Abuissa H, O’Keefe JH, Cordain, L. Realigning our 21st century diet and lifestyle with our hunter-
gatherer genetic identity. Directions Psych 2005;25: SR1-SR10.
°Cordain, L. Boyd Eaton, S. Neil Mann, A. Lindeberg, S. Bruce, A. Watkins, J. O’Keefe, H. Brand
Miller, J. Origins and evolution of the western diet: Health implications for the 21st century. Am J Clin
Nutr 2005;81:341-54.
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Introduccién

saludables. Es justamente en este momento, en que las empresas de alimentos y bebidas
ven una nueva oportunidad para el desarrollo de manufacturas que brindan beneficios a la
salud méas alla de la nutricion béasica, dando lugar al surgimiento de los Alimentos
Funcionales. Segun el Centro Internacional de informacién sobre Alimentos (IFIC), se los
define como aquellos productos caracterizados por ser fuente de componentes
fisiologicamente activos, con propiedades benéficas para la salud humana.™®

[.,** sobre dichos

En base a los estudios cientificos realizados por Paluo A. y co
componentes, las sociedades cientificas han hecho hincapié en el sector de la publicidad de
estos productos para defender las necesidades de los consumidores y el desconocimiento
de las razones por las cuales cada componente “ayuda a, previene de & colabora con”,
segln el Codex Alimentarius®?, revisién 1991.

Las alusiones en salud de los alimentos funcionales deben por sobre todo basarse en
estudios cientificos con alto nivel de evidencia donde se haya demostrado en estudios con
humanos su funcion sobre la salud y el bienestar del hombre. Asi es como se pueden
clasificar alimentos funcionales que tienen una directa actividad biolégica relevante sobre
alguna entidad 6 proceso patologico y donde la alusion sera “mejora la funciéon de”; pero si
por el contrario la funcién es la de disminuir de manera contundente la actividad de un
proceso patolégico la alusion sera “reduce el riesgo de”*.

Los medios de comunicacion masiva constantemente difunden una gran cantidad de
informacion a la poblacién y, en la mayoria de los casos, aln no se cuenta con suficiente
respaldo cientifico que demuestre las propiedades benéficas de ciertos componentes y el
uso seguro para los individuos. Existen pocos estudios'* acerca de la influencia que tienen
esas tendencias de mercadeo de alimentos, en donde la publicidad exalta muchas de las
propiedades funcionales de los productos. La disposicién de este tipos de productos en las
gondolas de supermercados y almacenes minoristas, y la publicidad que se desarrolla
alrededor de los mismos, afecta en gran medida el comportamiento del consumidor y, por lo

tanto plantea nuevos retos para la educacion alimentaria nutricional.

Schimidt David B., president and CEO International Food Information Council Foundation. Functional
Foods / Foods for Health Consumer Trending Survey Executive Summary. 2009. Washington DC.
“perspectivas europeas sobre los alimentos funcionales. Palou A., Serra F. Departament de Biologia
Fonamental | Ciencies de la Salut. Universitat de les lleles Baleares (UBI). Palma de Mallorca.
2Codex Alimentarius (1991) Codex General Guidelines on Claims,nCAC/GL 1 Revision 1.
13Diplock AT, Aggett PJ, Ashwell M, Bornet F, Fern EB & Roberfroid MB (1999) Scientific concepts of
functional foods in europe: consensus document. British Journal of Nutrition 81, suppl 1, S1-S28.
14Jerrings Bryant, Dolt Zillaman, Los efectos de los medios de comunicacion: investigaciones y
teorias. Richard Petty, Joseph Priester, Cap. 5: Cambios de actitud de los mas medias:
implicaciones del modelo de persuasion de elaboracién probable. The Ohio State University.
Editorial Paidos. 1996
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Introduccién

La comunicacién en salud es un valioso instrumento para modificar conductas no deseables,
reforzando las positivas, ya que éstas influyen en la evolucién del pensamiento, de los
propios conceptos, y por tanto, ayudan a valorar la importancia de la dieta para la salud y
pueden conducir a que la persona tome decisiones adecuadas™.

Es preciso, ademas, un estado de opinion critico sobre “salud nutricional” a través de la
comunidad y de los medios de comunicacion, como refuerzo de la tarea sanitaria, dentro del
marco de la Nutricion Aplicada y Promocion de Salud.*®

Por otro lado, en la sociedad actual las variantes econdmicas juegan un rol importante en la
seleccion de alimentos, los productos que forman parte de un mismo mercado tienen cierta
diferenciacion, o poseen atributos que los diferencian del resto, aunque comparten las
funcionalidades esenciales, se les agrega valor econémico ademas del nutricional. Uno de
los paradigmas del mercado actual y en especial en alimentos es la diferenciacion y el
agregado de valor. Desde este foco toma primordial importancia el rol del Licenciado en

Nutricion como traductor y trasmisor de conocimientos nutricionales®’.

Ante lo anteriormente expuesto, surge el siguiente problema:

¢,Cuél es el grado de informacién que la poblacién posee acerca de los Alimentos
Funcionales, los patrones de consumo de esta categoria, y la presencia de Enfermedades
Crénicas no Trasmisibles, en las personas residentes en la ciudad de Mar del Plata, que

realizan sus compras en las Ferias Comunitarias de la ciudad?

Objetivo general

= Establecer el grado de informacion acerca de los Alimentos Funcionales, investigar
los patrones de consumo para esta categoria, y la prevalencia de enfermedades
cronicas no trasmisibles, en las personas residentes en la ciudad de Mar del Plata,

que realizan sus compras en las Ferias Comunitarias de la ciudad.

15.:
Ibid.
®*OMS Nutricién Aplicada y Salud Nutricional. 2009
"Britos, Sergio. Freakonomics: los nutricionistas y el consumo de alimentos. Consumo
Saludable. Cusos y Posgrados 2010. Nutrinfo.com
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Introduccién

Objetivos especificos

= Determinar el grado de informacion acerca de los Alimentos Funcionales, e identificar
las fuentes desde donde se obtiene dicha informacion.

= Estimar los patrones de consumo para la categoria Alimentos Funcionales
modificados.

= Evaluar la prevalencia de enfermedades cronicas no trasmisibles en los

consumidores de Alimentos Funcionales modificados.

Hipotesis

= A mayor grado de informacion acerca de los Alimentos Funcionales, mayor inclusion

de los mismos en la alimentacion.
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Construccion de los patrones de consumo de la modernidad

El sentido comun sefiala que comer es un hecho bioldgico o natural, es necesario comer
para vivir, se presenta como algo facil y evidente que no merece reflexion, donde el hombre
trata de procurarse alimentos sanos y ricos, y cada uno tiene sus gustos y preferencias. De
este modo, no en todos los paises, ni en todos los tiempos, se ha comido lo mismo,
entonces se distinguen infinitas formas en que los distintos pueblos a través del tiempo han
respondido a su biologia, asi lo explica la Dr. Patricia Aguirre en su libro Alimentacion como
relacion social.*

Conjuntamente, no todos pueden comer, aun en paises con producciones excedentarias
como Argentina?, otros, pudiendo acceder a toda clase de viveres no se alimentan
saludablemente, ingiriendo alimentos que a la larga son nocivos para la salud. Asi mismo,
existen grupos que restringen sus opciones, como aquellos que adoptan dietas vegetarianas
0 macrobidticas, por motivos ideoldgicos 6 creencias religiosas, entre otros. Como
resultado, comer no es tan natural ni facil, y el hecho de que sea una necesidad para
garantizar la continuidad de la vida, no determina el acceso a los alimentos ni que se realice
una seleccion adecuada. De esta manera, se desglosa la complejidad del hecho
alimentario, y para entender porque las personas comen lo que comen, es importante
enumerar los siguientes elementos que componen el caracter social de la alimentacion:
biolégico, necesidades y capacidades propias de cada organismo; ecolégico - demografico,
relacionado directamente con la seguridad alimentaria de cada region; tecnoldgico-
econdémico, determinado por los circuitos de produccién - distribucion; sociales, normas de
distribucion de los alimentos segun clases, sectores o grupos, diferenciando entre edades o
géneros, y pudiendo reflejar los sistemas de estratificacion social; y simbdlicos, donde se
establecen las redes de significacion en la que se inscribe el comer?.

Como lo describe Aguirre, P., alimentarse es un hecho complejo, que no es exclusivamente
biol6gico ni tampoco totalmente social, que une lo biolodgico y lo cultural de una manera tan
indisoluble que dificilmente pueda separarse, siendo esto parte de las caracteristicas

mismas de la especie humana.

Aguirre, Patricia. Dra en Antropologia de la Universidad de Buenos Aires, profesional adjunta en el
Departamento de Nutricion del Ministerio de Salud y Ambiente, docente e investigadora del IDAES
(Instituto de Altos Estudios Sociales) de la Universidad Nacional de San Martin, investigadora
asociada del CIEPP. Representa al ICAF (International Commission about Anthropology and Food) en
Argentina desde 2001. Alimentacion como relacién social. Cap. 1. El caracter social de la
alimentacion.

’La disponibilidad de alimentos de Argentina, medida a través de las hojas de balance de alimentos
de FAO, histéricamente presentd valores muy cercanos o superiores a las 3000 kcal diarias por
habitante. En el periodo mas reciente (1997-1999) la disponibilidad calérica ha sido de 3160 calorias
por habitante, cifra que supera en un 30% al requerimiento medio de la poblacién. Ministerio de salud
de la Provincia de Buenos Aires.

*Aguirre, Patricia. Op cit.



