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RESUMEN

Introduccién: En los Ultimos afios se ha observado un aumento considerable en el consumo de bebidas
vegetales y se desconoce si el contenido de proteinas, azlcares totales y sodio informado en el etiquetado
nutricional es el declarado. Objetivo: Determinar el contenido de proteinas, azlcares totales y sodio de las
bebidas vegetales comercializadas en Chile, y compararlos con la informacién declarada en el etiquetado
nutricional. Metodologia: Se analizaron 120 muestras de bebidas de soya, arroz y almendras. Para la
determinacion de proteinas se utilizé el método de Kjeldahl; para azlcares totales el de °Brix y para medicion de
cloruros, el de Mohr. Los datos se expresaron como medianas y rangos intercuartilicos para las variables
proteinas y sodio, promedios y desviaciones estandar para azucares totales mediante el Test T Student para
muestras pareadas. Resultado: Se encontrd diferencia significativa (p= 0,006) entre el contenido de azlcares
totales de las bebidas de soya obtenido y lo declarado en su etiquetado nutricional (4,33 g de diferencia).
Discusion: Existe un incumplimiento en cuanto al limite establecido para la declaracién de contenido de azlcares
en un 66,6 % de las bebidas vegetales analizadas, lo cual hace necesario a las empresas extranjeras y nacionales
de estas bebidas vegetales corroborar la informacién sefialada en los etiquetados nutricionales. Conclusion: A
excepcion de los azlcares totales en las bebidas de soya, las bebidas vegetales analizadas no presentaron
diferencia significativa en cuanto al contenido de proteinas, azlcares totales y sodio en relacién a lo declarado
en sus respectivos etiquetados nutricionales.
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INTRODUCCION

¢ Es veridico el contenido de proteinas, azlcares
totales y sodio informado en el etiquetado nutricional
de las bebidas vegetales que se encuentran
disponibles en el mercado chileno? Debido a la falta
de informacion respecto a estas nuevas bebidas
vegetales que se encuentran en el mercado, hace la
idea y la motivacion de investigar sobre la veracidad
en cuanto a la composicion de este tipo de bebidas
gue cada vez es mas consumido por la sociedad.
Poder realizar andlisis en sus componentes y
comparar los resultados obtenidos con lo descrito en
sus respectivos etiquetados nutricionales, logrando
obtener mayor informacién en cuanto a la verdadera
composicién de estas bebidas que son consumidas
cada vez en mayor cantidad.

Las bebidas vegetales son suspensiones o
emulsiones coloidales, que se preparan tras el remojo
y molienda en humedo de la materia, o
alternativamente, la materia prima se muele en seco
y la harina se extrae en agua. Dependiendo del
producto, puede tener lugar la estandarizacion y/o
adicion de otros ingredientes como azlcar, aceite,
aromatizantes y estabilizadores, seguido de un

tratamiento de homogeneizacion y
pasteurizacién/UHT para mejorar la suspensién y la
estabilidad microbiana?l. Las propiedades

nutricionales que aportan las bebidas vegetales
varian segun el origen y tipo de la materia prima
utilizada, los procesamientos de estas, fortificacion en
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vitaminas y minerales, y si se les ha adicionado
azUlcares y/o aceites?.

En los dltimos afos se ha observado un aumento
considerable en el consumo de bebidas vegetales en
reemplazo de la leche animal, principalmente debido
a nuevas tendencias alimentarias  como
vegetarianismo y veganismo, razones médicas (como
alergia a la proteina de la leche de vaca e intolerancia
a la lactosa), restriccién calérica, entre otrass. Esta
tendencia se observa especialmente en paises como
Estado Unidos, Suecia, Australia y Brasil*.

Segun una encuesta realizada por el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos
(USDA), el consumo de leche de vaca ha disminuido
progresivamente a causa del aumento del consumo
de bebidas no lacteas de origen vegetal®, lo cual se
rectifica con los datos entregados por Mintel (Agencia
de Investigacion de Mercado Lider en el Mundo)®, las
cuales dicen que las ventas de leche de vaca han
disminuido 7% en el 2015 y se proyecta que caigan
11% hasta 2020, producto del fuerte aumento de
ventas de bebidas no lacteas en un 9%. Ante esta
demanda, se estan generando variadas alternativas
de bebidas vegetales, tales como, aquellas a base de
cereales (avena, arroz, maiz), leguminosas (soya),
frutos secos (bebida de almendras, coco, avellana,
nuez, mani), semillas (bebida de sésamo) y en base
a pseudo-cereales (bebida de quinoa)?.

