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PRESENTACION

La Fundacion para la Innovacion Agraria, del Ministerio de Agricultura, tiene como
mision impulsar y promover la innovaciéon en las distintas actividades de la agricultura
nacional, para contribuir a su modernizacion y fortalecimiento.

La accion de FIA se orienta hacia cuatro objetivos principales:

* Articular y complementar los esfuerzos de innovacion de los diversos agentes del
sector agrario.
Promover y fomentar la innovacién en las distintas actividades de la agricultura.
Impulsar la formacién de las personas, para favorecer los procesos de
innovacion en el sector.

» Recopilar, elaborar y difundir informacion de interés en materia de innovacion
agraria.

Como agencia sectorial encargada de la innovacion, FIA impulsa, coordina y entrega
financiamiento para el desarrollo de lineas de accion, programas o proyectos orientados
a incorporar innovacion en los procesos productivos, de transformacion industrial o de
comercializacion en las areas agricola, pecuaria, forestal y dulceacuicola.

La accion de FIA se orienta en particular a los productores y productoras agricolas del
pais, y en general a todas las personas, agrupaciones o instituciones, privadas o
publicas, que se dedican a la produccién o investigacién con fines comerciales en el
sector agrario.

Para ello, FIA desarrolla un conjunto de lineas de trabajo complementarias, que buscan
responder a las necesidades de innovacion de la agricultura mediante instrumentos de
coordinacion sectorial en materia de innovacion, financiamiento, e informacién y
difusion.

La primera linea de trabajo se orienta a disefiar y construir Estrategias de Innovacion
Agraria, mediante las cuales la entidad busca contribuir a coordinar los esfuerzos que el
sector agrario en su conjunto realiza en materia de innovacion. Para ello, trabaja
permanentemente por identificar, junto con los diversos actores agrarios, los
requerimientos de innovacion del sector, y por impulsar acciones que respondan a ellos
aprovechando las capacidades, recursos e instrumentos del sector publico y privado.

La segunda linea de trabajo corresponde a los Programas de Apoyo a la Innovacién,
que buscan favorecer la innovacion en la agricultura del pais, poniendo a disposicion
del sector un conjunto de programas de financiamiento que se orientan a apoyar el
desarrollo de Proyectos de Innovacion, Proyectos de Innovacion y Transferencia
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Tecnologica, Estudios en Innovacion, y la captacion de tecnologias y su difusion en el
pais a través del Programa de Captura y Difusiéon Tecnologica.

En su tercera linea de accion, FIA a través de su Programa de Recursos Humanos para
la Innovacién busca impulsar y coordinar lineas de trabajo, programas y acciones que
contribuyan a desarrollar y fortalecer las capacidades, conocimientos y habilidades de
las personas vinculadas al desarrollo agricola y rural, de manera de fortalecer los
procesos de innovacion tecnolégica y emprendimiento en el sector agrario nacional.

La cuarta gran tarea de FIA radica en la Informacion y Difusiéon, propoésitos para los
cuales sistematiza y entrega al sector informacién de interés en materia de innovacion
agraria, desarrollando sistemas y herramientas que favorezcan el acceso a ella; y
realizando publicaciones y actividades que difundan los avances y resultados de las
iniciativas que FIA impulsa. En esta tarea, cumplen un rol fundamental sus Centros de
Documentacion en Santiago, Talca y Temuco.

Como parte de sus politicas permanentes, FIA incorpora la realizacion de eventos de
difusion técnica y transferencia de nuevos conocimientos para el sector, a fin de
contribuir a la puesta al dia de los participantes con las nuevas tecnologias y el fomento
del analisis de la nueva informacion disponible a nivel mundial en tendencias,
requerimientos y avances de la agricultura.

En este marco, en noviembre de 2005, FIA organizé e invitd a participar en el seminario
“Alimentos funcionales, una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI”,
actividad que se propuso como objetivo poner a disposicion del sector informacion
actualizada sobre los alimentos funcionales, el marco legal que los regula y los
ejemplos de paises lideres en su produccion, asi como analizar algunos ejemplos
chilenos y los resultados que han alcanzado en su produccion.

Los mercados extranjeros estan cada dia mas interesados en que los productos
alimenticios incorporen informacién sobre su funcionalidad. Por ello, FIA estimé
oportuno analizar un tema que podria convertirse en un aspecto de competitividad en el
mediano plazo para la industria nacional, asi como posicionar un tema que resulta
relevante para algunos segmentos de consumidores nacionales y extranjeros.
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INTRODUCCION

Casi todos los alimentos son nutritivos, pero no todos son funcionales. Un alimento
puede ser considerado funcional si se logra demostrar que ademas de nutrir beneficia
una o varias funciones especificas en el organismo, que mejora el estado de salud y de
bienestar, o que reduce el riesgo de una enfermedad.

Entre los componentes que definen a un alimento funcional se incluyen la fibra dietética,
los azucares de baja energia, los aminoacidos, los acidos grasos insaturados, los
fitoesteroles, las vitaminas y minerales, los antioxidantes, las bacterias acido-lacticas
(alimentos probidticos), los fructo-oligosacaridos (alimentos prebiéticos) y las sustancias
excitantes y tranquilizantes, como la cafeina, el ginseng y el guarana.

Las investigaciones sobre alimentos funcionales han comprobado hasta el momento
que los productos que cumplen esta categoria sirven para el crecimiento y desarrollo, el
metabolismo o utilizaciéon de nutrientes, la defensa frente al estrés oxidativo, fortalecer
el sistema cardiovascular, mantener la salud Osea, mejorar la fisiologia o
funcionamiento intestinal y alentar funciones psicolégicas o conductuales.

A continuacion, se encuentran las presentaciones que cada expositor realizé durante el
desarrollo del seminario “Alimentos funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del
siglo XXI”, en el mismo orden que el programa establecié para ese dia.
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INNOVACION AGRARIA

MINISTERIO DE AGRICULTURA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXI

Exposicion 1

¢ Qué es un alimento funcional?

Magdalena Rafecas Martinez
Profesora Titular de Nutricion y Bromatologia, Universidad de Barcelona.

Vicepresidenta del Observatorio de Complementos de la Alimentacion,
Universidad de Barcelona, Espania.

Santiago, 10 de noviembre de 2005

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI 7
Realizado por la Fundacién para la Innovacién Agraria en Noviembre de 2005.




Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
Realizado por la Fundacion para la Innovaciéon Agraria en Noviembre de 2005.



Situacion actual de la alimentacién en Espafa

Caracteristicas generales

(MAPA. Ministerio de Agricultura,Pesca y Alimentacién.2000)

1. Proceso de urbanizacion muy rdpido
2. Disminucion de la poblacién en las zonas rurales
3. Incorporacion de la mujer al trabajo

4. Mayor protagonismo de los alimentos transformados y
elaborados

5. Mayor nimero de usuarios de la restauracion colectiva y
hosteleria
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Evolucién del consumo alimentario. Diferencias en porcentajes
entre 1993-1999. Mapa 2000
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Perfil medio de consumo por grupos de alimentos. Estudio eVe
(gramos/pc/dia)

1. Solo el 22.06 % de los hombres y 25% de las
mujeres espafoles realizan dietas de buena calidad
nutricional

It El 43% de los hombres y 37% de las mujeres seguian
dietas de calidad regular o deficiente

3. El porcentaje de dietas de menor calidad se detecta
en:

1. Grupos de edad mds jovenes

2. Mujeres de mayor edad
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3.0tros grupos con dietas de baja calidad nutricional
son:

* Los grupos de edad mas avanzada

* El subgrupo femenino de nivel de instruccién y
entorno socioecondmico bajo

* Hombres o mujeres “singles”, aunque algunos
poseen un nivel econémico muy elevado

6rupos de poblacion:

1. El perfil alimentario de la poblacién espafiola entre 2 y 24
afos destaca:

* Consumo muy limitado de frutas y verduras, muy inferior
a la poblacién adulta

*+ Consumo bajo de pescados y legumbres

* Elevado consumo de productos de bolleria industrial,
galletas y refrescos

* Alimentos preferidos: pasta y arroz
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2.- El perfil alimentario del colectivo de ancianos destaca:

- Es el grupo cuyo perfil se acerca mds al tradicional
asociado a la denominada “dieta mediterranea”

* Mayor consumo de legumbres, patatas y frutas en relacion
con la poblacion adulta en edad media

3.- Perfil alimentario en la poblacion adulta media

- Disminucion de la ingesta energética media, con la
reduccion de aportes absolutos de hidratos de carbono,
grasas y proteinas

- Elevado consumo de carne roja, pescados y lacteos
* Bajo consumo de cereales, patatas y legumbres

+ Tendencia a la baja en el consumo de frutas y verduras
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* Aumento a la alza de productos elaborados y procesados

Producto tradicional vs. procesado

* Aumento de la prevalencia de obesidad y el sobrepeso en el
colectivo femenino, que aumenta a partir de los 35

* Aumento de la prevalencia de obesidad y sobrepeso en
nifios, que probablemente morirdn y enfermerdn antes que
sus padres ("The future of the human body”, cit. en
www. economist.com)
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- Aumento de enfermedades cronicas y degenerativas:
diabetes, enfermedades cardiovasculares,

* Alejamiento del patrén de dieta saludable

Déficit Nutricional:

Dependiendo del grupo poblacional
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No nutrientes. Compuestos fitoquimicos

Ademds de los macronutrientes (proteinas, lipidos e hidratos
de carbono) y de los micronutrientes (vitaminas y minerales)
en los alimentos se encuentran muchas sustancias,
especialmente de origen vegetal, que poseen efectos
biolégicos potencialmente beneficiosos sobre el organismo,
relacionados especialmente con enfermedades crénicas
degenerativas, cardiovasculares, diabetes o cdncer.