Construccion de los patrones de consumo de la modernidad

Un principio fundamental de la biologia® indica que todos los organismos vivos se
desarrollan mejor en las condiciones ambientales y bajo la dieta con la que se adaptaron
evolutivamente; sin embargo, los seres humanos han modificado en gran medida el medio
ambiente y los habitos de alimentacibn que caracterizaron a sus ancestros. En sus
comienzos, las poblaciones humanas estaban formadas por cazadores-recolectores, donde
dentro de su alimentacion diaria el aporte de energia estaria compuesto en un 65% por
frutas, vegetales, nueces y miel; y en un 35% por animales salvajes magros, como aves
salvajes, huevos, pescado y mariscos; de esta forma, se desarrolla el nuevo paradigma de
la dieta occidental moderna, en el cual, el aporte promedio de energia proviene en un 55%
de cereales o granos, leche y productos lacteos, azlcar, edulcorantes, grasas saturadas y
alcohol; un 28% de carne con alto contenido en grasas, pollo, huevos, pescados y mariscos;
y un 17% de frutas, vegetales, legumbres y nueces®.

Por otra parte, entorno del evento alimentario se desarrolla y orienta, el comportamiento y
las decisiones de aquellos que participan en él, debe situarse este acto junto al contexto
social y demografico, esto significa entender al comensal-consumidor en un espacio y
tiempo determinado, donde en la comida interviene algo mas que la composiciéon quimica
del producto y la fisiologia de la digestion, esto es la cultura alimentaria, y para que haya
cultura tiene que haber un grupo humano al que el comensal-consumidor se integre, un
grupo gue lo antecede y le ensefia a comer, aquel que transmite las normas acerca de cémo
comer y por supuesto qué sustancias del amplio abanico de los alimentos seran comestibles

y cuales, sin importar su composicion, seran designadas como no comestibles®.

Diagrama n° 1: Constructores sociales de las preferencias y aversiones alimentarias

( N Clase — Géneros — Edades , \

—
Historia Medioambiente Derechos Economia* Tecnologia* Religion-creencias

\\ v 4 / /

\_Politicas Nacionales e Internacional s

\ Formaoaegdel gusto )

Fuente: Aguirre P., Comida como relacién social, Curso Comer 2, 2010 Intramed.net’

“*Abuissa H, O’Keefe JH, Cordain, L. Realigning our 21st century diet and lifestyle with our hunter-
gatherer genetic identity. Directions Psych 2005;25: SR1-SR10.
5Boyd Eaton, S. Loren Cordain. Evolutionary aspects of diets: old genes, new fuels. Nutritional
changes since agriculture. World Rev Nutr Diet 1997; 81:26-37.
®Boyd. Op.cit.
7Aguirre, P., Bruera, M., La construccion del gusto en el comensal moderno. Ediciones El Zorsal.
Buenos Aires. 2009.
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Construccion de los patrones de consumo de la modernidad

Sobre este punto Marvin Harris®, representante de la escuela de la ecologia cultural,
propone: “antes que buena para pensar, la comida debe ser buena para comer”®, de esta
manera elabora la reflexion antropoldgica donde aunque la comida trasmite mensajes y
simbolismos, esta directamente relacionada a elecciones dotadas de racionalidad medida en
términos de costo beneficio.

Por lo antes mencionado, la alimentacion y sus formas de comunicacién, deben ser
estudiadas como parte de una totalidad social, compuesta por una variedad de sistemas
interrelacionados donde cada grupo de personas se adapta, transforma, extrae y distribuye
los alimentos. Las relaciones ecolégico-tecnologico econdmicas resultan condicionantes de
lo que cada sociedad puede comer, en tanto es imposible consumir aquello que no se
produce.

Para describir los grandes cambios que se presentan en los patrones dietarios y dentro de la
actividad fisica que transito el hombre a lo largo de su evolucion, se utiliza el concepto
transicion nutricional, dichos cambios comenzaron con la introduccién de la agricultura y la
ganaderia hace aproximadamente 10.000 afios, la alimentacién industrial cambiara
nuevamente el concepto mismo de lo que se entiende por alimento, y que se han acelerado
en los Gltimos tres siglos™.

Los procesos industriales utilizados para el procesamiento de los alimentos que componen
las elecciones basicas en la alimentacion actual, alteraron fundamentalmente las
caracteristicas nutricionales relevantes en las dietas del hombre antiguo': la carga
glucémica, la composicion de acidos grasos, la composicion de macronutrientes, la densidad
de micronutrientes, el balance acido-base, el ratio sodio-potasio, y el contenido de fibra. Esta
“colision evolutiva” entre el genoma ancestral y las cualidades nutricionales de los alimentos
recientemente introducidos podria ser la explicacion de muchas de las enfermedades

cronicas de la civilizacion occidental. Como lo expuso Nell*?

, la biologia ahorradora del
hombre se ha adaptado a los contextos de alternancia entre abundancia y escases del
paleolitico sin acumulacion y reciprocidad en la distribucion dando cuerpos “flacos” y

estilizados, mientras en entornos industrializados de abundancia permanente, la tecnologia

*extension: variables economia y tecnologia determinadas por la capacidad de compra, principal

formadores del gusto en la sociedad de mercado actual.

®Harris, Marvin, Brooklyn, 18 de agosto de 1927 Gainesville, 25 de octubre de 2001, antropologo

creador del materialismo cultural y muy conocido por sus obras de divulgacién de la antropologia.

Harris, M. Vacas, cerdos, guerras y brujas: los enigmas de la cultura, 1975, traduccién al

castellano 1980.

popkin, Barry M. Ph.D, The Nutrition Transition in Low-Income Countries: An Emerging Crisis. Lead

Review Article, page. 285-298. Sep, 1994.

“Abuissa H, O'Keefe JH, Cordain, L. Realigning our 21st century diet and lifestyle with our hunter-

gatherer genetic identity. Directions Psych 2005;25: SR1-SR10.

“Neel, J. V. “Looking ahead: some genetic issues of the future”. Persp. Biol. Med. 40: 328-347; 199
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Construccion de los patrones de consumo de la modernidad

permite la acumulacién de excedente dando cuerpos de clase, determinados por la
capacidad de compra.

Por principio cambian los formatos dominantes: de alimento fresco a industrial, el producto
serd conservado, en latas, vidrios, hielo, al vacio, esterilizado, producido y procesado
mecénicamente transformandose en un valor, transportado hacia donde puedan pagarlo,
comercializado como cualquier mercancia a través de mercados mayoristas y minoristas,
asociado a conceptos disociados, se ha dicho que en la modernidad los alimentos no son
“buenos para comer” sino “buenos para vender’.

Otra caracteristica de la alimentacion industrial es la des-estacionalizacion, dando como
resultado, que las fuentes dietéticas de las ciudades se volvieran extraterritoriales,
dependiendo de relaciones comerciales y politicas con otras regiones y paises, mientras la
doble presion de mantener la estabilidad econémico-social controlando precio y flujo de
alimentos hacia los cordones industriales, mas la diversificacion rentable del capital
financiero, confluyeron en la dieta des-localizada. Con esta separacién del entorno, que
ahora es el mundo, la cantidad y variedad de alimentos aumenta y los ciclos estacionales
qgue habian ritmado la alimentacion humana desparecen.

Esta estructura puede ser explicada por la cultura reguladora, como lo explica Aguirre,

“la tecnologia posibilita y limita lo que se produce y cémo hacerlo, asi mismo

legitima quien tiene derecho para comer esos alimentos”**.

Las transformaciones comerciales de los alimentos los haran tan extrafios al comensal
medio que se necesitaran sistemas expertos, aparatos cientificos, tecnoldgicos, y politicos,
que aseguren que son comestibles, seguros, sanos. Mientras, la cantidad de alimentos
disponibles se multiplica aumentando no solo la produccion sino la productividad también, se
construye el siguiente paradigma: los comensales no saben qué comen, es decir, no se
conoce el origen de los alimentos, ni las modificaciones que pueda haber sufrido en su
produccion, ni las sustancias que se agregaron para su envasado y conservacion, sin
siquiera estar seguros de la inocuidad de su envoltorio. Por otro lado, existen varios factores
gue aceleran la transicion nutricional, como por ejemplo la urbanizacion. Los alimentos
basicos son usualmente mas costosos en areas urbanas que en las areas rurales, lo que

fomenta el consumo de alimentos procesados™.

®Harris. M. Op.cit.
14Aguirre, P., Bruera, M., 2009. La construccién del gusto en el comensal moderno. Ediciones El
Zorsal. Buenos Aires.
"Ibid.
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Ampliando, la transicion nutricional ha modificado la composicion de la dieta humana, y la ha
alejado de la alimentacion para la cual su fisiologia y genoma fueron seleccionados. Entre
los cambios més relevantes se encuentran: un aumento en el consumo de grasas de baja
calidad, y a su vez un descenso en el consumo de &cidos grasos omega 3 Yy
monoinsaturados; un aumento del consumo de sal, azUcares y otros alimentos refinados; y
la disminucion del consumo de fibra'®; dando lugar a la una revolucién en el campo de la
salud publica, donde las enfermedades infecciosas que fueron la principal causa de muerte
a lo largo de gran parte de la historia, por causa de la transicidon demografica y nutricional,
dentro de la globalizacion de procesos economicos produjeron cambios en el perfil de
enfermedades, durante el dltimo siglo, disminuyo gradualmente la prevalencia de las
enfermedades transmisibles para dar lugar a las enfermedades cronicas no transmisibles
(ECNT) ¥, entre las que se encuentran la obesidad, diabetes, cancer, caries dentales,

accidentes cerebrovasculares, osteoporosis y enfermedades cardiovasculares®®.

Cuadro n°1: Niveles y componentes de la seguridad alimentaria

Nivel macroeconémico Nivel microsocial
Disponibilidad Estrategias de consumo, practicas
- Suficiencia - Diversificacion de recursos
- Estabilidad - Diversificacion de la oferta
- Autonomia - Manejo de la composicion familiar
- Sustentabilidad - Autoexplotacion
Acceso Representacion (principio de inclusién de
Precios Estado los alimentos)
Ingresos } - ldeal de cuerpo
Politicas publicas} Mercado - ldeal de alimentos
- ldeal de comensalidad

Fuente: Aguirre, P. Simposio FAO-SLAN. 1994

®Harris. M. Op.cit.

“Ulla Uusitalo, 2002.

®Barria P., R. Mauricio y Amigo C., Hugo. 2006. Transicién Nutricional: una revisién del perfil

latinoamericano. Alan, vol.56, no.1, p.03-11. ISSN 0004-0622.