Actualmente a nivel nacional el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (RSA)?, no contempla
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reglamentacion especifica para estos nuevos tipos de
productos. El articulo 115 de este reglamento, el cual
regula sobre la correcta rotulacion de los alimentos
envasados, indica los limites de tolerancia para los
valores de los nutrientes declarados en el rétulo. Para
los alimentos con descriptores nutricionales o
mensajes saludables en su rétulo, el contenido de
proteinas debera estar presente en una cantidad
mayor o igual a lo declarado en el rétulo, y para el
caso de los azlcares y sodio, estos deberan
presentarse en una cantidad menor o igual a lo
declarado. Por otro lado, para aquellos alimentos sin
descriptores nutricionales ni mensajes saludables, los
limites de tolerancia, para el caso de las proteinas,
sera que estos se presenten en una cantidad mayor
o igual al 80% del valor declarado, y para azlUcares y
sodio, estos podran sobrepasar hasta un 20% de lo
declarado en el rétulo.

De acuerdo a lo expuesto anteriormente, el
objetivo de este estudio es determinar el contenido de
proteinas, azlcares totales y sodio de las bebidas
vegetales comercializadas en Chile, y compararlo con
la informacion declarada en el etiquetado nutricional.

METODOLOGIA

Se realiz6 un estudio descriptivo, observacional y
transversal. Las variables analizadas fueron bebidas
de origen vegetal, contenido proteico, contenido de
azucares totales, contenido de sodio y etiquetado
nutricional. La unidad de analisis estuvo conformada
por tres tipos de bebidas vegetales disponibles en el
mercado chileno, seleccionadas por muestreo no
probabilistico, discrecional: soya, almendras y arroz.
Para cada tipo de bebida se escogié dos marcas, una
de origen nacional y otra importada. Se analizaron
dos lotes diferentes de cada marca, y las pruebas de
laboratorio se realizaron por duplicado, resultando un
total de 20 mediciones para cada marca de bebida
vegetal. Este muestreo se realizé segun el protocolo
utilizado por el Instituto de Salud Publica (ISP)2 y por
un criterio econdémico del laboratorio.

El estudio se llevé a cabo en el Laboratorio de
Bromatologia y Tecnologia de Alimentos de la
Universidad del Desarrollo Sede Santiago.

Determinacién de proteinas

Para determinacion de proteinas se utilizé el
método de Kjeldahl® modificado para liquidos, el cual
consta de 5 pasos los cuales son: homogeneizando
de la muestra por agitacion, digestion de la muestra
por medio de H2S0O4 (95-97%) y aplicacion de
temperatura, destilacioén de la muestra con NaOH al
50% p/v mediante la ayuda del equipo de destilacion,
y finalmente titulacion para lo se utilizd solucién de
HCL 0.1 N.

Para la expresion de los resultados se utilizo la
siguiente férmula:

% Nitrégeno = Vm x 0,014 x 100 x N x F / VM ‘
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Donde:
N :normalidad de la solucién HCL (0.1N).
V  :volumen gastado de HCL en la titulacion.
VM : volumen de la muestra.
Vm : volumen de HCL 0.1N utilizado en la

titulaciéon de la muestra.

Determinacion de azlUcares

Se utilizé el refractdmetro digital HI 96801 para
determinar los °Brix por medio del método de
refraccionl®. Este consta de la determinacién del
indice de refraccion obtenido del cociente entre la
velocidad de la luz en el vacio y la velocidad de luz
en las muestras analizadas!! dando como resultado
los °Brix presentes en los 2 ml de muestra, indicando
los gramos de sacarosa en 100 ml.