Las caracteristicas de la alimentacion en cualquier parte del
mundo hacen que algunos de estos componentes estén
presentes en nuestra dieta, pero en otros casos no (p.e.
isoflavonas de la soja o dcido turmérico)
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Compuestos azufrados (alilsulfitos)

Saponinas
Compuestos fenélicos
Carotenoides
Monoterpenos
Capsaicina

Lignanos

Indoles
Fitoesteroles
Isoflavonas
Catequinas

Acido turmérico
Fructooligosacéridos

Antocianésidos

cebolla, ajo

legumbres, cebolla

uvas, vino

frutas rojas y amarillas
naranjas y limones
pimientos

cereal entero

cruciferas (brécoli, coles)
soja, legumbres. Aceites
soja, legumbres

té

Jjengibre, annato
cebollas, platanos y alcachofas

frutas y hortalizas azules o
moradas
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Alimentos ricos en dcido
turmérico (anticancerigeno)

v

pimienta

Frutas del bosgue

Alimentos ricos en dcido eldgico y antocianos
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Concepto de Alimento Funcional

La Nutricion ha evolucionado desde una aproximacion
preventiva relativa a las deficiencias de nutrientes de una
alimentacion, que condujo al establecimiento de
recomendaciones nutricionales, hacia la promocion del
papel de la alimentacion en el mantenimiento del estado del
bienestar o la reduccion del riesgo de la aparicion de
determinadas enfermedades, especialmente las crénicas

En este marco debemos insertar el concepto de alimento
funcional.

Alimento funcional: historia y concepto

La historia de los alimentos funcionales es muy
reciente y se desarrolla a partir de la interrelacion
entre alimento y bienestar y/o salud.

Esta asociacion, junto con el concepto de longevidad
es muy fuerte en el Japon. Asi, alrededor de 1984 el
gobierno japonés se cuestioné la efectividad y el
costo de la medicina curativa y empezé a investigar
la idea de que bebiendo y comiendo determinados
alimentos se podrian mejorar las funciones bioldgicas
del organismo humano, aumentando su resistencia a
determinadas patologias y su longevidad.
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En 1987 el ministerio de Educacién, Ciencia y Cultura
japonés, desarrollé el concepto de “alimento funcional”,
separdndolo del concepto de alimento saludable para,
finalmente, en 1991 establecer un sistema de registros
para “alimentos para usos especificos en salud”.

En Europa el concepto de alimento funcional se basa en una
serie de particularidades:

* Se trata de un alimento tradicional y corriente que se
consume en el marco de una alimentacién normal y habitual.

* Este alimento contiene componentes naturales, que podian o
no estar presentes en un principio, en concentraciones mds
altas que las usuales.

* Posee efectos beneficiosos, por encima de lo esperable en
un alimento con un valor nutritivo tradicional y posee la
capacidad de mantener y mejorar el estado de bienestar y/o
salud y de reducir el riesgo de aparicion de determinadas
enfermedades.
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De todo lo anteriormente expuesto se deduce que un
alimento funcional es un alimento, no una capsula o una
gragea.

En este punto se distingue de los denominados
“nutracéuticos”, que segin la definicion de Health Canada,
1997 serian “aquellos productos derivados de alimentos,
vendidos bajo una forma farmacéutica (polvo, gragea u otra
forma farmacéutica), que poseen beneficios fisiolégicos
demostrados en la proteccion contra las enfermedades
crénicas”.

Posicion de los alimentos funcionales en el mercado
agroalimentario

Efecto sobre la salud

Alimento +<—— apariencia — medicamento
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Sin embargo, tanto los “alimentos funcionales” como los
“nutracéuticos” poseen en comin el contener unas
sustancias, sean nutrientes o no, con efectos bioldgicos
demostrados.

A estas sustancias se Ilas denomina ‘ingredientes
funcionales” .

Un alimento funcional no es y no puede ser una entidad
definida o caracterizada.

Asi, en un futuro, un gran nimero de productos podrdn ser
catalogados como “alimentos funcionales”. Estos alimentos
contienen o contendrdn un gran nimero de ingredientes o
componentes funcionales.
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Estos componentes pueden ser macronutrientes,
micronutrientes, o no-nutrientes, sustancias todas ellas
que de forma reconocida poseen una influencia especifica
sobre funciones bioldgicas implicadas en el estado del
bienestar y de la salud o en la reduccion del riesgo de
padecer determinadas patologias.

Estos compuestos actian modulando funciones biolégicas del
organismo, por lo que se pueden agrupar de acuerdo con su
participacion en esta modulacion, como:

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
Realizado por la Fundacion para la Innovacion Agraria en Noviembre de 2005.

22



* Moduladores nutricionales del metabolismo energético

* Moduladores nutricionales del metabolismo de los lipidos

* Moduladores nutricionales de la funcién gastrointestinal

* Moduladores nutricionales del metabolismo de xenobiéticos

* Moduladores nutricionales de la disminucién del riesgo de
desarrollo de cancer

* Moduladores nutricionales del potencial antioxidante del
organismo

* Moduladores nutricionales de funciones psicolégicas y del
comportamiento

Moduladores nutricionales del metabolismo energético

Diversas patologias se asocian a alteraciones del
metabolismo energético, entre ellas podemos destacar el
sobrepeso, la obesidad, el sindrome de resistencia a la
insulina (sindrome metabdlico) o la diabetes

Especialmente glicidos con bajo indice glucémico

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
Realizado por la Fundacion para la Innovacién Agraria en Noviembre de 2005.



Entre estos glicidos podemos destacar las fibras
alimentarias viscosas, como seria el caso de la goma guar,
inulina, los p-glucanos y el psyl/lium

Entre estos ingredientes también se hallan los complementos
ergogénicos que mejoran el rendimiento deportivo.

- Entre los elementos a adicionar encontramos las vitaminas
del grupo B, muchas de ellas relacionadas con la eficacia del
metabolismo energético y elementos minerales como hierro,
cinc, magnesio, cromo o cobre.

Ademds debemos sefialar la utilizacion de suplementos
ergogénicos como la creatina, el dcido linoleico conjugado
(CLA), cafeina, |-carnitina, aspartato o determinados
aminodcidos
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tonalin® producto lacteo con adicién de CLA
Central Lechera Asturiana: Naturlinea
Alegacién: Ayuda a Controlar tu peso

Galletas con CLA

Fabricante: Virginias
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Moduladores nutricionales del metabolismo
lipidico

- Respecto al control de las lipoproteinas, los ingredientes
funcionales mds adecuados parecen ser los dcidos grasos de
la serie n-9, principalmente dcido oleico y los dcidos grasos
de la serie n-3, en especial EPA y DHA.

+ También ciertos tipos de fibras solubles y viscosas como
son los anteriormente citados p-glucanos y  psyllium
disminuyen las LDL-colesterol.

BIOSAN

Para ti que te cuidas
Doscubro las galotas BIOSAN do VIRGINIAS
claboradas para ti que 1o cuidas.
Con of sabor do siempra, pero sin azdcar, BIOSAN
sinsal afadida y sin fructosa. ACTIVA
100% vogotalos y con un alto contenkdo on fibra, O S
que contridiye a mantener una alimeatacien Eleccion
sana y oquiibrada
- zicar s
: fru
| emasocioncon
E omega-3y
- aceite vegetal

Lideres en Productos Sin Azicar
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* Otfros ingredientes especialmente eficaces en la
disminucion del colesterol y triglicéridos plasmdticos serian
los fitoesteroles o esteroles vegetales.

‘BBHCCOL Producto lacteo con fitosteroles

Reduce el Colesterol
Kaiku
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* Respecto a la trombosis arterial y la hipertension son,
fundamentalmente, los dcidos grasos de la serie n-3 los
que ejercerian un papel protector frente a esta patologia,
sin olvidar el papel de otros ingredientes beneficiosos como
pueden ser los antioxidantes, como la vitamina E, la
vitamina C, el cinc, el selenio, los polifenoles o los
flavonoides.

+ Finalmente, recordar que una deficiencia en dcido félico
y vitamina B12 puede provocar una hyperhomocisteinemia,
factor de riesgo cardiovascular, que puede ser evitado con
un consumo adecuado de ambas vitaminas.

evolus®, producto licteo con evolus, péptido gue
disminuye la tension arterial

Fabricante: Kaiku
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Moduladores nutricionales de la funcion
gastrointestinal

* Los probidticos son "microorganismos ingeridos vivos que
son capaces de ejercer efectos beneficiosos sobre Ila
salud y el bienestar general del huésped”.