YAguirre, P. 1994. “Las estrategias domésticas de Consumo Alimentario, Aspecto Microsocial de la

Seguridad Alimentaria”. Simposio FAO-SLAN sobre seguridad alimentaria de los hogares. Venezuela.
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Al mismo tiempo, la modernidad se encuentra con que la comensalidad?®, comienza a
romperse, evadiendo el entorno social y se sitla en la esfera del individuo, la produccion
ligado al trabajo, ritma el dia en horarios imposibles, y las distancias urbanas separan al
comensal de la mesa hogarefia, instalaron lentamente formas de consumir alimentos
alejadas de toda regla, rompiéndose las gastro-nomias, donde cada cultura designaba
“lo que esté bien comer, como y cuando debe hacerse”.

Este conjunto de normas y saberes que caracterizaron el evento alimentario humano se
fueron diluyendo, dando lugar a un comensal solitario-masivo, como sujeto de la
modernidad. En las sociedades actuales, son los departamentos de bromatologia y sanidad,
por ejemplo, los autorizados para definir de que esta bien comer, mientras los profesionales
de la salud son aquellos que ensefian a comer sano y evitar enfermedades, desde la
industria aparecen los publicistas, y desde el buen vivir los gourmets sefialan como comer
rico, dejando a un lado a la abuelita quien siguiendo la tradicion mostraba las virtudes de la
comida local. Asi, el comensal moderno en este contexto y librado a su propio criterio elije
bajo que normas encuadrar su comida, donde dentro del “nuevo” evento alimentario el motor
cultural desaparece, la comida deja de compartirse material y simbdlicamente, diluyendo la
identidad alimentaria

En este marco de alimentacion industrial, los cuerpos de clase se revierten, hoy en
Argentina y en el mundo las personas que componen las clases sociales altas, ya no son
gordos sino flacos, la diferenciacién cambia de signo y es la esbeltez lo que se identifica con
la salud y la belleza. Mientras la OMS alerta sobre la obesidad como epidemia mundial, y la
FAO sobre la desnutricion a este nivel también, pero esta vez, ambas como enfermedades
de la pobreza, los conceptos socialmente definidos sobre disponibilidad alimentaria, comer,
salud y cuerpo, regulan las maneras legitimas de acceder, preparar, distribuir y consumir la
comida actual. *

En comparacion, entre la alimentacion hasta los afios "60 y la actual, la accesibilidad a los
alimentos en el area urbana, donde la autoproduccion se fue limitando debido a la
incongruencia entre crecimiento de poblacion y espacio disponible, depende del mercado y
en gran medida del estado. Del mercado a través de la capacidad de compra, relacion entre

los precios de los alimentos y los ingresos de la poblacién, y el estado a través de politicas

»Comensalidad: significa comer y beber juntos alrededor de la misma mesa, referencia mas ancestral
de las representaciones alrededor del evento alimentario, que no existe evento como tal sin
comensal, sin comida, y sin que ambos estén situados en una sociedad determinada y un tiempo
especifico, que designe a cada componente como tal.
?'aguirre, P. Alimentacion como relacion social. Cap. 1: El caracter social de la alimentacion.
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publicas. Estos son componentes del acceso en el nivel macro, a los que se suman las
estrategias de consumo en el nivel microsocial.?

Actualmente las poblaciones que incrementan sus ingresos mantuvieron el patrén
alimentario y presentan una marcada tendencia a diversificar los consumos dentro de cada
rubro al compas del crecimiento de la oferta industrial, e incluir mayor cantidad de proteinas
animales, mientras los sectores medios y bajos se ajustaron al rapido ritmo de pauperizacion
adaptando sus consumos progresivamente, sustituyendo los alimentos caros de su canasta
por alimentos baratos manteniendo el volumen pero pobres en calidad de nutrientes. Asi, en
Argentina, en los Ultimos 30 aflos se paso de un patrén unificado que cortaba
transversalmente la estructura social a la aparicion de dos patrones diferenciados.?®

De esta manera, aparecen nuevos productos, que ademas de proporcionar nutrientes
aporten un efecto beneficioso a la salud, es mas que una moda en el campo de la
alimentacion, es una tendencia importante del mundo actual, la cual busca acentuar la
importancia de los habitos de vida diarios, donde la eleccién de los alimentos se basa no
solo en la composicién nutricional de los mismos, sino también en sus propiedades, ambas
determinadas por la capacidad de compra, por ello, se ha iniciado una evolucion de la
industria de los alimentos, que estd enmarcada en la relacién entre alimentacion y salud, en
razén de los problemas de nutriciébn que se ven actualmente en el mundo.

En la Ultima década se hizo cotidiana una nueva tendencia sobre la comida industrial, que
revoluciona las industrias desde los afios “80, con la aparicibn de la nutrigenémia, la
suplementacion y la fortificacion de los alimentos, a cargo de equipos cientificos expertos,
en un laboratorio. Estos hechos generan también nuevas construcciones simbdlicas y
promueve reevaluar la cultura alimentaria actual. En un comienzo, las plantas elaboradoras
de alimentos procesaban a través de medios fisicos conocidos, implicando un pasaje de lo
natural a lo artificial que partia de un elemento natural, conocido y garantizado. En cambio
ahora los alimentos son producidos a partir de las necesidades de la poblacion. Existe aqui
un punto de controversia donde los industriales responden a la demanda, 0 como comercios
que son pueden modelar la demanda a la medida de su oferta.?*

Nunca antes hubo un interés tan marcado por los beneficios a la salud que los alimentos o
los componentes de los alimentos pueden aportar. Los consumidores estan cada dia mas

interesados en su alimentacion y las consecuencias que la misma trae aparejada a su salud.

2pguirre, P. 2006. Estrategias de consumo, Que comen los Argentinos que comen. Editorial
Mifio.
*|pid.
**Bourdieu, 1985. La Distincién. Criterios y Bases Sociales del Gusto. Taurus Humanidades.
Madrid.
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Segun un estudio global realizado por The Nielsen Company?® en 52 paises, el 60% de la
poblacion mundial no considera estar en este momento en su peso ideal, siendo
Latinoameérica la principal regién en la cual los encuestados confesaron que intentan “bajar
de peso”, alcanzando el 59% de los consumidores, cuando se les preguntd a los
encuestados qué cosas cambiarian en su dieta para poder perder peso, Latinoamérica fue la
principal regibn que mostré altos porcentajes en la acciones como “dejar de consumir
azucares” y “dejar de consumir alimentos con alto contenido graso” con el 72% y 74%
respectivamente.?

Los problemas de nutricion dependen en gran medida de un sélido desarrollo econémico y
agropecuario de los paises, y de la cantidad y calidad de los alimentos disponibles a precios
razonables, en forma general, los habitos alimentarios y los patrones culturales también
influyen en la nutricion, particularmente en aquellos paises considerados como
"industrializados" o "desarrollados", el consumo de un exceso de alimentos, con respecto a
las necesidades individuales entre otras causas debido a insuficiente educacién nutricional
de la poblacion, genera una serie de enfermedades "por exceso", como obesidad, diabetes,
hiperlipoproteinemias, de importante repercusién en la morbimortalidad de los adultos.?’

El rdpido crecimiento del mercado de los alimentos funcionales evidente en los Ultimos afios
se puede explicar por tres razones principales: aumento en los costos del cuidado de la
salud; legislacion reciente que permite declarar propiedades nutricionales o hacer “claims”
sobre ciertos productos; y descubrimientos cientificos recientes que relacionan
determinados hébitos alimentarios con enfermedades cardiovasculares o algunos tipos de
cancer.”® Ademas, de las dimensiones sensoriales y simbolicas que se reflejan en el
comensal - consumidor, al momento de seleccionar que comer las consideraciones
dominantes parecen ser las econémicas, los nutricionistas son particularmente sensibles a
esta linea de trabajo y se han especializado, en Argentina. Pierre Bourdieu® sefiala como

punto importante de partida la integracion de las practicas y representaciones propias dentro

®Enfasis Alimentacién. Los consumidores se preocupan por estar mas saludables. Febrero de 2009.
http://www.alimentacion.enfasis.com/notas/11991-los-consumidores-se-preocupan-estar-mas-
saludables
*%|did.
“Barria P., R. Mauricio y AMIGO C., Hugo. Transicién Nutricional: una revisién del perfil
latinoamericano. Alan, mar. 2006, vol.56, no.1, p.03-11. ISSN 0004-0622.
»®Milner J. Functional Foods: the US perspectiva. Am J Clin Nutr 200;71 (suppl):1654S-9S.
*pierre Bourdieu nacié en 1930 en Denguin, Francia. Estudio filosofia en Paris en la Ecole Normale
Supérieure. Desde 1955 ejercié como profesor, primero en el Instituto de Moulins (Allier) y después
en Argelia (1958-1960), Paris y la ciudad Lille. En el periodo argelino (1958 a 1960) comenzd sus
trabajos de investigaciéon que fundamentaran la reputacion que mas tarde alcanzara en la sociologia.
Fue uno de los socidlogos mas relevantes de la segunda mitad del siglo XX. Sus ideas son de gran
relevancia tanto en teoria social como en sociologia empirica, especialmente en la sociologia de la
cultura, de la educacién y de los estilos de vida.
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de cada sector, como parte de una misma sociedad, formando parte del mismo proceso de
produccion y reproduccion de la estructura de clases del agregado®.

Los nuevos alimentos, asi como los nuevos procesos, al salir de lo conocido por el comensal
deben ser descriptos y garantizados por sus creadores, siendo los medios masivos de
comunicacion y las marcas quienes cumplen la funcion de modelar una demanda a la
medida de la oferta, liberada del anclaje en un hébitat especifico, la modernidad alimentaria
urbano — industrial es el suefio realizado de una abundancia permanente, sin embargo
detras de esta aparente riqueza, se descubran las carencias de la alimentacién industrial, la
cual arraso la diversidad de los patrones alimentarios tradicionales. La problematica actual
no es que no haya suficientes alimentos disponibles es que para la mayor parte de la
poblaciéon mundial estos alimentos no son accesibles®.