Determinacion de sodio

Se utiliz6 el método de Mohr? mediante el
Sistema de Valoracién Automético Serie 902. El
proceso constd en preparar una muestra con la
bebida vegetal y agua destilada, y ubicarlos en la
zona de medicidn donde se introdujo nitrato de plata
0,1N necesario para poder realizar la valoracion,
entregando de manera inmediata el resultado de
gasto en ml del nitrato de plata el cual fue ingresado
en la siguiente férmula:

Gasto AgNo3 (ml) x 0,1 x 1L/2000 ml

El resultado fueron los gr de Na+ presente en 5 ml
de muestra, los que luego se calculan para 100 ml de
muestra. Los gramos resultantes luego se expresan
en mg.

Analisis estadistico

A las variables se les realiz6 el test de normalidad
de Shapiro Wilk, donde se obtuvo para la variable de
proteinas y sodio una libre distribucion, dado que p
<0,05, por lo que no hubo una diferencia significativa.

Las variables con libre distribucién (proteinas y
sodio) se presentaron en rangos intercuartilicos y
medianas segun el tipo de bebida vegetal estudiada
y las con distribuciébn normal en promedios y
desviaciones estandar (azUcares).

Las diferencias entre los promedios se evaluaron
mediante la prueba T-Student para muestras
pareadas de azucares, y las diferencias entre
medianas se evaluaron mediante la prueba de rangos
con signo de Wilcoxon para las variables proteina y
sodio.

Para el andlisis de los datos se utilizo el software
STATA 14.1, se considerd el nivel de significancia p
<0,05.

RESULTADO

La Tabla 1 muestra el contenido de proteinas,
azucares totales y sodio de bebidas vegetales
obtenido por analisis proximal versus el reportado en
el etiqguetado nutricional. Las bebidas de soya
presentaron mayor contenido de proteinas en
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comparacion a las bebidas de almendra y arroz. Asi
también, el contenido de proteinas declarado en el
etiquetado nutricional de estos productos no presento

una diferencia significativa con lo determinado por
analisis proximal (p> 0,05).

Tabla 1. Contenido de proteinas, azGcares y sodio segun tipo de bebida vegetal y contenido informado
en etiquetado nutricional

Bebida vegetal  Proteinas  Proteinas  Valor AzUcares  Azlcares Valor Sodio Sodio  Valor
(g/200ml) EN pl totales totales p2 (mg/100 ml) EN pl
(9/100 ml) EN
Soya 3,077 2,80 0,2733 6,93 2,60 0,0060 40,99 48,15 0,4652
Arroz 0,401 0,200 0,2733 9,86 3,30 0.3702 42,49 44,00 0,4652
Almendra 0,566 0,360 0,0679 6,96 1,60 0,0511 49,91 46,00 0,4652

EN: Etiquetado Nutricional, 1: Test Wilcoxon, 2: Test T-Student, Nivel de significancia estadistica p < 0,05

En relacién al contenido de azlcares totales, se
observé que la bebida de arroz presenté un mayor
contenido en comparacion con la de soya y
almendras en 293 y 290 gr por 100 ml,
respectivamente. Ademés de esta diferencia, el
contenido de azlcares totales declarado en el
etiquetado nutricional es significativamente menor a
los resultados obtenidos por andlisis proximal para la
bebida de soya (p=0,0060), diferencia que no se
presentd en las bebidas de arroz y almendras.

En relacién al contenido de sodio obtenido, se
observé una mayor cantidad en la bebida de

almendra en relacion a la bebida de soya y arroz. No
hay diferencia estadisticamente significativa entre lo
declarado en el etiquetado nutricional con los
resultados obtenidos.

En la Tabla 2 se observa el analisis del contenido
de proteinas, azlcares totales y sodio de las bebidas
vegetales por marca y lote. En cuanto a la bebida de
soya se encontrd una diferencia de 5,91 gramos entre
el contenido de azucares de la bebida nacional (10,15
gr) e importada (4,24 gr). Sin embargo, la bebida
importada presenté mayor contenido de proteinas
(3,08 gr) y sodio (53,77 mg).