* Entre los mas utilizados por sus propiedades probiéticas
encontramos: el género Bifidobacterium y los
Lactobacillus acidophilus, L. casei, L. rhamnosus y L.
Plantarum.

* Los prebiéticos, sustancias de origen glucidico, que
fermentan en el intestino grueso y que estimulan de forma
selectiva el crecimiento de bacterias beneficiosas para el
organismo.

* Son sustancias que conceptualmente son consideradas
como “fibra alimentaria” y por ello no digestibles, pero que
fermentan a nivel de colon.

* Los ingredientes prebidticos mds utilizados son: la inulina,
los fructooligosacaridos, los galactooligosacdridos, la
lactulosa y los oligosacdridos de soja.
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Adicion de inulina, fibra
alimentaria con efecto
bifidogénico

Adicion de fibra soluble bifidogénica
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Moduladores nutricionales del metabolismo de
xenobioticos

* El déficit de vitamina A, E y C parece disminuir la tasa
metabélica de eliminacion de estos compuestos, al igual que
sucede con el déficit de algunos minerales como seria el
caso del cinc.

Dinamic de Naranja vs Zumo de
naranja
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+ También debemos sefialar que diversos compuestos
presentes en los alimentos como son las sustancias
fitoquimicas, entre las que destacaremos los indoles, que se
hayan presentes en las cruciferas (brécoli, coles de
bruselas, etc.), los flavonoides, como la quercetina, que se
encuentra en las frutas, los psoralenos, presentes en los
higos, la capsaicina de los pimientos y los compuestos
organosulfurados del ajo, son potentes moduladores del
metabolismo de los xenobiéticos.

Moduladores nutricionales de la disminucion del
riesgo de desarrollo de cdncer

La alimentacion puede modular el riesgo de aparicién de
cdncer al contener elementos anticancerigenos que inhiben o
bloquean el crecimiento de tumores.

* Los prebioticos y probiéticos que ejercen su accion
preventiva sobre el cancer de colon.

* Los compuestos azufrados de cebollas y ajos, que
ejercerian su accion preventiva sobre el cdncer de
estomago.
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* El resveratrol del vino y la uva que podria modular
numerosos mecanismos involucrados en la carcinogénesis.

* Los fitoesteroles que serian protectores frente a
cdnceres digestivos.

LYC-O-MATO® s valued as a dietary supplement and functional food
ingredient because it provides a full complement of tomato carotenoids
and other antioxidants to benefit good health. The synergy of the
natural tomato lycopene, phytoene, phytofluene, beta-carotene,
phytosterols, and vitamin E results in enhanced

_ biological activity and this means p
- greater health benefits for you. 1
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Moduladores  nutricionales del  potencial
antioxidante del organismo

La presencia en el organismo de compuestos oxidados se
relaciona con diversas patologias, como son las
enfermedades cardiovasculares, el desarrollo de la
carcinogénesis o enfermedades neuronales.

* Compuestos antioxidantes son la vitamina C, la vitamina
E y los carotencides, entre los que destacariamos el
licopeno, la luteina o el p-caroteno.

A ellos se deberian afiadir compuestos como los
flavonoides y otros compuestos fendlicos de amplio poder
antioxidante.

+ Elementos minerales como el cinc y el selenio.
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Moduladores nutricionales de  funciones
psicologicas y del comportamiento

Los efectos sobre funciones psicolégicas y del
comportamiento son quiza el punto mds controvertido de
la utilizacion de ingredientes funcionales.

En este sentido la colina mejoraria la memoria y las
vitaminas B6, B12 y dcido félico mejorarian el rendimiento
intelectual, especialmente en personas de edad avanzada.

* También se describen relaciones entre el consumo de
diversas sustancias y cambios de humor, asi el consumo
de ftriptéfano aumentaria la sensacion de somnolencia,
mientras que el déficit de félico se relacionaria con
estados depresivos.

+ Compuestos con actividades estrogénicas, como son las
isoflavonas.
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Ingredientes funcionales mds utilizados
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Puntos débiles y puntos fuertes del pan

Composicion del pan

Tipo proteinas
Pan blanco 8.2
Integral centeno 7.3

Pan de molde 7.9
"Kndckebrot” 10.1

* Varela y col (tablas de composicién)
** Belitz y 6rosch (quimica de los alimentos)

lipidos
7
b
6.0
1.4

HC
49.7
36.3
46.6
63.2

Contenido macronutrientes y fibra en g por100 g

Fibra
- e
T
3.3
14.6™™
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calcio
Comin 11.3
Integral centeno 15.81
Pan de molde 24.15
Integral de trigo 23.46

Comiin 0.32
Integral centeno 0.11
Pan de molde 0.20
Integral de trigo 0.23

tiamina (mg) ribofl

Varela y col. Tablas de composicién

Contenido en minerales mg/100g

hierro
2.26
0.51
1.39
1.75

Contenido en vitaminas por 100g

magnesio
40.93
32.39
24.15
4.18

avina (mg) eq.niacina(mg)
. 143

0.11
0.10
0.11

1.44
121
2.56

cinc
0.13
0.13
0.12
0.67

félico (ug)

9.48

4.87

8.15

14 .22

Puntos fuertes:

minerales

Valor nutritivo del pan

* Pan integral: Aporte de fibra insoluble

* Contenido en carbohidratos disponibles (almidon)

* Pan integral: Aporte de algunas vitaminas y
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Puntos débiles

+ Aporte de almidon, que proporciona un indice
glucémico de 100. No es adecuado en el control del
sobrepeso, obesidad, diabetes o sindrome de
resistencia a la insulina

* Baja densidad de otros nutrientes

El pan como alimento funcional

Puntos a tener en cuenta:

1. Adicién de minerales: p.e. enriquecido con calcio (dirigido
a grupos vulnerables)

2. Adicién de minerales antioxidantes: selenio y cinc

3. Adicién de vitaminas: problemas de estabilidad térmica
de las mismas
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4. Adicion de fibra soluble: psyllium, p-glucanos indicado
diabetes, obesidad, enfermedades cardiovasculares

5. Adicion de FOS (fructooligosacdridos) fibra soluble o
prebidticos efectos protectores de la mucosa colénica.

6. Adicion de dcidos grasos de la serie n-3: protectores
cardiovasculares.

7. Adicion de fitoesteroles: control del metabolismo lipidico
8. Panes para grupos especiales:

p.e. deportistas, enriquecidos en proteinas, aminodcidos
como el Trp u otro tipo de complementos ergogénicos

p.e. nifios: adicionados con minerales
p.e. mujeres. fibra soluble, calcio y hierro (antioxidantes)

p.e. ancianos: fibra soluble, aminodcidos y complejo
antioxidante (prevencion de enfermedades degenerativas)

Pan funcional con fibra insoluble (salvado) + fibra
soluble (inulina)

Caracteristicas nutricionales:
1. Mejora de la funcion gastrointestinal (estrefiimiento)

2. fermentacion a nivel de colon (fibra soluble) cambio de
las caracteristicas de la flora bacteriana intestinal

3. Disminucion de la tasas de colesterol endogeno
4. Mejora del indice glucémico (mds bajo)

5. Aporte de elementos antioxidantes a través del salvado
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Potentially harmful Potentially beneficial

Pan funcional con calcio

Especialmente indicado para las mujeres en la prevencién
de la osteoporosis, recordemos que las necesidades en
calcio son para las mujeres de 1200 mg/dia antes de la
menopausia y de 1500 mg/dia durante la menopausia.
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- Ademads las dltimas investigaciones sefialan que a igualdad
de calorias un aporte elevado de calcio disminuye el BMI y
contribuye a disminuir el peso

Pan funcional con EPA + DHA (dcidos grasos w-3)

* Mejora de los pardametros lipidicos en sangre, disminucion
del colesterol malo LDL-colesterol. Antiagregante
plaquetario y antitrombético.

+ Es muy dificil de cubrir las necesidades de dcidos grasos
w-3, ya que alimentariamente sdlo son aportados por el
pescado azul (3 raciones a la semana).
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Alimento < »  Funcién

Ingrediente, mecanismo

v
Efecto funcional

v

Estudios nutricionales

Mejora de la funcion Reduccion del riesgo

ALEGACIONES DE SALUD
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Alegaciones de Propiedades Saludables

Proyecto de informe PR/553203ES.doc

Define: concepto de enriquecido, concepto de "natural”,
niveles de adicion, enriquecido en ...

Todo debe estar avalado por estudios cientificos

Alimentos "naturalmente” rico en fitosteroles
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El futuro:

De los Alimentos Funcionales a la Nutrigenémica.