Cuando se consideran los consumos segun ingresos, la OPS-OMS advierte que los sectores
de ingresos mas elevados comen frutas, verduras, carnes blancas, lacteos, golosinas y
bebidas, ya sean alcoholicas o gasificadas, en cambio los de menores recursos consumen
mayoritariamente pan, fideos secos y papas. También dentro de cada hogar la distribucion
es diferencial, donde frente al grupo hegeménico de los hombres ocupados, las mujeres
aprenden a autoexcluirse y los nifios y ancianos obtienen menor cantidad®.

La comida moderna se evade del control social y se sitla en la esfera del individuo, soledad
de las masas, ya que previamente este comensal ha sido informado, ya no por sus pares,
sino como sefiale anteriormente por los medios masivos de comunicacion. La competitividad
de la economia y de cada mercado reside cada vez mas en el conocimiento y la tecnologia.
Puestas al servicio del cliente y sus necesidades. Necesidades que pueden ser explicitas o
a veces mas sutiles. En esta categoria aparece un concepto que los nutricionistas deben
conocer: el excedente del consumidor. Todo consumidor tiene un excedente: la diferencia

entre el valor maximo que le asigna a un producto y lo que realmente paga®.

*®Bourdieu, P. Le Sens pratique, 1980:179.
¥'Sen, Amartya Kumar (1979). Sobre la desigualdad econémica. Editorial Critica. ISBN 978-84-
7423-107-6.
*0Organizacién Sanitaria Panamericana, Organizacion Mundial de la Salud. 2000.
*Byritos, Sergio. Freakonomics, los nutricionistas y el consumo de alimentos. Consumo
Saludable. Cusos y Posgrados 2010. www.nutrinfo.com
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CAPITULO ¢

SURGIMIENTO DE LOS
ALIMENTOS FUNCIONALES



Surgimiento de los alimentos funcionales en el mercado

Hace més de 2000 afios, HipOcrates aconsejaba “que el alimento sea tu medicina”,
estaba implicitamente refiriéendose a que el consumo de ciertos alimentos podria ayudar a la
enfermedad. Es importante comenzar este capitulo comentando que todo alimento que se
aproxima a las recomendaciones nutricionales es “saludable”, y si ademas contiene un
componente que brinda un beneficio adicional, puede llegar a ser funcional, de corroborarse
con las verificaciones cientificas necesarias para dicho alimento; entonces un tomate, una
zanahoria y una cebolla que son alimentos saludables, pueden ser considerados
funcionales, mientras se encuentre en ellos, algin componente especifico, o cantidad
determinada necesaria que los declare alimento funcional, basicamente cualquier alimento
puede ser declarado como tal, ya sea, un alimento fresco, que provenga del campo, o
modificado industrialmente’.

Segun la definicion de la OMS,

“el término salud, define un estado de completo bienestar fisico, mental y social,

y no solamente la ausencia de afecciones o enfermedades”™.

La tendencia actual en nutricion es acentuar la importancia de los habitos de vida diarios
donde la eleccion racional de alimentos se basa no solo en la composicion nutricional de los
mismos sino también en sus propiedades. Dentro de este contexto es que a comienzos del
siglo XXI, aparecen nuevos desafios en el ambito de la salud para los paises
industrializados: incrementos de los costos de la atencion de la salud, mayor esperanza de
vida, cambios en los estilos de vida, mayores conocimientos cientificos, y la aparicion de
nuevas tecnologias. El rol del nutricionista toma un papel preponderante, con la introduccién
del concepto de nutricién éptima, basado en la optimizacion de la calidad de la ingesta diaria
en términos de nutrientes y no nutrientes, al igual que en otras propiedades de los alimentos
que favorecen el mantenimiento de la salud.

Una nutriciébn éptima tiene como finalidad optimizar las funciones fisiolégicas de cada
persona para asegurar el maximo de bienestar, salud y calidad de vida a lo largo de toda su
existencia®.

Basado en estos conceptos tiene lugar la aparicion y el desarrollo de los alimentos

fisiologicamente funcionales, y se hace necesaria la delimitacién de su concepto y utilidades.

'Alimentos Funcionales. Curso de actualizacion. NUTRINFO. 2011
2Surgimiento del concepto de “Optima nutricion y salud”. Preambulo de la Constitucién de la
Asamblea Mundial de la Salud, adoptada por la Conferencia Sanitaria Internacional, Nueva York, 19-
22 de junio de 1946; firmada el 22 de julio de 1946 por los representantes de 61 Estados (Actas
oficiales de la Organizacion Mundial de la Salud, No. 2, p. 100) y que entr6 en vigor el 7 de abril de
1948.
Aranceta, J. 2006. “Nuevas tendencias en la Alimentacién Mundial” ILSI Argentina.
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Los Alimentos Funcionales son aquéllos que proporcionan un efecto beneficioso para la
salud mas alla de su valor nutricional basico. No constituyen un grupo de alimentos como
tal, sino que resultan de la adicion, sustitucion o eliminacién de ciertos componentes a los
alimentos habituales, si bien en un concepto amplio de alimento funcional se incluyen no
solo los productos manufacturados, sino también ciertos alimentos tradicionales (aceite de
oliva, tomate, legumbres, etc.) que contienen componentes con “otras propiedades”
beneficiosas para la salud que los avances cientificos van descubriendo, mas alla de las
conocidas desde el punto de vista nutricional clasico. La industria alimentaria esta realizando
una fuerte inversion en el desarrollo de este tipo de productos, que se refleja en el aumento
de su presencia en los lineales de los supermercados. Esta presencia surge como respuesta
a una creciente preocupacion de la poblacién por tener una alimentacion adecuada y por la
creciente asociacion entre la alimentacion, la salud y la belleza®.

En la sociedad actual, los medios de comunicacion de masas actuan de transmisores de
noticias, mensajes, recomendaciones y opiniones sobre los mas diversos contenidos.
Constituyen para la poblacion una escuela paralela y para una parte de ella la Unica fuente
de conocimiento. A través de los medios se comunican gran cantidad de datos lo que no
significa, que estos contribuyan al aumento de los conocimientos del hombre, entendiendo
como tal el incremento de su capacidad analitica y reflexiva. Una mayor informacién cuando
no existe un buen nivel de educaciéon no permite hacer un uso correcto de la misma, y
orientada no siempre hacia la toma de decisiones correctas en materia de salud®.

Mario Bunge explica,

“para que la informacion sea conocimiento hay que transformar las sefiales,
descifrarlas, hay que transformar las sefales y los mensajes auditivos y visuales
en ideas, procesos cerebrales, lo que supone entenderlos y evaluarlos, no basta
poseer un cumulo de informacion, es preciso saber si las fuentes de informacién
son fidedignas o pertinentes, si suscita nuevas investigaciones o es puramente

conceptual, mientras no se sepa todo eso la informacién no es conocimiento...”®

“Direcciéon de salud publica y alimentacién. INUTCAM. Alimentos Funcionales, Aproximacion a
una nueva alimentacion. Madrid.
®0p. cit. NUTRINFO. 2011
®Mario Bunge nacié en Buenos Aires el 21 de septiembre de 1919. Interesado en la filosofia de la
fisica, Bunge comenzé sus estudios en la Universidad Nacional de La Plata, graduandose con un
doctorado en ciencias fisico-matematicas en 1952. El tema de su tesis doctoral verso
sobre Cinematica del electron relativista. Interesado principalmente por la légica de la ciencia y los
problemas del conocimiento cientifico, ha tratado de construir una filosofia cientifica (mas
precisamente, una metafisica) que tuviera en cuenta tanto el conocimiento elaborado por la ciencia
como el método utilizado por quienes la practican, entendiendo que este Ultimo es un proceso que no
esta exclusivamente supeditado ni a la experiencia ni a la teoria.
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Se necesita una cultura de la informacion suficientemente amplia y solida que permita
desarrollar habilidades para entender y emplear la informacién en las actividades diarias,
con la finalidad de desarrollar el conocimiento y el potencial del mismo. Por esta razon, el
buen uso de la informacioén, discernimiento de los contenidos y juicio critico para interpretar
los mensajes es motivo de interés y preocupacion de los programas de Promocion de la
Salud y Educacion Nutricional’, e incorporando el concepto de Epidemiologismo, como
hébito creciente que bombardea a la sociedad con noticias supuestamente “cientificas” ya
gque siempre se menciona a autores confiables, pero que extrae conclusiones parcial o
totalmente falsas. Los temas sobre nutricién, salud y consumo y, muy especialmente, los
relativos a los alimentos interesan cada vez mas a los consumidores que estan muy
sensibilizados hacia todos los determinantes de su salud, siendo, sin lugar a duda, la dieta
uno de ellos. Por ello han recibido una atencion creciente por parte de los medios de
comunicacion en los ultimos afios.

No obstante, en estudios de percepcién social se repite de forma constante la misma
paradoja: la poblaciébn general manifiesta que la informacion de salud estd entre sus
prioridades, pero reconoce sentirse poco o mal informada al respecto®.