Tabla 2. Analisis proximal del contenido de proteinas, azlicares y sodio e informacion declarada
etiquetado nutricional segin marcay lote de las bebidas vegetales

Bebida Lote Proteinas X Proteinas Azlcares X Azlcares Sodio X Sodio Sodio EN
vegetal (gr/200ml) Proteinas EN totales Azucares totales EN (mg/100 por (mg/100ml)
por lotes (gr/100ml) (gr/100ml) totales (gr/100ml) ml) lotes
por lotes
1 2,64 9,56 28,38
Soya l 2 310 2,87 2,60 10,74 10,15 0,70 27.87 28,13 32,00
1 3,06 4,18 53,95
Soya 2 5 3,09 3,06 3,00 4.30 4,24 4,50 53.59 53,77 60,00
1 0,09 6,78 32,41
Arroz 1 5 027 0,18 0,20 672 6,75 8,50 36.19 34,59 40,00
1 0,53 13,40 50,60
Arroz 2 > 0.54 0,54 0,20 12.94 13,17 6,00 4879 49,74 40,00
1 0,66 2,88 49,70
Almendra 1 > 075 0,70 0,42 225 2,56 0,20 5134 50,52 56,00
1 0,47 11,13 50,13
Almendra 2 5 045 0,46 0,30 11.04 11,08 3,00 4951 49,82 48,00

EN: etiquetado nutricional; X: promedio; 1: marca nacional; 2: marca importada.

En relacién a las bebidas de arroz, al analizar los
resultados obtenidos, el contenido de proteinas en la
bebida nacional (0,18 gr) fue menor a de la bebida
importada (0,54 g), donde no se presento variacion
entre los lotes, ni en relacion a lo informado en el
etiquetado nutricional. El contenido de azucares fue
mayor en la bebida de arroz importada (13,17 gr),
donde no hubo gran diferencia entre lotes, pero si con
lo reportado en el etiquetado nutricional,
sobrepasando en 7,17 gramos. El contenido de sodio
no mostré diferencia entre los lotes de ambas marcas,

2020, Revista Confluencia, 2(1), 52-57

ni en relacion con informado en los respectivos
etiquetados nutricionales.

En relacién a las bebidas de almendras, se
observé que no hay variacion entre los resultados
obtenidos de los lotes analizados de las marcas
nacional e importada. Al comparar estas marcas, la
bebida de almendra nacional presentd6 mayor
contenido de proteinas (0,70 gr) y sodio (50,52 mg),
en comparacién a la bebida importada, la cual
presentd mayor contenido de azUcares totales (11,08
gr). En relaciéon con el etiquetado nutricional, ambas
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bebidas de almendra, tanto nacional como importada,
no presentaron gran variaciéon en el contenido de
proteinas y sodio obtenido. En cambio, si presentaron
variacion en relacion al contenido de azlcares
totales, ya que ambas bebidas sobrepasan el
contenido declarado en sus respectivos etiquetados
nutricionales, siendo en 2,6 gr para la bebida nacional
y 8,08 gr para la bebida importada.

DISCUSION

¢ Es veridico el contenido de proteinas, azlcares
totales y sodio informado en el etiquetado nutricional
de las bebidas vegetales que se encuentran
disponibles en el mercado chileno?

El resultado principal del estudio demuestra que el
contenido de azlcares totales presente en las
bebidas de soya es significativamente diferente con
lo informado en su etiquetado nutricional. A
excepcion de estas, ninguna otra demostré contener
informacion  significativamente diferente a lo
reportado en sus etiquetados nutricionales. Siendo el
sodio y los azuUcares nutrientes criticos para la
poblacién chilena actual, hace necesario un control
de consumo de estos nutrientes debido a los altos
indices de malnutricién por exceso y a la prevalencia
de enfermedades cronicas no transmisibles como la
diabetes y la hipertensién arterial’.

Considerando el aumento del consumo de las
bebidas vegetales en los Ultimos afios3#, se hace
necesario verificar el contenido nutricional de estas
bebidas vegetales de manera que el consumidor
disponga de una rotulacién veridica al momento de
decidir cual de estas bebidas vegetales le resulta mas
adecuada a su necesidad. La literatura es escasa en
relacion a la evaluacion del contenido nutricional de
bebidas vegetales disponibles en el mercado chileno.

Se disponen de datos del estudio realizado por el
Servicio Nacional del Consumidor (SERNAC) el afio
20174, donde el propdsito fue evaluar la informacion
del etiquetado nutricional de “bebidas energéticas”
comercializadas en Santiago de Chile, verificar el
cumplimiento de los requisitos de rotulacion
establecidos por el RSA?, y ver si el contenido de
carbohidratos analizados se ajustaba al etiquetado
nutricional.