Con productos especificos disefiados para cada
persona y situacion

aido del New York
, edicion de El Pais
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W

& GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXI

Exposicion 2

Alimentos funcionales: de la idea al producto:
Nestlé y los alimentos funcionales

Ximena Corbo

Gerente del Area Nutricién Infantil
Nestlé Chile

Santiago, 10 de noviembre de 2005
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“Neste LOS medios de hoy: foco sin
precedentes en nutricion

THE WALL STREET JOURNAL

THEmTIMES Nestlé busca crecer en

Firmas de comida sector Nutricion

rapida

introducen ensaladas E:L PAIS

13.5% de la poblacion espariola afectada por la obesidad

e Daily Telegraph

Compaiiia de dulces

cortando grasa LETEMPS

Sal todos los dias, pero con moderacién!

70% de la cobertura de companias de alimentos
enfocada en nutricion

“Neste  Gran preocupacion a nivel global y
gubernamental sobre la salud

¥ World Health ( )rganization

2004 WHO Global Strategy on
Diet, Physical Activity and Health
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Neste FOCO sin precedentes de consumidores

sobre la salud en la alimentacion

@ Taste 67,3% i
@ Product Brand 59%

B Health 54%

& Price 52%

W Labels/Packaging 39% |
@ Convenience 27% l
@Other6%

|
|

0 20 40 60 80

La Salud y la Marca son factores clave a la hora

. Fuente: Nestlé Servicio Consumidor|
de eleg' run pI'OdUCtO.... Encuesta sobre 3,000 consumidores

Encuesta Nacional de Salud 2003

Condicion Horﬁbres Mujeres Total
Obesidad 19,4 ‘ 27 BT
O morbida 0,2 2.3 153
Sobrepeso 43,2 32,7 37.8
Enflaquecidos 0,6 1,1 0,8
E. nutr 36,8 7 392 38,2
normal
Hipertension 36,7 30,8 33,7
arterial
COL elevado 35.1 35,6 354
HDL bajo 48,4 30,6 39,3
TG altos 34,1 20,0 27,0
Sedentarismo 88 ‘ 91 89
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Lo que esta pasando en la

alimentacion:

, Bursting with energy,
advice and offers
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DANONE

| Mesonraser
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Nestie

Nestle

Empresas en Chile

»Debido a la preocupacion a nivel mundial por parte de
entidades de salud, gubernamentales y consumidores en
general es que las empresas han tomado acciones en el
tema

»Todas las empresas de diferentes rubros han
empezado a incursionar en el tema

> Nestlé lleva afios preocupado de la Nutricién, Salud y
Bienestar de los consumidores
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Nestle

Empresas en Chile

Neste  Empresas en Chile

‘&5&%‘?&“&:{ TENERR

DISERATALAS
Lu§l§ﬂ. £
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Nestl® - Empresas en Chile

Nestle

. D ederd
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Nestie Percepcion de la importancia de una

fundamental
21,0%  Relativa

Fundamental
% Fundamental 725%
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neste ¢, COmo se enfrentan los diferentes

v segmentos al tema de la Nutricion?

Al hablar de Nutricién las personas se expresan en dos niveles diferentes:
el del discurso y el de la vida cotidiana:

EL DISCURSO LO REAL
« PREOCUPACION RACIONAL POR « VIVENCIA DISTANCIADA DEL
EL TEMA DISCURSO
« MARCADO POR EL “DEBER « MARCADA POR “LO QUE SE
HACER”, "LO QUE HABRIiA QUE PUEDE HACER"
HACER « IDEA DE “NO ME NUTRO TAN
« PLANTEAMIENTO DE IDEAS MAL". LIBERA DE CULPAS POR
OBTENIDAS DE DIVERSAS ESTAR ALEJADO DEL DEBER SER.
FUENTES, PERO QUE NO
PARECEN “SENTIRSE” COMO
PROPIAS
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iNestle  codigos Relevantes

¢Qué hace que perciba a un producto como “nutritivo”?
ES IMPORTANTE TENER PRESENTE QUE LAS PERSONAS NO BUSCAN
CONSCIENTEMENTE ESTE ATRIBUTO EN LOS PRODUCTOS QUE COMPRAN,
SINO QUE SE BUSCA LO QUE ES RELEVANTE PARA CADA UNO DE
ACUERDO A SU SEGMENTO DE EDAD:

JOVENES de 15 a 24 afios:
Buscan lo “light”
Bajo en calorias
Funcional: alimenticio y practico

MAMAS:

“Con Calcio”

“Con vitaminas y minerales”
“Me lo recomendo el Pediatra”

ADULTOS de 25 a 50 afos:

Bajo en Grasas / Sin grasas saturadas
0% colesterol

ADULTOS MAYORES:

0% colesterol

100% natural

“Con Calcio”
e Sin azucar/ sin sal/ sin grasas

........................ ‘uBREDE... T I

»\Nestle  categorias de Producto
Practicamente todas las personas tienen en sus mente los mismos productos al hablar de

lo mas nutritivo.

Sin embargo, para justificar esta eleccion, las personas recurren a argumentos mas bien
vagos... SON ICONOS DE LO NUTRITIVO, PERO NO SE SABE BIEN POR QUE...

FRUTAS Y
VERDURAS CEREALES

"Es que tienen vitaminas” "Trae hartos tipos de vitaminas, y
"Son naturales” trae calcio y hierro”
"Ayudan a la digestion”
LACTEOS LEGUMBRES
"Es que son como los mas "Tienen fibra y la fibra es buena...
completos...” ayuda al metabolismo™

"Dicen que es el alimento perfecto...
de hecho es lo primero gue comes
cuando naces”
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. Neste Motivaciones y Beneficios de una
el Buena Nutricion

|

AUTOESTIMA
MANTENERSE ACTIVO

BELLEZA
PREOCUPACION ESTETICA
MOSTRAR AMOR
POR LOS HIJOS

ENERGIA /FUERZA B

album de fotos —=

O fopse Nutricion y Nestlé

Soz0v -
Nestle

Good Food, Good Life
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El Centro de Investigacion
Nestle (NRC)

Nestle

El centro privado de investigacion en nutricion mas
grande del mundo

® Inaugurado en 1987

Conocimiento basico en ciencias de la alimentaciorn

Aplicacion en todo el Grupo Nestlé

483 contratos cientificos externos, 208
Publicaciones y 17 patentes en 2003

:Neste  Ingredientes Activos de Nestlé

. -
tligen-E£

A

2one EUR & AMS Zone AQA

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI 59
Realizado por la Fundacioén para la Innovacién Agraria en Noviembre de 2005.



Neste E| futuro

» Las empresas alimenticias buscan diferenciar sus
productos a través de un mayor valor agregado
nutricional.

* El consumidor es cada dia mas exigente e
informado.

« La alimentacion influye claramente en la salud de las
personas.

» La salud es una preocupacion de todos (gobierno,
empresas, entidades de salud, universidades,
consumidores, lideres de opinion, etc.).

» El costo de prevenir es una fraccion del de curar.

» Latendencia hacia una alimentacion mas saludable
es una clara indicacion de un alto potencial para los
productos funcionales.
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GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXIi

Exposiciéon 3

“Alimentos funcionales: de la idea al producto:
Desarrollo y Mercados de Productos Funcionales”

Ramén Vargas Fernandez — Eugenio Lara

Empresa Cognis Iberia S.I.

Santiago, 10 de noviembre de 2005
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Cognis

"Nutricién & Salud

Ramon Vargas

Eugenio Jara

mﬁ&health

Cognis es una de las firmas lideres en el area de las especialidades
quimicas.

Desarrollamos productos quimicos de origen natural, conocimiento para
productos pilotos asi también como procesos técnicos y quimicos.

Cognis emplea a cerca de 9,100 personas y opera centros de servicio y
produccioén en casi 50 paises distribuidos en los cinco continentes.
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Cognis lllertissen - Alemania

Cognis Corporation - EEUU Cognis Victoria - Australia

Compra de Griinau por parte de Henkel KGaA/Diisseldorf

m Griinau lllertissen se convierte en una compaiiia de Cognis

m Henkel vende Cognis a Inversionistas

mCertificacién de DIN EN ISO 9001-2000 y 14001 (Sistema de Manejo)
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Divisiones

La elaboracion de los productos Griinau esta basada principalmente en
materias primas naturales renovables.

Tecnologia de
Alimentos

Alimentos Tecnologia en
Funcionales
& ic

proteinas

Ingredientes y aditivos Productos con beneficios Materias primas para
Para la industria alimenticia en la salud

aplicaciones especializadas
y de consumo.

Tecnologia de los Alimentos

Griinau se asegura de que la elaboracién de sus alimentos alrededor de todo
el mundo sea capaz de salir al mercado con ventajas econémicas frente a la
competencia y una alta y constante calidad.

Productos de Postres y Productos Productos de Aceites y
panaderia Cremas carnicos consumo diario Antioxidantes
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Alimentos funcionales & Nutricion médica

Este Departamento de Cognis provee de productos con beneficios para
la salud mas alla de los tradicionales nutrientes.