La comunicacion en salud es un proceso de promocién mediante la difusion de mensajes a
través de los medios de comunicacién y determinados canales interpersonales; es el
instrumento en salud publica mas efectivo para prevenir la enfermedad y proteger la salud
de las poblaciones. Inicialmente los programas de educacion sanitaria planteaban los
cambios de comportamiento desde la responsabilidad del individuo, al que se estimulaba en
la creacion de actitudes positivas hacia los adecuados estilos de vida y habitos alimentarios
correctos. Posteriormente ante los resultados escasos y las dificultades de las personas
para poner en marcha las modificaciones de las conductas que se les proponian, se trabajé
en el planteamiento de estrategias de integracion y compromiso de todos los sectores
sociales implicados en el logro de objetivos de salud entre los que la alimentacion saludable
jugaba un importante papel, poniendo especial énfasis en la importancia de crear alianzas
para el desarrollo de propuestas sanitarias que integraran a quienes tuvieran alguna
responsabilidad en la cadena alimentaria. Asi mismo se insiste en la necesidad de contar
con los medios de comunicacion para contribuir a la difusiéon de informaciones correctas en
materia de salud y nutricion, no se debe desestimar la influencia social y la capacidad para

crear estados de opinion y fijar tendencias de consumo®. En la sociedad actual se produce

'Sanchez Noriega J.L. 1997. Critica de la seduccién mediatica. Comunicacién y cultura de masas
en la opulencia informativa. Ed. Tecnos, Madrid.
®Martinez Alvarez, J.R., 1988. Problemas de la nutricién en los paises desarrollados, pags 55-61.
Salvat, Gobierno Vasco, Barcelona.
®OMS Nutricion Aplicada y Salud Nutricional. 2009
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un desgaste acelerado de conocimientos, lo que obliga a potenciar una educacion
permanente, con el objetivo de un cambio conductual, apoyado en informaciones sdlidas y
recomendaciones procedentes de los Comités de Expertos de las Agencias Internacionales.
La informacion es un hecho social y un derecho del ser humano, transformando a los
controles en el primer paso y exigir su cumplimiento a las mas altas instancias. En el periodo
1984-1989 la UNESCO llevé a cabo un Plan que denominado la comunicacion al servicio del
hombre en el que se afirmé que la informacién es un recurso clave; se caracteriza por un
enorme incremento de la capacidad que tiene el hombre de ampliar sus conocimientos,
conservarlos, ordenarlos, difundirlos; la evolucion técnica y el posible incremento de la
comunicacion aumentan su papel como instrumento educativo y cultural ya que existe una
interdependencia creciente entre comunicacion, educacion y cultura®.

El Informe Mc Bride! sefialaba que los medios de comunicacion de masas reflejan
opiniones, las suscitan y ademas contribuyen a la formacién de actitudes actuando como
agentes de cambio social. La comunicacion no podra estar al servicio del hombre si éste no
toma conciencia de las responsabilidades que entrafia su ejercicio y se transforma en un
receptor activo, con capacidad de analisis y discernimiento. No cabe ninguna duda de que
la informacion transmitida por los medios de comunicacién se convierte en un instrumento
educativo y de acceso al conocimiento, pero la informacién no es sinbnimo de conocimiento
sino un estimulo de los procesos mentales de la persona que le conducen hacia las
conductas individuales y colectivas. El resultado final de la comunicacion deberia ser el
servicio publico a la comunidad®?.

El Codex Alimentarius es un programa conjunto de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
gque se encarga de establecer normas alimentarias, su autoridad es indiscutible debido a su
importancia en el comercio internacional, dado que los diferentes paises desarrollan sus
legislaciones utilizdndolo como base para sus normas.

Actualmente el Codex se encuentra trabajando para llegar a un consenso en cuanto a las
alegaciones en la reduccién del riesgo de padecer enfermedades y la necesidad de
verificacién cientifica. Los alimentos funcionales o enriquecidos han sido el foco de

discordias.

YUNESCO; es la sigla de United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization,
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura.
"“Buceta Pacorro, L. Informe Mc Bride, 1980, Fundamentos psicosociales de la informacion. Ed.
Centro de Estudios
?Castells, M. 2000. La Era de la informaciéon: Economia, sociedad y cultura. Vol. 1. La Sociedad
Red. Ed. Alianza Editorial, Madrid.
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La diversidad terminologica y conceptual se ve acompafiada de una gran variedad de
aportaciones cientificas y pseudocientificas y de un no menos variable criterio legislativo en
el contexto mundial®®.

En gran parte de las investigaciones relacionadas con el consumo de los alimentos,
predomina el método nutricional que considera a los alimentos y el acto de comerlos en
relacion con la composicion de nutrientes de los mismos y rol instrumental en el
funcionamiento fisiolégico del cuerpo humano, deben animarse las préacticas de consumo de
alimentos que promuevan el buen funcionamiento y desarrollo; si por el contrario alteran
estos procesos convienen desmotivarlas. La perspectiva nutricional se orienta desde el
punto de vista funcional y considera el consumo de alimentos como un medio para alcanzar
un fin.

Esta perspectiva asume que los habitos alimenticios y las preferencias son secundarios a la
actividad biologica de los alimentos. Los factores sociales y culturales en torno al consumo
de alimentos se transforman por lo tanto en una barrera para alcanzar los objetivos de la
nutricion y el consumo de una dieta saludable™.

El rapido crecimiento del mercado de los alimentos funcionales evidente en los Ultimos afios
se puede explicar por tres razones principales: aumento en los costos del cuidado de la
salud; legislacion reciente que permite declarar propiedades nutricionales o hacer “claims”
sobre ciertos productos; y descubrimientos cientificos recientes que relacionan
determinados hébitos alimentarios con enfermedades cardiovasculares o algunos tipos de
cancer por ejemplo™®.

En la Argentina, las empresas que producen alimentos del tipo funcionales, participan en
forma consistente en la economia de los medios de comunicacion, a través de la
propaganda paga. Lo mismo se puede decir de los Institutos Nacionales de Investigacion.
Esta dependencia econdémica, se debe a los subsidios que en gran parte provienen del
sector privado en convenio con empresas que tienen intereses directos en los resultados
positivos de las investigaciones, especialmente con respecto a productos patentables o

patentados®®.

13Farjas, A. Sobre los alimentos funcionales. Rev. Esp. Salud Publica vol.77 no.3 Madrid May/June
20083.

“pPassmore, Nicho, Beaton, Narayana, Demaeyer, 1975.

®Milner J. Functional Foods: the US perspectiva. Am J Clin Nutr 200;71 (suppl):1654S-9S.
16Programa de apoyo al Desarrollo Cientifico-Tecnologico, DUPONT-CONICET, Acuerdo entre
CONICET y SanCor
porlecheespecial.http://www.conicet.gov.ar/VINCULACION/convenios/listado.php?ahttp://www.ceride.
gov.ar/novedades/dupont.htmnio=2006 (22 de marzo de 2008).
http://portalcoop.com.ar/2005/acuerdo-entreel-conicet-y-sancor-por-una-leche-especial.html (22 de
marzo de 2008).
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Por lo tanto, es importante que los profesionales que trabajan en temas relacionados a la
salud publica mantengan una posicion critica y responsable. Un ejemplo concreto en
Argentina es el caso de una leche funcional, cuya investigacion fue basada en la necesidad
de combatir la mortalidad infantil debida a la diarrea estival registrada, especialmente,
en el norte de nuestro pais. De alli que el ente estatal CERELA avocara su
investigacion a la leche comudn adicionada con dos cepas de bacterias lacticas
(Lactobacillus acidophillus y Lactobacillus casei). Los estudios realizados en nifios en
hospitales publicos tuvieron resultados positivos reveladores. En febrero de 2005, José
Alberto Villegas, de la Universidad Nacional de Tucuman escribe una carta dirigida al
publico en general donde expone,
“la leche Bio cuya eficacia se ha comprobado”,
entre las investigaciones realizadas en el CERELA", se estudi6 la capacidad protectora de
los Lactobacillus casei SanCor CRL431 y Lactobacillus acidophilus SanCor CRL730, donde
los resultados demostraron que Lactobacillus casei SanCor CRL431 podia proteger contra la
infecciobn por salmonella, asi como también son efectos reconocidos el aumento de la
respuesta inmune, la normalizacion de la microecologia intestinal, la atenuacion del proceso
inflamatorio y la contribucion al procesamiento de sustancias extrafias presentes en
alimentos, reduciendo su capacidad antigénica; para transformarse luego en un no tan
exitoso ejemplo de la distancia cada vez mayor que existe entre la ciencia, la tecnologia y la
sociedad, donde se hace necesaria la legislacién correspondiente por parte del Estado y sus
entes reguladores; el costo de dicha leche supera casi cuatro veces el de la leche
comun, por lo que no representa un producto para la poblacién con menos ingresos, a su
vez, el costo de la investigacion fue sostenido por la sociedad en su conjunto.*®

El precio de este tipo productos lacteos, como el de otros productos también dentro de la
gama de los alimentos funcionales, sin importar las marcas, sélo son alcanzables para las
clases medias y altas; ya sea por los costos elevados de los mismos, siendo que se
consideran productos diferenciados del resto, mas alla del valor social que pueden o no

tener los productos funcionales, o por no ser reconocidos por la poblaciéon en su conjunto.

Presentacion a cargo de la Dra. Silvia Gonzalez, investigadora del Conicet en el CERELA, Centro
de Referencia en Lactobacilos.
®Comunicacién personal, Empresas y Estado complices en el hambre popular, Agencia Periodistica
Mercosur, 17/2/05. (7 de marzo de 2008)
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Las nuevas autoridades de la Administracion Nacional de Medicacién, Alimentos y
Tecnologia Médica de Argentina (ANMAT)™ han objetado las formas publicitarias que
adoptan las empresas para que se ajustan adecuadamente a las normas del Cddigo
Alimentario Argentino (CAA).

En relacion a la publicidad de alimentos, las actuales autoridades de la ANMAT
estan revisando las disposiciones vigentes a fin de introducir modificaciones que eviten
ambigledades en la interpretacion de las normas y permitan cumplir cabalmente con el
espiritu de CAA®. Los controles que realizan estas dos entidades en conjunto, permiten
revisar los alimentos que se expenden comuUnmente en almacenes, autoservicios y
supermercados, pudiendo concluir en exclusion de productos de la géndola por no ajustarse
a las normas, durante octubre de 2005, el ANMAT llegé a la conclusion de prohibir la
comercializacién y el expendio del producto especial Nestlé Maiz supuestamente libre de
gluten, dado que de acuerdo a lo informado por el INAL a fs. 31 el producto presentaba
gluten, y dicha deteccién estaba en infraccion a las leyes 24.827 y 24.953%!, por ejemplo.
Esto demuestra la importancia y necesidad de mantener un control permanente por parte
de la legislacién independientemente de lo econdémico, lo social y lo ideolégico de los
intereses de la industria.