En ese estudio se observé que en relaciéon a los
limites establecidos por RSA, 92,3% de las bebidas
cumplia con lo establecido para los hidratos de
carbono. En comparacion con los resultados
obtenidos en este estudio, se puede decir que las
bebidas vegetales “soya 1”, “almendra 1” y “arroz 2”,
las cuales presentan descriptores nutricionales en
sus envases, no cumplen con el limite establecido por
el RSA, al presentar un aporte de azUcares totales
mayor a lo indicado es sus respectivos etiquetados
nutricionales. Asi también, la bebida vegetal
“almendra 2", la cual no presenta descriptor
nutricional, no cumple con el limite establecido ya que
sobrepasa en mas de un 20% el contenido de
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azlcares totales indicado en su etiquetado, por lo
cual se determina que 66,6% de las bebidas
vegetales analizadas presenta este error. En cuanto
al contenido de proteinas, 88,4% de las “bebidas
energéticas” cumplia con los limites establecida por
el RSA™, En relacion a los resultados de este estudio,
todas las muestras analizadas cumplian con los
requisitos de rotulacién.

Al comparar estos dos resultados, se puede decir
gue existe un incumplimiento en cuanto al limite
establecido para la declaracion de contenido de
azUcares en un 66,6 % de las bebidas vegetales
analizadas, lo cual hace necesario a las empresas
extranjeras y nacionales de estas bebidas vegetales
corroborar la informacién sefalada en los etiquetados
nutricionales para entregar a los consumidores
informacion veridica en cuanto a la composicion del
alimento que consumen.

En relacion al aporte de sodio, no existe estudio
que haya analizado el contenido de este
micronutriente en cuanto a lo declarado en el
etiquetado nutricional de las bebidas vegetales. En
cuanto a los resultados obtenidos del analisis
proximal de este estudio, se pudo determinar que no
hay una diferencia significativa en relacion a sus
etiquetados nutricionales respectivamente.

Otro estudio realizado por la Facultad de Medicina
de la Universidad Catdlica de Chile el afio 201415,
analizo distintas etiquetas nutricionales de variados
productos del mercado chileno con el fin de conocer
si la informacion presente en el etiquetado nutricional
cumplia con lo establecido en el Art 115 del RSA’.
Como resultados del estudio se obtuvo que, del total
de etiguetas analizadas, un 9,2% en promedio
presenta algun tipo de error; siendo el principal, la
declaracion de carbohidratos totales en vez de
carbohidratos disponibles.

Al comparar este dato con los resultados
obtenidos en este estudio, hace suponer una falta de
compresion  sobre las diferencias en las
denominaciones de “carbohidratos totales” vy
“carbohidratos disponibles”, o también de una falta de
estandarizacion de los métodos de medicion,
provocando diferencias en la determinacién de la
cantidad de este macronutriente.

Si bien en el estudio de la Facultad de Medicina
de la Universidad Catolical® se encontr6 que el 90,4%
de la informacién nutricional obligatoria del producto
gue se comercializan en  Santiago es
presumiblemente correcta, esto no indica que sea
exacta y que realmente sea lo que compone el
producto. Por lo tanto, a pesar de que en Chile se ha
establecido reglamentacion en cuanto a la
informacion declarada en el etiquetado nutricional, se
hace necesario mayor fiscalizacion de la composicion
del producto es realmente a lo declarado en el
etiquetado nutricional.

Otro estudio realizado por la Escuela de Nutricién
de la Universidad de Buenos Aires'®, el cual tuvo
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como objetivo estudiar el contenido de
macronutrientes y minerales de bebidas artesanales
a base de almendras, se determiné que si se obtuvo
un bajo contenido de sodio y calcio de este tipo de
bebida vegetal. Si bien, los resultados obtenidos en
este estudio con los nuestros se contradicen, esto
demuestra que las bebidas vegetales elaboradas
artesanalmente contienen menos cantidad de sodio
gue las elaboradas por industrias, ya que nuestros
resultados demuestran un gran aporte de este
mineral, por lo que podriamos decir que la industria
agrega sodio de forma excesiva en comparacion a la
elaboracion manual de estas.