Alimentacion Dietétioos Nutricion Nutricién
pa bebé : i deportiva

-Triglicéridos de cad media con benefici taboli ificos
- Vitamina E natural, Betacaroteno y Luteno
- Fitosteroles para la reduccién del colesterol

Politica de Calidad y Medio Ambiente

Cognis esta consciente de su responsabilidad con las personas
y el medio ambiente

Sistema de Calidad
y Manejo Ambiental

Cuidado Responsable®

Umweltpakt Bayern

7

Una iniciativa global

BAYERN

Certificado acorde a la Norma d lad | Acuerdo entre el Gobierno
DIN-EN-ISO 9001 (Calidad) : ‘Zsa't",’ o y la Industria de Bavaria.
y 14001 (Ambiental). gl i e s
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ALIMENTOS FUNCIONALES

EL FUTURO YA ESTA AQUI

nutrition&health m
Contains confidential and proprietary information owned by Cognis Group

“‘DEJA QUE TU ALIMENTO SEA TU
MEDICINA”

(Hipocrates)
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iSalud Mundial esta cambiando !

» Epidemiologica:
— Enfermedades no transmisibles tomando el lugar
de las enfermedades transmisibles
* Nutricional:
— Dietas cambiando rapidamente, disminucion de la
actividad fisica
* Demogrifica:
— Poblacion con edad mas avanzada

@ World Health 0 rganization
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Factores importantes cuando se prepara
una comida

que sepa bien

satisfaga el apetito

que guste a todos

facil de prepara

0% 20% 40% 60% 80%

Consumo de Productos diarios y
Direccion del Cambio

l Alimentos Funcionales y Organicos

Productos de consumo
I [ —

, Valor I o
agregado
alos
ingredientes

Canasta de productos actuales - Canasta de productos para el afio 2015

HealthFocus 2001
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Grupos de consumidores norteamericanos segun
sus estilos de vida

Moderados A"e"é‘:/'em
0
13% j "
/‘ Ocioy
Entusiastas descanso
14% 28%
No clasificados |
16%
Protection of Consumer Food Choices
TENDENCIAS DEL MERCADO
Salud
Preferencias

/v del consumidor
Calidad ,\v Wt
Marcas
=T comerciales [

Crecimiento
economico
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LOS MAYORES INTERESES DEL
CONSUMIDOR

Bienestar y calidad de vida.

Problemas actuales, no los futuros, de
salud.

Simplificacion.
Conveniencia.

PREOCUPACIONES DE SALUD DEL
CONSUMIDOR

» Sobrepeso

* Funcion
inmune

 Cansancio

o * Insomnio
At
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Cuales son nuestras
preocupaciones en Salud?

CcVvD

Cansancio/Falta energia
Cancer de pecho

Salud ocular

Artritis

Stress

Hipertension

Colesterol alto

Cancer de colon

Sobrepeso

T T T T T

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

HealthFocus 2001

Estrategia de Beneficios de la
Salud

o lndustrla de Alimento suplementaric o lnd@nstrla

- alimentos Alimentos Funcionales = Farmacéutica
i i
e

I

Beneficios a la salud

Productos basados en la evidencia cientifica y
con seguridad comprobada

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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$150 billones gastados en la
industria global de nutricion
natural en el 2001

Vitaminas y
Minerales
14%

Alimentos
funcionales
37%

Hierbas y
Botanica
13%

Alimentos
deportivos
8%
Cuidado

ersonal
':uatural Srphnics
8% 20%
o

Source: Nutrition Business Journal, 2002

EL MADURO MERCADO DE LOS
ALIMENTOS FUNCIONALES

$23.8
Ventas de ALIMENTOS $22.1 USA

FUNCIONALES (3 US billion)

$21.5

e Europa

$12.1
Japon

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
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Mercado Europeo

Cuidado Personal Natural

9o Suplementos de

especialidad
7%

Hierbas & Botanicos
10%

Vitaminas&
Minerales
14%

Alimentos Funcionales

Alimentos Naturales 41%

& Orginicos
19%

Source: Nutrition Business Journal, 2002

Gasto Per Capita en délares
e o
(US.8)
$450

$400-
$350{
s300{" 531848
$2501
$2001
$150{"
$100{"

$50

$0
Canada Japan Europe

— Fobjsswg 2t - _

Source: HSC Research and Analysis, 2003
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Nutricion y gastos de

salud en la tercera edad
(mediados de los 90’s)
60 -

50 -
40 (costos de los remedios)
40 -

33

@ Poblaciéon
B Gastos en Salud

30 1

Porcentajes

20 A

10

Europe Japan USA

Tercera edad definida por sobre los 65 aiios.

Gasto en salud per capita en
Europa (€)

€ 16.000,00 €14.654,00

€ 14.000,00
€ 12.000,00
€ 10.000,00
€ 8.000,00
€ 6.000,00-
€ 4.000,00
€2.000,001"
€0,00-

| [m <65 aos|
M > 65 aiios|

1996 2005

Source: Agency for Health Care Policy and Research 1998
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EVOLUCION DE LOS ALIMENTOS

Comer alimento tradicional Pero mejor si es funcional

lLa NUEVA nutriciéon

(o] .
E Alimentos funcionales
m -
E Alimento “menos ma
o
w X
© Alimento natural
() i
r/‘- dw‘“'
Alimento,."
Nutricién Salud Reduccion de riesgos prevencién

TIEMPO

De los alimentos a los remedios...

Suplementos

»
S =
= ED
- -
v
(44 Alimentos 'g Remedios
c Naturales/ g
© _Saludables a
(D [Ahmentos | o
=4
Nutricién Salud y Proteccion y Prevencién Tratamiento

Bienstar Reduccién de Riesgos

Productos con Beneficios

Nuevos glimentos [ncremento de las ganancias
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Interfase de los
Alimentos
Funcionales

Alimentos Alim. FunCionaleS Farmacéuticos

Alimentos Al Funcionales Suplementos Remedios

Beneficios del consumo se aceleran
en las 2° y 3° olas de la Biotecnologia

Tercera Generacion:
Plantas como Fuente

Primera Generaci
Acuerdos agrong,

Adopcion de la tecnologia

1985 1995 2000 2003 2015
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Realizado por la Fundacion para la Innovacién Agraria en Noviembre de 2005.

77



PRIMERA Y SEGUNDA GENERACION DE
ALIMENTOS FUNCIONALES

Piramide de la poblaciéon espanola
Una poblacion mas envejecida

En 2025 Ia
Poblacioén de
mas de 50 afos
sera:43 %

2.0 1.5 1.0 0.5 0.0 0.0 0.5 1.0 1.5 2.0
Millones de Millones de
hombres mujeres
Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI 78
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COBERTURA EN PREN

ANANCIAS E INTERESES

COSTOS DE SALUD

PROTECCION DEL

BARRERAS AL DESARROLLO DEL MERCADO DE
ALIMENTOS FUNCIONALES

+ Conciencia y conocimiento por parte del
consumidor.

» Conocimiento de la relacion dieta/salud por
parte del consumidor.

+ Politica de alimentacion: Regulaciones
Administrativas.

* Necesidad de 1+D y ensayos clinicos.

* Inercia de las Compaiiias. Temor hacia
segmentos desconocidos.

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI|
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Por qué la gente compra
alimentos y bebidas saludables

35%

o
30%
25%
20%
15% 1
10%

5%

0% -

Salud en Necesidades Perder peso Apariencia
futuro familiares

HealthFocus

DEFINICION DE “ALIMENTO SALUDABLE”

“Cualquier alimento modificado o
ingrediente alimentario que puede
proveer un beneficio saludable a
través de los nutrientes que

contiene”
(Childs, 1997)

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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DEFINICION DE “ALIMENTO FUNCIONAL”

“Un alimento funcional es similar en
apariencia a los alimentos
convencionales, es consumido como
parte de una dieta normal y ha
demostrado sus beneficios fisiolégicos
y/o reduce el riesgo de enfermedades
cronicas a través de una funcion
basicamente nutricional”

(Splinter, 2002)

ALIMENTOS FUNCIONALES

* Derivados de ingredientes naturales.

« Consumidos como parte de la dieta
normal.

* Contienen nutrientes en un adecuado
balance que ayudan a mantener la
salud.

* Pueden contener nutracéuticos o
fitoquimicos que protegen la salud.

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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ALIMENTOS FUNCIONALES

« CONCEPTO GENERAL: Producidos
sobre |la base del conocimiento de la
relacion de nutricion y salud.

PRINCIPIOS GENERALES:
Seguridad.
Ausencia de efectos adversos.

No afectan el normal patron
alimentario.

Comprobacion cientifica de sus
“claims”.

WN =

-

LA EVOLUCION DE LA NUTRICION
(desde el descubrimiento de los nutrientes
hasta la reduccion del riesgo de enfermar)

* 1900: Deteccidon/prevencion de
deficiencias (hierro, vitamina A).

« 1970: La “dieta balanceada” en macro y
micronutrientes.

« 2000: Los “alimentos FUNCIONALES”,
mas alla de una dieta equilibrada.

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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CONDUCTORES DEL MERCADO DE ALIMENTOS
FUNCIONALES

Cambios socio-demograficos: Poblaciones ancianas
+ costos de cuidados de salud.

Individualizaciéon. Productos con valor afadido.
Mayor poder de compra.

Relacion entre dieta y salud. Mayor preocupaciéon
por la prevencion.