En la Argentina se ha dado una explosiébn de estos alimentos que son promovidos
como mas saludables, viéndose su investigacion avalada por argumentos dirigidos a
soluciones de problemas alimenticios provocados tanto por la pobreza como por la
abundancia y/o falta de ejercicio. Se puede decir que los alimentos funcionales cuentan
con una absoluta libertad de promocion en los mercados nacionales e internacionales.
Muchos académicos, cientificos y organismos reguladores estan trabajando para encontrar
el modo de establecer una base cientifica que apoye las declaraciones beneficiosas que se
asocian a los componentes funcionales o los alimentos que los contienen®. El concepto
anglosajén de Claim se traduce al espafiol como alegacion, consideracién o declaracion de
propiedades. Finalmente ha prevalecido el término declaracion en espariol tal y como
aparece en los documentos mas recientes publicados por la Union Europea (UE) traducidos

del inglés y francés.

YANMAT: Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica, organismo
descentralizado de la Administracion Publica Nacional, creado mediante decreto 1490/92. Colabora
en la proteccién de la salud humana, asegurando la calidad de los productos de su competencia:
medicamentos, alimentos, productos médicos, reactivos de diagndstico, cosméticos, suplementos
dietarios y productos de uso doméstico.
20http://www.anmat.gov.ar/comunicados/marzo/Comunicado_lactobaciIlus.pdf
“http://www.anmat.gov.ar/retiros/octubre/Disposicion_ ANMAT _5882-2005.pdf
*’Barbera Mateos, JM. Periodista especializado en informacién cientifica y sanitaria. Revision
monografica, Alimentos funcionales, Aproximacién a una nueva alimentacion. Editores: Direccion
general de salud publica y alimentacién. Madrid.
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Las declaraciones se han intentado definir por diferentes autoridades y organismos, sin que
hasta la fecha se haya alcanzado un acuerdo universal de su uso. En las directrices

Generales del Codex Alimentarius sobre declaraciones, éstas se definen como:

“Toda menciébn que afirme, sugiera o implique que un alimento posee
caracteristicas particulares relacionadas con su origen, propiedades nutritivas,

naturaleza, produccion, transformacion, composicion o cualquier otra cualidad”®.

Esta amplia definicién puede servir para establecer una plataforma comun de entendimiento
para los diferentes sectores interesados. Durante la pasada década, se tomaron una serie
de iniciativas, que comenzaron en Suecia, para facilitar el uso de las declaraciones de salud,
gue incluyen la adopcion de directrices y procedimientos practicos en los diferentes Estados
Miembros de la Unién Europea, como Suecia, Paises Bajos y el Reino Unido, éste ultimo
mediante la Iniciativa Conjunta con respecto a Declaraciones de Salud (JHCI).

En la Uniébn Europea los expertos en alimentacion, las autoridades, los grupos de
consumidores y los cientificos se han unido para elaborar normas que regulen la justificacion
cientifica, la publicidad y la presentacion de alegaciones de salud. También se puede
desprender de la reglamentacion de la Union Europea, la definicion de «declaracion de
propiedades saludables» cualquier declaracion que afirme, sugiera o dé a entender que
existe una relacibn entre una categoria de alimentos, un alimento o uno de sus
constituyentes, y la salud®. Declaraciones de reducciéon de riesgo de enfermedad y
declaraciones relativas al desarrollo y la salud de los nifios. Se entenderd por «declaracion
de reduccién de riesgo de enfermedad» cualquier declaracion de propiedades saludables
gue afirme, sugiera o dé a entender que el consumo de una categoria de alimentos, un
alimento o uno de sus constituyentes reduce significativamente un factor de riesgo de
aparicion de una enfermedad humana, debiendo estar fundamentada cientificamente
mediante la consideracion de la totalidad de los datos cientificos disponibles y la

ponderacion de las pruebas, de ahi la importancia de la validacion de los estudios cientificos

**Codex alimentarius
**Segln el Reglamento (CE) n°1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo de 20 de diciembre
de 2006 relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables de los alimentos,
publicado en el DOCE de 30 de diciembre de 2006 y correccién de errores en el DOCE de 18 de
enero de 2007, se entenderd por «declaracion» cualquier mensaje o representacion, que no sea
obligatorio con arreglo a la legislacion comunitaria 0 nacional, incluida cualquier forma de
representacion pictorica, grafica o simbdlica, que afirme, sugiera o implique que un alimento posee
unas caracteristicas especificas. La entrada en vigor, el dia 19 de enero de 2007 vy, el inicio de su
aplicacion, a partir del 1 de julio de 2007, permitira precisar el ordenamiento juridico de las
declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en el etiquetado y la publicidad.
*Ibid.

-25-



Surgimiento de los alimentos funcionales en el mercado

gue acrediten una declaracion determinada. Una declaracion de salud debe basarse en
estudios metodolégicamente correctos realizados en seres humanos. En general, cuando se
fundamenta una declaracion, los estudios experimentales o de “intervencion” en humanos
son mas utiles que los estudios observacionales. Esto se debe a que los estudios
experimentales son menos susceptibles de mostrar sesgos en la muestra analizada, es
decir, el investigador puede estar mas seguro de que cualquier efecto medible, sea atribuible
a la intervencioén especifica, y no a otros factores.

El concepto de Alimentos Funcionales y declaraciones relativas a sus efectos saludables, se
estudié en un proyecto de Accién Concertada sobre Alimentos Funcionales en Europa?. El
objetivo fue desarrollar y establecer una aproximacion basada en criterios cientificos para
producir alimentos que favorezcan la salud y el bienestar. FUFOSE y PASSCLAIM?’
establecieron que las declaraciones Unicamente serian validas en el contexto de una dieta
completa; es decir, deberian referirse a las cantidades de alimentos que se consumen
habitualmente y basarse en estudios bien disefiados, utilizando marcadores identificados de
manera adecuada, convenientemente caracterizados y validados, y sus objetivos son: crear
una herramienta para evaluar el soporte cientifico de las alegaciones sobre salud de los
alimentos, evaluar de forma critica los esquemas existentes que determinan la justificacion
de las declaraciones, seleccionar criterios para identificar los biomarcadores, validados y
utilizados en estudios que exploran las relaciones entre dieta y salud. En la mayor parte de
los casos, la fundamentacion cientifica de una alegacién de salud es una tarea dificil que
demanda mucho tiempo. Para probar con total certeza que ciertos componentes de los
alimentos y otras propiedades alimentarias pueden mejorar una funcién o reducir el riesgo
de enfermedad se requiere de una sélida base cientifica.

Todo el proceso, sin embargo, se puede acelerar y simplificar identificando “marcadores”
relacionados con la exposicion, la mejora de la funcién y la disminucién del riesgo de
enfermedad®. En general, la identificacion y validacién de estos marcadores se deberian
basar en investigaciones procedentes de diversos centros y tener consenso cientifico. Los
marcadores pueden ser de naturaleza bioquimica o fisiolégica. Ademas, pueden basarse en
una evaluacion objetiva de las funciones organicas, tales como el rendimiento psicoldgico y
fisico, o en una evaluacion subjetiva de la calidad de vida. Se pueden diferenciar:
Marcadores de exposicion, tales como los que evalian la digestibilidad (concepto

relacionado con la concentracion de las sustancias realmente nutritivas con respecto al total

26 “Functional Foods In Europe”, FUFOSE, financiado por la DG XlI de la Union Europea, programa
FAIR, y coordinado por ILSI Europa.
" proyecto de Accién Concertada, financiado en el V Programa Marco de |+D de la Unién Europea, y
construido en base al trabajo desarrollado en FUFOSE.
*®Barbera, op. cit.
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de sustancias que componen el alimento o compuesto), fermentabilidad (capacidad de
fermentacion por parte de bacterias intestinales) y absorcién; Marcadores de funciones
diana y respuestas bioldgicas, tales como cambios en fluidos o tejidos corporales, en los
niveles de un metabolito, de una proteina 0 de una enzima, o marcadores que guardan
relacion con un cambio en una funcion determinada, por ejemplo la fuerza muscular, el
consumo maximo de oxigeno, la cognicion o el transito intestinal; Marcadores de criterio
intermedio de valoracién de un mejor estado de salud y bienestar, de la reduccién de un
riesgo de enfermedad, o de ambos, tales como la medicion de un proceso biolégico
asociado directamente al proceso de valoracion, por ejemplo, la medicion de los niveles de
hemoglobina en relacion con la anemia o la mediciéon del engrosamiento de las paredes

arteriales en relacion con la enfermedad cardiovascular?.

Cuadro n° 2: Expansion de roles para los profesionales de nutricién: Alimentos Funcionales

Participar en la investigacion de los nuevos productos en expansién, y proporcionar los
conocimientos a la industria alimentaria en relacién con el desarrollo de los alimentos

funcionales;

Educar a los profesionales de la salud, el publico, la industria alimentaria y en circulos
politicos sobre el papel de los alimentos funcionales en la promocion de la salud y

prevencion de enfermedades;

Colaborar para el desarrollo y mejora de las normas reguladoras de los alimentos
funcionales que suponen la seguridad e inocuidad de los alimentos, y sus declaraciones

en el etiquetado nutricional cientificamente validos;

Ser recurso para los medios de comunicacion, en todas sus expresiones visuales y

escritas, como comunicador de investigaciones;

Proporcionar orientacion sobre la integracion de los alimentos funcionales en una dieta

equilibrada y variada.

Elaboracién propia. Fuente: American Dietetic Association

*Barbera, op. cit.
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Los marcadores deben ser viables, es decir, deben poderse medir en un material de facil
acceso u obtenible mediante una metodologia éticamente correcta o0 minimamente invasora,
vélidos, reproducibles, sensibles y especificos, ligados verosimilmente a los fenémenos
implicados en los procesos biolégicos objeto del estudio, y deben producir resultados
relativamente inmediatos que puedan utilizarse para evaluar las intervenciones en plazos
razonables. Los marcadores deben ser validados internamente en forma rigurosa para
establecer la sensibilidad, la especificidad y la reproducibilidad en distintos centros de
investigacion.