Desde un punto de vista nutricional, y teniendo en
cuenta que en gran medida estas bebidas vegetales
se consumen en reemplazo de la leche, estas mal
llamadas “leches vegetales” difieren
considerablemente en cuanto a la composicion
nutricional de la leche de vaca, ya que esta se
caracteriza principalmente por ser una fuente
importante de calcio, potasio, magnesio y yodo?!’, que
no se encuentran naturalmente en estas bebidas pero
gue en algunos casos se encuentran fortificadas en
calcio y otros minerales para poder ofrecer un
producto similar a la leche de vaca.

Es por esto que los resultados encontrados en
cuanto al contenido de azUcares totales se vuelven
preocupantes ya que estas bebidas vegetales son
consideradas por la poblacion como una alternativa
“sana” y mas “saludable” a la leche de vaca*, y al
presentar errores de rotulacion, informan a los
consumidores un aporte de azucares no real, siendo
mayor a lo indicado en sus respectivos etiquetados
nutricionales. Esto es un problema que puede llegar
a afectar en gran medida a pacientes diabéticos o
insulino resistentes, afectando en su salud y en el
tratamiento de estas enfermedades crénicas.

Asi mismo, se vuelve a recalcar la importancia de
comercializar bebidas vegetales sin fiscalizacion
sanitaria en cuanto a la veracidad de su composicion
e informacion entregada en los etiquetados
nutricionales, ya que se entrega al consumidor
informacion errénea del producto, el cual pueden
consumir sin ninguna restriccion al no saber que se
les entrega un producto que no es el que conocen,
pudiendo generar efectos negativos en la salud.
Ademads, teniendo en cuenta los cambios de
consumo y percepciones de alimentacion saludable
de la poblacion frente al consumo de la leche de vaca
y estas bebidas vegetales, se ha estudiado cémo ha
influido las distintas culturas y los estilos alimentacion
en la eleccion de estas, al momento de consumirlas.
En este sentido, se ha obtenido una gran preferencia
de bebidas vegetales por sobre la leche de vaca
producto de los nuevos e influyentes estilos de vida
saludable que masivamente se estan apoderando de
la poblacion?s,
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Como fortalezas de este estudio, se pudo reforzar
la necesidad de una fiscalizacion constante en estos
productos, principalmente en cuanto al contenido de
azlcares totales y lo indicado con los respectivos
etiguetados nutricionales, al ser nuevos productos
gue crecen en el mercado.

La principal limitacion de este estudio fue la
incapacidad de analizar un niumero mayor de lotes
por marca debido a una restriccién econdmica en el
proceso. Asi también el no contar con la posibilidad
de determinar y analizar el contenido de calcio de
estas bebidas vegetales, lo cual dio como opcion
determinar el contenido de sodio de éstas.

CONCLUSION

El contenido de proteinas y sodio obtenido por
andlisis proximal en comparacion a la informacion
declarada en los etiquetados nutricionales de las
respectivas bebidas vegetales analizadas, no
presentan diferencia significativa en comparacion a lo
declarado en sus respectivos etiquetados
nutricionales, a diferencia del contenido de azucares
totales, el cual presenta diferencia significativa
evidenciando error en la rotulaciéon de esta. La
principal bebida con inconsistencia del etiquetado y
contenido determinado fue la bebida de Soya.

Frente a los hallazgos se hace necesario formular
una reglamentacién especifica para este tipo de
producto con un consumo creciente dentro de la
poblacién. Ademas, se hace necesario continuar
analizando estos productos ya que en este estudio
solo se analiz6 contenido de proteinas, sodio y
azucares totales, por lo que seria Util e interesante,
tener conocimiento sobre otros componentes como
grasas y micronutrientes.

En cuanto al estudio realizado, éste permitid,
como futuras Nutricionistas, conocer mas en
profundidad el &rea de investigacién en nutricion,
especialmente en la evaluacion de la composicion de
los alimentos y los métodos necesarios para realizar
un analisis bromatoldgico de éstos. Siendo ésta un
area de poco abordada en los estudio de pregrado,
otorgo a las investigadoras mayores conocimientos y
practicas de laboratorio, los cuales marcan una
diferencian de los demas profesionales.
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