Avances en ciencia y tecnologia de alimentos. Mayor
conocimiento de biotecnologia, biologia molecular y
nutricion.

Movimiento de “menos” (menos grasa, menos sal,
..... ) al “plus” de los alimentos FUNCIONALES.

LA MAYOR VENTAJA:

LA REDUCCION DE COSTOS
NCREMENT
./ICOLESTERog\
ESTATINAS OMEGA 3

(farmaco reductor
de colesterol)

COSTO/MES COSTO/MES

\€166,00 €60,00 /

REDUCCION , —
COLESTEROL

Efectos
adversos
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Tendencia en el mercado de los
alimentos funcionales

2010
Tendencia masiva

2003
Entusiastas por lo sano,
tiendas premium

1997
Consumidores de
productos naturale

:Qué pide el consumidor a los fabricantes?

Seguridad para mi
familia

Surtido

Interés por mis
necesidades

Investigacion/Innovacion

Preocupacion por la
sociedad

Variedad de tamafios

T

0 10 20 30 40 50 60

Fuente: Panel ACNielsen Homescan.
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RESULTADOS DE ENCUESTA 2003 A
CONSUMIDORES ESPANOLES

* Preocupaciones de salud: Enfermedad
cardiovascular (6,62), stress (6,09), cancer (5,66).

» Relacion significativa (p<0.05) entre preocupacion de
salud y género (masculino).

« Afirmaciones de salud: Relacién significativa
(p<0.05) en el grupo de edad 45-55+.

* En el grupo de mujeres de 35-44 anos: Preocupacion
por la ingesta de calcio (94%) y hierro (90%).

* Los “claims” mas entendibles: “reduce el riesgo de
enfermedad cardiaca” (78%), “ayuda a prevenir el
cancer” (78%), “promueve la salud de huesos y
dientes” (74%).

El Mundo Salud - 2005

RESULTADOS DE LA ENCUESTA 2003 A
CONSUMIDORES ESPANOLES
Cuando entienden los consumidores el
“enriquecimiento”

DERIVADOS LACTEOS:

Calcio y vitamina D: Salud 6sea.
Pro y prebi6ticos: Salud digestiva.
PUFA vy fitosteroles: Salud cardiaca.

CEREALES DE DESAYUNO: Vitaminas del
grupo B/mayor energia.

« ZUMOS DE FRUTAS: Vitamina
C/resistencia natural.

« PASTA DENTIFRICA: Fltor/salud dental.

* WN  °
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RESULTADOS DE LA ENCUESTA 2003 A
CONSUMIDORES ESPANOLES
Lo que quieren de los “nuevos” alimentos

» Especificos.
* Reconocibles.

* Beneficios de salud facilmente
entendibles.

RESULTADOS DE LA ENCUESTA 2003 A
CONSUMIDORES ESPANOLES
El maximo interés sobre los alimentos

* Que aporten energia (63%)

* Que protejan el corazon (43%)
* Que impidan el cancer (40%)

* Que mejoren el humor (36%)
Que mejoren la mente (30%)

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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CONCLUSIONES DE LA ENCUESTA
2003 A CONSUMIDORES ESPANOLES

* “Enriquecimiento” y “suplementacion” a los alimentos
son a menudo percibidos como “extrafios”.

» Los mensajes de salud se entienden de distinta
forma en dependencia de la edad y el status socio-
econémico.

* Una “dieta balanceada” se ve como importante.

* Los alimentos FUNCIONALES no siempre se ven
como importantes en una “dieta sana”.

» El conocimiento de los efectos FUNCIONALES de la
alimentacion soélo se adquieren a través de las
campanas de marketing.

PARA QUE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES
SEAN ACEPTADOS .....

* Aumentar el conocimiento y la educaciéon: No
son una compensacion a una dieta pobre o
inapropiada.

* Mensajes mas simples.

* ldentificacion exacta del target.
Posicionamiento del producto.

» Seguridad, sabor, conveniencia, eficacia,
valor.

« CONFIANZA.

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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TENDENCIAS DEL
MERCADO

Alimentos Cuidado de la

naturales/organicos
salud

jest

ALIMENTOS
FUNCIONALES

NUTRICION GLOBAL VERSUS ALIMENTOS
FUNCIONALES, 2001 (En USD billions)

60 1

& Global
B Funcional

USA Europa  Japén Asia Canad4

Source: OMS 2002
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NUTRICION GLOBAL VERSUS ALIMENTOS
FUNCIONALES, 2001 (En USD billions)

3,51
34
2,51
2 1

M Global
B Funcional

1,57

11
0,5

()“
A. Latina Australia E. Este M. Africa
Oriente

% DE ALIMENTOS FUNCIONALES SOBRE
NUTRICION GLOBAL, 2001

40,00% - 36,80%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00% 1|
15,00% -
10,00% -

5,00%

0,00% -

12,90%

A. Latina  Australia E. Este M. Oriente Africa
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0,00%

60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00% -

10,00%

% DE ALIMENTOS FUNCIONALES SOBRE

NUTRICION GLOBAL, 2001

53,50%

40,50%

USA Europa Japén Asia Canada

:Creen los consumidores en los
beneficios que prometen estos

productos?

;Contribuyen estos productos al
crecimiento de la categoria?

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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(Confian los consumidores en los alimentos funcionales?

o “me tengo que fiar de lo que pone y tiene que haber
una ley para que lo cumplan”

X “‘indudablemente si un producto tiene calcio va a ser
mejor que uno que no lo tenga ; 0 una margarina que
te vaya bien para el colesterol , siempre sera mejor
aunque sea poca cantidad”

<> “una leche con calcio es mas cara que la otra, algo
tiene que tener, no creo que te engafen”

Porcentaje de penetracion de los ALIMENTOS FUNCIONALES en
los hogares espaioles

5.33‘}6}“.000 hoga;'es

Fuente: ACNielsen Homescan
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LA INDUSTRIA SOLO PUEDE CRECER CON
LOS ALIMENTOS FUNCIONALES

| generacion

Il generacion

i1l generacion

Componentes con Investigacion basada
eficacia establecida en seguridad y eficacia
Investigacion basada Componentes activos
en la epidemiologia de eficacia demostrada

LAS BASES ESTRATEGICAS PARA LA
INTRODUCCION ADECUADA DE UN
ALIMENTO FUNCIONAL

SABOR
Eficacia
Racionalidad
Emotividad
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FACTORES CRITICOS PARA LA
ACEPTACION DE UN ALIMENTO
SALUDABLE POR PARTE DE LOS

CONSUMIDORES

» Percepcion del beneficio personal.
Diferencias culturales.

Conocimiento nutricional.

Calidad de la comunicacion.

Percepcion de seriedad de la enfermedad.
Tecnologia utilizada.

Conciencia de salud.

Tiempo de obtencion del beneficio (plazo).
Precio.

Preocupacion nutriciéon/salud.

* Propiedades sensoriales.

FUNCIONAL: ; ALIMENTO, MEDICINA,
O QUE?

Un alimento funcional esta a caballo
entre un alimento y un farmaco

« ALIMENTO: Parte de un estilo de vida
sano.

« ALIMENTO FUNCIONAL: Previene la
enfermedad.

« FARMACO: Cura una enfermedad.

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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¢POR QUE PRODUCTOS FUNCIONALES?

« La venta de productos funcionales aportan
valor afladido y margenes mas altos a los
productos.

» Permiten el posicionamiento en un mercado
en alza.

« Aportan una imagen “mas atractiva” (actual,
dinamica, innovadora) de Compania.

» Facilitan la exploracion de nuevos canales

(farmacias, herboristerias, tiendas de
dietética, ...).

LOS PRODUCTOS FUNCIONALES ABREN
NUEVAS PERSPECTIVAS

« Patentes como derechos inmateriales
(productos, procesos, aplicaciones, marca
comercial, disefio).

» Conocimiento como ventaja competitiva.

» Licencias como via de capitalizacion de las
patentes.

* Venta de productos con mayor valor anadido.

* Una imagen “saludable” de la Compaiiia y
sus productos.

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
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LOS PRINCIPALES MERCADOS

Obesidad.
Hipercolesterolemia.
Insomnio.

Caries.

Déficit de hierro.
Infecciones de repeticion.
Menopausia.

By permission of johnny Hart and Creators Syndicate. inc
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-

? GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXI

Exposicion 4
“Evolucion y Desarrollo de la Industria:

Prebidticos, Probioticos y Simbiéticos: Biomarcadores para la salud
intestinal”

Dr. Arthur Ouwehand
Danisco Innovation - Finlandia

Santiago, 10 de noviembre de 2005

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI 97
Realizado por la Fundacién para la Innovacién Agraria en Noviembre de 2005.




Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
Realizado por la Fundacion para la Innovacion Agraria en Noviembre de 2005.

98



DANISCO

First you add knowledge ...

Danisco A/S

DANISCO

Firse you add knowledge ..