Los marcadores deben tener aceptacion general en el campo cientifico como validos en
relacion con la funcién, el riesgo de enfermedad o ambos. El efecto medido por el marcador
seleccionado debe ser fisioldgicamente y estadisticamente significativo®.

Los consumidores han identificado a los medios de comunicacion como su principal fuente
de informacion nutricional. Esta observacion aumenta la importancia de la participacion de
los profesionales de la dietética "en los medios de comunicacién y los informes generados
en esta area.

Este es un cambio de enfoque dentro de la educacion nutricional, los profesionales en
nutricion tienen una amplia formacion educativa en los alimentos, siendo hoy necesarios
también la experiencia clinica para hacer recomendaciones para la ingesta dietética
adecuada de los alimentos funcionales en el contexto de una dieta saludable.

Planes de estudio nutricionales integran cada vez mas la investigacion sobre alimentos
funcionales, los profesionales en dietética tienen una oportunidad Unica de desempefiar un
papel fundamental y central en la evaluacion e implementaciéon de estudios de investigacion
que se centran en los alimentos funcionales y sus componentes fisiol6gicamente activos.
Resultados de la investigacion tendran que ser traducidos en informacion préactica para los

consumidores por los profesionales de la nutricién.

*®Barbera, op. cit.
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Reconociendo a los alimentos funcionales

Los Alimentos Funcionales surgen por el interés de la industria alimenticia, emergen en
Japon, luego de la Segunda Guerra Mundial, como un medio para mejorar la salud de su
poblacién que quedo devastada luego de la misma, y como una forma de reducir los costes
sanitarios. Recién en 1984 a causa de la mayor preocupacion de la poblacién por las
enfermedades relacionadas con el estilo de vida, establece un sistema de aprobacién para
estos novedosos alimentos, basado en resultados de investigaciones sobre los beneficios
para la salud de productos concretos o de sus componentes®. En 1991, el Ministerio de
Salud y Bienestar de Japén es el primero en establecer una politica que permitia legalmente
la comercializacion de alimentos funcionales bajo el nombre de “alimentos para
usos de salud especificos” (Foods for Specific Health Use, FOSHU), referidos a aquellos
gque contengan componentes que desempefian una funcion favorable y especifica sobre las
funciones fisiologicas del organismo humano, que van mas alla de su contenido nutricional,
para en 1993, luego de detallados estudios y ensayos de intervencion clinica, el arroz
hipoalergénico seria el primer producto FOSHU aprobado®.

Los objetivos primarios de la ciencia de la alimentacién funcional son identificar las
interacciones beneficiosas entre un alimento concreto y una o mas funciones del organismo
y, ademas, obtener evidencias sobre los mecanismos implicados en la interaccion. Estos
objetivos primarios de la nueva ciencia deben cubrirse con la metodologia cientifica
apropiada y de uso comun en las ciencias de la vida, como la fisiologia, la psicologia, la
farmacologia o la biomedicina, que incluye experimentacion in vitro o ex vivo en lineas
celulares o tejidos en cultivo, modelos animales y estudios de observacion o de intervenciéon
en personas humanas®.

Se entiende alimento funcional (Functional food) como a cualquier alimento en forma natural
0 procesada, que ademas de sus componentes nutritivos contiene componentes adicionales
gue favorecen a la salud, la capacidad fisica y el estado mental de una persona.

El calificativo de funcional se relaciona con el concepto bromatoldgico de "propiedad"”, o sea
la caracteristica de un alimento, en virtud de sus componentes quimicos y de los sistemas

fisicoquimicos de su entorno, sin referencia a su valor nutritivo.

'Arai, S et al. 2001. A Mainstay of Functional Food Science in Japan — History, Present Status and
Future Outlook. Biosci. Biotechnol. Biochem., 65 (1), 1-13.
?Ibid.
*Juarez, Manuela. Olano, Agustin. Morais, Federico. Alimentos Funcionales. Fundacion Espafiola
para la Ciencia y la Tecnologia (FECYT). FIA.
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En Europa se lo define como,

"aquel alimento que satisfactoriamente ha demostrado afectar benéficamente
una o mas funciones especificas en el cuerpo, mas alla de los efectos
nutricionales adecuados en una forma que resulta relevante para el estado de

bienestar y salud o la reduccion de riesgo de una enfermedad."*

Aunque el término alimentos funcionales no es una categoria de alimento legalmente
reconocida por la Administracién de alimentos y Drogas (FDA) de los Estados Unidos,
recientemente sucedieron cambios legislativos acerca de la informacién que deben contener
las etiquetas de los productos relacionados con beneficios funcionales de los alimentos. Las
regulaciones e la NLEA (Ley de Etiquetado y Regulacion Nutricional) y de la DSHEA (Ley de
Suplementos Dietéticos Salud y Educacién) se encaminan a preparar el camino legal en que
se debe fundamentar el uso de estos productos®. La posicion oficial de la U.S. Food & Drugs
Administration (FDA) es:

"Las sustancias especificas de los alimentos pueden favorecer la salud como

parte de una dieta variada."®

La asociacion respalda la investigacion de los beneficios y riesgos de estas sustancias, los
profesionales de la dietética seguiran trabajando con la industria alimentaria, y el gobierno
para asegurar que el publico tenga suficiente informacion cientifica precisa en este campo
en surgimiento.

Por su parte, la Asociacion Americana de Dietistas (ADA), reconoce el papel potencialmente

benéfico de los alimentos funcionales al enfatizar que estos alimentos

"...deben ser consumidos como parte de una dieta variada, en una forma regular

y a niveles efectivos".’

“Roberfroid, M. Concepts and strategy of functional food science: the European perspective. Am. J.
Clin. Nutr. 2000. 71(6): 1669S-1664S.
®Vasconcellos, J. Alimentos funcionales. Conceptos y beneficios para la salud. World food science.
2000. http://www.worldfoodscience.org/voll_3/featurel-3a.
®Bello, J. Los alimentos funcionales o nutracelticos. Nueva gama de productos en la industria
alimentaria. 1995 265: 25-29.
"American Dietetic Association. 1999. Functional Foods, Position of the American Dietetic Association.
J. Am. Diet. Assoc. 99: 1278-1285.
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Segun el Internationational Food Information Council (IFIC) los AF son aquellos alimentos
gue proveen beneficios en la salud mas alla de la nutricion basica; definicion que lo delimita
definitivamente del término alimento nutracéutico, como aquel producto que pueda tener la
consideracion de alimento, parte de un alimento, capaz de proporcionar beneficios
saludables, incluidos la prevencion y el tratamiento de enfermedades®, siendo recientemente

reconocido como

"aquel suplemento dietético que proporciona una forma concentrada de un
agente presumiblemente bioactivo de un alimento, presentado en una matriz no
alimenticia y utilizado para incrementar la salud en dosis que exceden aquellas

que pudieran ser obtenidas del alimento normal."®

Dentro de los términos relacionados se encuentran, el de alimentos disefiados o designer
food, dentro de los cuales encontramos alimentos procesados que son suplementados con
ingredientes naturales ricos en sustancias capaces de prevenir enfermedades,
frecuentemente utilizado como sinénimo de alimento funcional.

También existen en la industria productos fitoquimicos (Phytochemical), sustancias que se
encuentran en verduras y frutas, que pueden ser ingeridas diariamente con la dieta en
cantidades de gramos y muestran un potencial capaz de modular el metabolismo humano.
Ya que los alimentos funcionales generalmente son de origen vegetal, se utilizaban
indistintamente ambos términos, sin embargo actualmente se consideran como alimentos
funcionales también a los microorganismos probidticos y en este concepto no estarian
incluidos. Hay otros términos que se utilizaron como sinénimos de alimentos funcionales;
por ejemplo, los agentes quimiopreventivos son aquellos componentes alimentarios,
nutritivos o no que cientificamente son investigados para la prevencion primaria y
secundaria del céancer, en cuanto a ser potenciales inhibidores de la carcinogénesis, los
farmalimentos son los alimentos o nutrientes, que ofrecen beneficios saludables, entre ellos
la prevencion y el tratamiento de enfermedades’®. De la misma manera se pueden
considerar alimentos funcionales a los llamados alimentos modificados, fortificados y
enriquecidos™, considerando dentro de este grupo producto alimenticio con variacién en su
composicion original para restaurar 0 aumentar su valor nutricional o para satisfacer las

necesidades especificas de alimentacion de un determinado grupo de la poblacion.

®Astiazaran | y A. Martinez 1999. Alimentos, Composiciéon y Propiedades. Mc.Graw-Hill.
Interamericana Espafia, 12 edicion.
Zeisel S. 1999. Regulation of "nutraceuticals". Science 285. 1853-1855.
astiazaran | y A. Martinez 1995. Alimentos, composicion y propiedades. 12.Ed. Alimentos
Ecoldgicos y Transgénicos. Capl6: 357-364.
“Ibid.
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Productos fortificados son aquellos que tienen suplementos en su contenido natural de
nutrientes esenciales, siendo, en aquellas situaciones en las que se afiade un determinado
nutriente a un alimento que originalmente carecia de él, y generalmente a los que se puede
agregar valor con poco costo adicional. La adicion de yodo a la sal de mesa seria un buen
ejemplo de fortificacion, Los Griegos ya utilizaban algas marinas para combatir el bocio, pero
recién a principios del siglo XX, con la fabricacion de la sal yodada, se estaba desarrollando

uno de los primeros alimentos funcionales por fortificacion™?.

Cuadro n° 3: Condiciones que deben cumplir un alimento funcional

Producir efectos fisiolégicos beneficiosos sobre el estado de salud fisico o mental y/o

reduccion del riesgo de enfermedades.

Los efectos beneficiosos sobre la salud deben estar demostrados mediante una solida y

verdadera base cientifica.

El componente alimentario responsable de los efectos fisiologicos debe ser
caracterizado por sus propiedades fisicas y quimicas, asi como identificado vy

cuantificado por los métodos analiticos disponibles.

El compuesto citado tendra que haber sido evaluado en colectivos humanos en relacion

con su absorcion, distribucion, metabolismo, excrecién y mecanismo de accion.

Debe ser efectivo en todos los miembros de una poblacién o grupo especifico de la

misma que tendra que estar claramente definido por edad, constitucion genética, etc.

Debe mantener las caracteristicas propias de un alimento, es decir, no puede
presentarse en forma de pildora, capsulas, comprimidos, polvos, etc., permitiendo

integrarse a la dieta normal.

Las cantidades de consumo necesarias para manifestar sus efectos beneficiosos tienen

que ser las habituales en un patrén normal de alimentacion.

Fuente: Adaptado de Tesis de Licenciatura en Nutricién, Alimentos Funcionales, Petrella, Maria Soledad.

International Council for the Control of lodine Deficiency Disorders. History of salt iodization.
http://www.iccidd.org/pages/protecting-children/fortifying-salt/history-of-salt-iodization.php
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Este primer programa de fortificacion fue muy exitoso, ya que redujo la incidencia de bocio
entre 74-90% en las areas examinadas'®; otros ejemplos son los panificados, cereales para
desayuno, lacteos, galletas y pastas. Los productos enriquecidos son los alimentos a los que
se les ha adicionado nutrientes esenciales a fin de resolver deficiencias de alimentacion que
se traducen en fendmenos de carencia colectiva, mediante el enriquecimiento se restauran o
se superan los niveles iniciales de los nutrientes perdidos durante la manipulacion del

alimento.

Cuadro n° 4: Criterios para la fundamentacion cientifica de las alegaciones

Criterio 1 | El alimento o componente del alimento al que se le atribuye el efecto alegado
debe estar bien caracterizado.

Criterio 2 | La fundamentacion de una alegacion debe basarse en datos obtenidos en
estudios con personas humanas, principalmente en estudios de intervencion,
cuyo disefio debe tener en cuenta las siguientes consideraciones:

a) Grupos de estudio representativos de la poblacién para la que se pretende el
efecto.

b) Controles apropiados.

¢) Adecuada duracion de la exposicion y del seguimiento para demostrar el
efecto que se pretende.

d) Caracterizacion de la dieta de base y otros aspectos relevantes del estilo de
vida de los grupos en estudio.

e) Cantidad de alimento o del componente consistente con el nivel de consumo
que se recomienda.

f) Influencia de la matriz o del contexto dietético en el efecto funcional.

g) Monitorizacién de la ingesta del producto durante el estudio.

h) Potencia estadistica aplicada para ensayar la hipétesis.

Criterio 3 | Cuando el objeto propio de la alegacidon no puede medirse directamente deben
utilizarse marcadores.

Criterio 4 | Los marcadores deben ser:

a) Bioldgicamente vélidos en tanto que tienen una relacién conocida con el
evento que representan, y su variabilidad en la poblacién estudiada es
conocida;

b) Metodoldgicamente validos con respecto a sus caracteristicas analiticas.
Criterio 5 | La variable primaria en estudio debe modificarse por la intervencién de modo
estadisticamente significativo, y el cambio debe ser bioldgicamente significativo
para la poblacién en estudio y consistente con la alegacion.

Criterio 6 | Las alegaciones se fundamentan cientificamente teniendo en consideracién la
totalidad de los datos y valorando el peso de la evidencia

Fuente proyecto PASSCLAIM™

¥*Cannon M. Food Fortification: For Profit or Health?. Food Regulation in the U.S. ANR 811.
“Aggett, P. J.; Antoine, J. M.; Asp, N. G.; Bellisle, F.; Contor, L.; Cummings, J. H.; Howlett, J.; Muller,
D. J.; Persin, C.; Pijls, L. T.; Rechkemmer, G.; Tuijtelaars, S., y Verhagen, H. (2005) PASSCLAIM:
consensus on criteria. Eur. J. Nutr. 44 (Suppl. 1), 5-30.
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Entonces se puede aclarar que un alimento funcional debe ser un alimento, no un
comprimido, ni una capsula, ni un suplemento alimentario, debe ser consumido como parte
de la dieta diaria, producir efectos beneficiosos sobre las funciones organicas ademas del
valor nutricional de la matriz del alimento, y mejorar el estado de salud y/o disminuir el riesgo
de enfermedades. Por Uultimo pero mas importante estos “beneficios” deben estar
cientificamente comprobados®®. Cualquiera que sea el sistema regulador, basado en un
codigo de préctica voluntario, o impuesto por ley, la totalidad de las pruebas debe ser
evaluada de acuerdo con los criterios habituales de la revision cientifica colegiada. Para
luego un grupo independiente de expertos debidamente cualificados realizara el examen de
los datos disponibles que presuntamente fundamentarian una alegacion de salud, y
determinard si estos cumplen los criterios cientificos para la validacion. El procedimiento
debe ser transparente y se debe proporcionar a quienes hayan presentado la alegacién
todos los elementos que fundamentan el veredicto. Las conclusiones que se infieran del
conjunto de pruebas y estudios que sean metodol6gicamente mas sélidos tendran mayor
validez si los resultados se ajustan a los criterios.

Braverman'®, analiza el mercado de alimentos funcionales tomando en consideracion el
comportamiento del consumidor en torno a seleccion de alimentos, y como la industria ha
dado respuesta a esas demandas del mercado, lo cual concuerda con los descubrimientos
sobre efectos de la dieta en la salud humana. De esta forma, establece tres generaciones de
productos "funcionales": la primera generacion surge en la década de los setenta, época
caracterizada por un mayor interés por parte de la poblacion en consumir alimentos con
poco procesamiento, tales como jugos naturales de frutas, yogurt y panes de grano entero.
Posteriormente, en la década de los ochenta, se presenta la segunda generacion de
alimentos naturales, caracterizados por estar modificados en el contenido de grasas y
azlcares; surgen entonces los productos "light", "bajos en calorias", "bajos en grasa" y
"bajos en azlcar", y paralelamente se resaltan aquellos productos "ricos en fibra". Esta
época es muy significativa para la industria alimentarla en lo que a desarrollo tecnolégico y
productivo se refiere, ya que ha tenido que realizar una gran investigacién sobre los
sustitutos de componentes especificos, como la grasa, su caracterizacién, cambios por
procesamiento, y pruebas de aceptabilidad con los consumidores para desarrollar productos
modificados y seguros para la poblacién. Este florecimiento de alimentos modificados, obliga
a las entidades relacionadas con la regulacion de alimentos a definir la normativa de

productos modificados, lo cual significd un gran progreso en el etiquetado nutricional de los

®Juarez, M. CSIC, Olano, A. CSIC, Morais, F. FIA.. Alimentos Funcionales. Fundacion Espafiola
para la Ciencia y la Tecnologia (FECYT).
®Braverman V. Alimentos saludables: treinta afios de su existencia en el mercado. Soya Noticias
2001; 1(259): 1-9.
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productos procesados. La tercera generacion se inicia en la década de los noventa, en
donde surge el concepto de las propiedades funcionales, lo cual ha promovido la
formulacion de productos con caracteristicas especificas, destacdndose el desarrollo de los

productos con "probidticos”, "prebidticos", "fitoesteroles" y "fibras".'’

Cuadro n° 5: Niveles de Evidencia y Grados de Recomendacion

Nivel de evidencia | Descripcion

la La evidencia proviene de meta-andlisis de ensayos controlados,

aleatorizados, bien disefiados

Ib La evidencia proviene de, al menos, un ensayo controlado
aleatorizado
Ila La evidencia proviene de, al menos, un estudio controlado bien

disefiado sin aleatorizar

IIb La evidencia proviene de, al menos, un estudio no completamente
experimental, bien disefiado, como los estudios de cohortes. Se
refiere a la situacion en la que la aplicacion de una intervencion
esta fuera del control de los investigadores, pero su efecto puede

evaluarse

1 La evidencia proviene de estudios descriptivos no experimentales
bien disefiados, como los estudios comparativos, estudios de

correlacion o estudios de casos y controles

v La evidencia proviene de documentos u opiniones de comités de
expertos o experiencias clinicas de autoridades de prestigio o los

estudios de series de casos

Fuente: US Agency for Health Research and Quality*®

Braverman, op. cit.
®La Agency for Healthcare Research and Quality, es una parte de la Estados Unidos Departamento
de Salud y Servicios Humanos , que apoya la investigaciéon disefiada para mejorar los resultados y la
calidad de atencidén de la salud , reducir sus costos, seguridad del paciente la direccién y los errores
médicos, y ampliar el acceso a servicios eficaces.
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La tipologia de alimentos funcionales es muy variada, pero, en general podemos clasificar a
dichos alimentos segun el componente funcional predominante en subgrupos de productos.
El primer subgrupo podemos mencionar el de los Alimentos Probiéticos®, se tratan de
alimentos que contienen microorganismos vivos que, al ser ingeridos en cantidades
suficientes, ejercen un efecto positivo en la salud mas alld de los efectos nutricionales
tradicionales. En esta denominacion se incluyen, ademas de los microorganismos del yogur
como el Lactobacillus bulgaricus y acidophilus, los de otras leches fermentadas de nueva
generacion tales son Bifidobacterium y Lactobacillus casei inmunitas. Un buen ndmero de
estudios clinicos demuestra que todas las bacterias lacteas ejercen similares acciones
saludables en el organismo: equilibran la flora intestinal y potencian nuestro sistema de
defensas inmunolégico.

Siguiendo con la clasificacion estan los Alimentos Prebidticos?®, que son alimento que
presentan sustancias en ellos que resisten la digestion en el intestino delgado y son
susceptibles de ser fermentadas por la flora bacteriana del intestino grueso, ejerciendo un
efecto favorable sobre la misma e, indirectamente, sobre nuestro cuerpo. Entre los
prebiéticos hay distintos tipos de fibra: soluble, lignina y oligosacaridos no digeribles, por
ejemplo los fructooligosacaridos® (FOS), que se afiaden a productos como la leche,
yogures, flanes y margarinas. Estos compuestos son sustratos de las bacterias que
colonizan el intestino grueso, originando &cido lactico