La microflora intestinal

Danisco A/S

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI 99
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DANISCO
Efectos de la microflora intestinal PR o
PDanisco A/S
®Diarrea ©Maduracién/modulacion del sistema
®Sindrome del intestino irritable inmunoloégico
®Enfermedad inflamatoria intestinal ©Exclusién competitiva de los
®Cancer colorrectal microbios exégenos
®O0besidad ©Digestion
@ Colitis ) ) :
®Alergia ©Produccion de vitaminas
® Artritis reumatoidea s 5
®Autismo
¢(¢Como podemos influenciar la microflora DANISCO
intestinal? ras you ad nowledgy ...

Danisco A8

Antibi6ticos

HUESPED

Microflora

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI 100
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DANISCO

First you 3dd knowledge...

¢Qué son los probiéticos?

Danisc
-

DANISCO

First you add knowledge...

¢Qué son los
prebioticos?

© Los prebioticos son su§l
cuando se consume
beneficioso en el
selectiva el cre
cantidad lim
Roberfroid

© Dosis necesal
A

ancias no d'geribﬁ‘e“fs que,

© Beneficio

© Otras aplic:
(G1)

Ejemplos:
© Pohdextrosa
© Inulina

© Fructo-oligosacaridos Py e »
© Galacto-oligosacaridos . ®
© Lactitol
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DANISCO

First you add knowledge...

¢Fibra y/o prebiético?

Fibra dietética

No se digiere
No se absorbe

¥

/\

No fermenta Fermenta selectivamente
(por ej., celulosa) Prebidtico
(por ej., polidextrosa, inulina)

v
No fermenta selectivamente
(por ej., almidén resistente)

DANISCO

Firse you add knowledge...

...y los
simbiodticos?

© Son mezclas de probidticos y prebiéticos que tienen
un efecto beneficioso sobre el huésped, mejorando la
supervivencia y el asentamiento de variedades
microbianas vivas especificas en el tracto
gastrointestinal (Gibson & Roberfroid, 1995)

Ejemplos:
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DANISCO
First you add knowledga ...

Medicion de los beneficios sobre la salud

* Los alimentos funcionales se orientan a mantener un buen estado de salud, mas
que a curar enfermedades

» Beneficio de largo plazo para la salud

« > Biomarcador

DANISCO
Firse you add knowledge ...

Biomarcador

Indicador molecular de una propiedad biol6gica especifica; una caracteristica o
faceta bioquimica que se puede usar para medir el avance de una
enfermedad o los efectos de un tratamiento (NIH, 2002)

Ejemplo:

Presion sanguinea
Nivel de colesterol LDL sérico

feSh National institutes of Ficalih
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DANISCO
Uso de los biomarcadores Bl s i o9

Danisco A/S

*» Los biomarcadores son indispensables para la prevencioén e investigacion
de las enfermedades

* Los biomarcadores tienen cada vez mas importancia en la investigacion
sobre nutricién (alimentos funcionales)

*» Con una mayor comprension de los mecanismos de las enfermedades, es
posible identificar como biomarcadores a proteinas o mutaciones genéticas
especificas

DANISCO
Firse you add knowisdge ..

Biomarcadores del sistema inmunolégico

O S e 2 e e o ety

* Mejor fagocitosis

* Respuesta de anticuerpos (IgA, IgE, IgG)
« Citocinas séricas pro y antiinflamatorias

» Diferenciacion y proliferacion de linfocitos
SCORAD
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DANISCO
First you add knowledge ...

Prebioticos y funciéon inmune

* La actividad de los prebi6ticos ocurrira principalmente en el colon

* En qué lugar del colon, dependera del tipo de prebibdtico

colon transverso

colon descendente

colon ascendente

DANISCO
FIrst you add knowledge ..

Prebidticos y funciéon inmune (animales)

_

* Mejoramiento del estado de IgA (pectina, lactulosa, goma arabiga, dextrina,
goma guar, glucomanan, B-glucano, polidextrosa, lactitol)

* Mayores niveles de células T auxiliares (pulpa de remolacha, oligofructosa,
goma arabiga, pectina)

* Mayores niveles de células T citotéoxicas (pulpa de remolacha, oligofructosa,
goma arabiga)
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DANISCO

First you add knowledge ...

Produccion luminal de IgA con prebiéticos

« Se alimenté a ratas con control dietario o su control dietario se complementé
con:

2% de polidextrosa, 2% de lactitol o 2% de polidextrosa + 2% de lactitol
+ Se las alimentd durante 3 semanas

« Se determiné la IgA en el lumen del ileon y el ciego

[ fleon
@ Ciego
control POX

Lactiw! PDX + lactitol

IgA luminal
. S 5888

Peuranen et al. 2004

DANISCO

First you add knowiedge ..

Probioticos y funciéon inmune

* La accion de los probiéticos puede ocurrir tanto en el intestino grueso
como en el delgado

duodeno

yeyuno
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DANISCO

First you add knowledge ...

Probioticos y funciéon inmune

PR R R R R

* Mayor fagocitis

* Bifidobacterium lactis HNO19, Lactobacillus rhamnosus HN0O1
* Mejoramiento del estado de IgA

» Bifidobacterium lactis HNO19, B. lactis Bb-12
* Menor inflamacion

*» VSL#3 (S. thermophilus + B. breve + B. longum + B. infantis + L.
acidophilus + L. casei + L. bulgaricus + L. plantarum)

L. rhamnosus HNOO1: BDANISCO
Efectos sobre la capacidad fagocitica en adultos FIest ou 294 Wnawledge ..

ma!ores

* 13 sujetos adultos mayores sanos (62 — 77 afios)

* 51070 cfu/dia en leche reconstituida por 3 semanas

3 semanas 3 semanas 3 semanas
k= m £
prueba intervencion 1 reposo l
muestra de muestra de muestra de muestra de
sangre sangre sangre sangre

* Las muestras de sangre se cultivaron en conjunto con Escherichia coli
marcada con colorante fluorescente

*+ La fagocitosis de E. coli se evalu6 mediante el uso de un citémetro de flujo

* Los monocitos y las células PMN se diferenciaron mediante caracteristicas
de dispersion frontal versus lateral

Gill et al., Nutr Res 21, 183-189 (2001)

Se realiz6 un ensayo similar con HOWARU- Rhamnosus. La diferencia es que aqui el periodo de prueba
y el periodo de reposo se compararon con el periodo de tratamiento.
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L.rhamnosus HNOO1:

Efectos sobre la capacidad fagocitica en adultos ""E?AN‘!?CS
mayores : e

.

EIC élulas PMN
EMonocitos

~
=]

:

15

Actividad fagocitica

de las células PMN (%)
Actividad fagocitica
de los monocitos (%)

- 10
antes de la prueba después de la prueba después de la después del periodo
administraciéon de reposo
; de HOWARU
Rhamnosus

Gill et al.,, Nutr Res 21, 183-189 (2001)

En el periodo de tratamiento, el grupo de HOWARU Rhamnosus logré niveles significativamente
mayores de actividad fagocitica, tanto para monocitos como células PMN.

DANISCO

Firss you add knowledge ...

L. rhamnosus HNOO1: Estudio de inducciéon de
Salmonella

*« 59 ratones BALB/c: 30 como grupo de prueba, 29 como grupo de control
» 10° ufc/dia en una dieta basada en leche descremada en polvo durante 4 semanas
* Induccion mediante una dosis Gnica de 107 ufc de Salmonella typhimurium

dia 0

1 semana l 3 semanas

salmonella

*Se observa la tasa de supervivencia de los ratones

Gill et al., Med Microbiol Immunol 190, 97-104 (2001) -
Por supuesto, no es posible estudiar el efecto de los probiodticos con ninguno de los patégenos reales en
seres humanos. Sin embargo, al observar algunos ensayos en animales realizados en NZ como se
describe arriba:
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L. rhamnosus HNOO1: Estudio de induccién de DANISCO
Salmonella R s W

Danisco A/S |

el HOW ARL Rhamnosus

100 —p—Control
P < 0.0001

®
o

-
o

n
o

1‘0 15 20
Tiempo después de la induccién (d)

o
L
<
<
r
-
4
L

Animales supervivientes (%)
o
o

o
ul

» Respuestas intestinales de anticuerpos anti-Salmonella
significativamente mayores
» Actividad fagocitica significativamente mayor

Gill et al., Med Microbiol Immunol 190, 97-104 (2001)
Podemos ver que es notable el efecto del tratamiento probiético.

gt pid d DANISCO
Eczema atépico (reducciéon de riesgo) Firve you ad Enawiedss.

S o
s 2 40
N O
[ “"f 30
o
g £ 20 il o
e o Kaliomiki et al. 2001
c 8 10

@
S g 0
* o Placebo Lactobacillus

50
3 o
e 8 40
© 3
p - 30
® ©
b
3 E 20
c 8 Kaliomiki et al. 2003
S .8 10
g - -
®8 o
Placebo Lactobacillus
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DANISCO

First you add knowledge ...

Eczema atépico (tratamiento)

T R T R T R

30—
Proteina eosinofilica X
(vg/mmol de creatinina)
; lw] |
107 !
25— o o i » i
w0 ;‘
i o : : ;
Antes Después
20+ 5 de la de 2 meses

terapia

—

I Bifidobacterium

Puntuacién SCORAD
-
n

-
e
|

Bifidobacterium
Lactobacillus

172

3

©

. ©
L0

o

b [$]

©

-

0] %

bt i 1 AN S T
Antes de la terapia Después de 2 meses

Isolauri et al. 2000

DANISCO

First you add knowledge...

Mecanismos simbiéticos

Danisco A/S

microflora

beneficio para la salud
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Formas de estimulacion de la actividad DANISCO
simbiética rat you add knowledge ..

T R R S R e

* Prebiotico como sustrato especifico para el probiético

* Prebi6tico como sustrato para la microbiota (para crear un ambiente propicio
para el probiotico)

* O una combinacion de estos efectos

DANISCO
. oL AR First you add knowledge...
Comparacion de los tres "bioticos™”
Beneficios para la salud Probidticos* Prebidticos* Simbi6ticos*
Prevencion/acortamiento de la diarrea 5 O O
y Alivio de la constipacién + N O
Alivio de la intolerancia a la lactosa + O O
Alivio de la enfermedad inflamatoria intestinal* + + +
) Sindrome del intestino irritable & = sk
) Mayor disponibilidad de minerales - + +
Modulacién inmunolégica* + + +
Tratamiento/prevencion del eczema atopico* + O O
Reduccion del colesterol LDL sérico o+ o s
Reduccion de la glicemia posprandial O + o)
Menor riesgo de ciertos tipos de cancer 5 i il
Menor riesgo de infeccién en el tracto urinario + O O
* Se relaciona con cepas especificas de probidticos, tipos de prebiéticos y ciertas combinaciones de ambos
+ beneficios para la salud bien documentados en el caso de probiéticos o prebiéticos especificos
+ documentacion preliminar o contradictoria, se necesita mas investigaciéon
- no eficaz
O no se ha investigado lo suficiente
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Conclusiones

» El papel de la microflora en nuestra salud y bienestar
estimular la salud y el bienestar
alimenticia funcional

probibticos

* El uso de prebioticos, probidticos y simbi6ticos para modular la microflora y
* La importancia de los biomarcadores para evaluar los beneficios de la salud
* La modulaciéon inmunolégica esta bien comprobada en el caso de los

» Oportunidades de modulacién inmunolégica con prebi6ticos y simbi6ticos

DANISCO

Firat you add knowledge ...
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GOBIERNO DE CHILE

FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXI

Exposicion 5

Evolucion y desarrollo de la industria

“Los alimentos funcionales como negocios: perspectivas”

Felipe Rosas

RConsulting S.A.

Santiago, 10 de noviembre de 2005
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The World

10 de Noviembre 2005

Chile y El Mundo

* No mas commodities

- Ejemplos : carne a granel, jugos de
manzana,pasta de tomate,

» Chile debe desarrollar Specialties, O3.
» Foods for Specified Health Use, FOSHU

- Ejemplos:extractos,aceites especiales,
productos intermedios, de alto valor
agregado (bars,leather)

» De manzana,uva,cereza 17.000/kg
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NARE MNASPFOLIRNY

1900°%% FRUILTY
SHNACK

Destino Comercial de los A.F.

- Adultos Mayores
» Infantes,bebés,guaguas.
« .Y los que estan entre ambos ?
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Mercados Actuales

1980 Japén lider

1990 Joint Health Claims Initiative, JHCI Paises Nordicos (Suecia),
Holanda, Belgica, UK

1993 USA desde 1993 que se aleguen propiedades "que reducen el riesgo
de padecer enfermedades"” en ciertos alimentos.

Europa occidental, paises de altos ingresos y con mayor conciencia Suiza,
luego Alemania, Austria

1998 UE: Comision Europea de Accion Concertada sobre Bromatologia
Funcional en Europa (Functional Food Science in Europe, FUFOSE). El
programa ha sido coordinado por el Instituto Internacional de Ciencias
Biologicas (International Life Sciences Institute ILSI, Europe ), y su objetivo
es desarrollar y establecer un enfoque cientifico sobre las pruebas que se
necesitan para respaldar el desarrollo de productos alimenticios que puedan
tener un efecto beneficioso sobre una funcién fisiolégica del cuerpo y
mejorar el estado de salud y bienestar de un individuo y/o reducir el riesgo
de que desarrollen enfermedades.

Australia

De Altisimos ingresos en otras partes ej en L.A.,Chile sectores AB (3%) y
menos porcentaje del C1 (8%)
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Mercados Futuros

» China 5% y creciendo
* India 3% y creciendo

* La poblacion de paises de mayores ingresos envejece y
aumentan los ingresos promedio mundiales.menos
nifos. Caso Alemania v/s China.

» Poblacién mundial de edad intermedia es un gran
n);ercado totalmente desabastecido (que tenga el dinero,
si).

+« COMENTARIO:La poblacién que sobrevive (1.000
millones,25%< 5 anos) no necesita algo ademas de su
alimento normal que no tiene. .De ellos mueren el 3-4%
al afo, pero se reproducen a tasas mayores a lo que se
agrega la desigualdad de ingresos.

* Ej India 300 millones BAJO el nivel de pobreza.

Productos Presentes y Futuros

+ Chicles sin azucar para nifios después de las
comidas.(aumento saliva, neutralizacion de acidos y
remineralizacion).

* Ingredientes de distintos origenes para mueslis.
« Barras energéticas para nifios y deportistas

. Occidentaliz_acién en el consumo de Asia tiene doble
consecuencia.
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CONCLUSIONES

Supermercados

Mercado frutas y hortalizas frescas creciente en hoteles y
restaurantes.

Institucionales (hospitales)

Chile debe salir de la exportacion de commodities en productos
derivados del Agro. Salvo honrosas excepciones.

Fomentar la produccion de especialidades de mayor valor
agregado.

Si los Chinos copian ,porqué nosotros no? Caso de NZ .

La Industria nacional que trabaja con derivados agropecuarios debe
enfrentar el cambio ya, para ver resultados en 5 o mas afos.

Menores niveles de Inversion en activos fijos (Infraestructura).
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:GRACIAS!

Nueve de cada diez
especialistas en nutricion
recomiendan la comida
baja en calorias
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? GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXI

Exposicién 6

¢Qué pasa en Chile?
“Diseno y evaluacion de alimentos saludables

destino al adulto mayor”

Dra. Mariane Lutz

Directora del Centro de Nutricion de la Universidad de Valparaiso

Santiago, 10 de noviembre de 2005
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Alimentos Funcionales:
proyecto I + D

S
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Prof. Mariane Lutz R. - Centro de N
Facultad d Farmacia ‘

- "Hay pruebas de que, cuando se controlan

- otras amenazas para la salud, las personas
pueden mantenerse sanas después de los
70, 80 y 90 afios de edad si adoptan
comportamientos que promueven la salud,
como una alimentacién sana y una actividad =~

_ regular y adecuada, y evitan el consumo :
de tabaco”
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través de la vida
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Alimento Funcional:
"Es aquel que tiene uno o mds componentes que
satisfactoriamente demuestran que afectan
beneficiosamente una o mds funciones
determinadas del organismo, ademds de sus
efectos nutricionales fundamentales, de manera
que sean relevantes tanto para mantener el
estado de salud y bienestar y/o la reduccién del |
riesgo de enfermedades. Un alimento funcional
debe ser un alimento y debe demostrar sus
efectos dentro de las cantidades que
normalmente se consumen en la dieta.”

PROYECTO
FONDEF DO1I1069

DISENO Y EVALUACION
DE ALIMENTOS SALUDABLES
DESTINADOS AL ADULTO MAYOR
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PROYECTO FONDEF DOITI069
Instituciones participantes:
Universidad de Valparaiso

'Universidad de Chile
Laboratorios Knop

OBJETIVO GENERAL

Contribuir a la promocién de la saludy
mejoramiento de la calidad de vida del
adulto mayor, a tfravés del disefioy
elaboracién de alimentos saludables
(funcionales) G
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 OBJETIVOS ESPECiFICOS |

1. Disefiar, formular, elaborar y evaluar un

alimento base destinado al adulto mayor,

con especificaciones alimentarias y calidad
nutricional comparables a las del PACAM

2. Formular, elaborar y evaluar fisica,
quimica y biolégicamente alimentos
saludables que contengan sustancias
quimicas que contribuyan al bienestar fisico
y psiquico del adulto mayor

Identificacién de productos, procesos comercializables,
~ servicios y tecnologias genéricas:

~ + PRODUCTO BASE:
| Férmula base alimento de fdcil preparacién, mezclade
~ ingredientes secos en envases pldsticos x 1 kg,

~ principalmente destinada al adulto mayor

- PRODUCTOS FUNCIONALES: |
 Formulaciones de alimentos destinados a contribuir
a la prevencién de ENT en adultos mayores

- PROPIEDAD INTELECTUAL:
~ Patentes
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Idenﬂf |cacnon de cade.na valor

- POTENCIALES USUARIOS:
Industria alimentaria, farmacéutica, de suplementos
_ alimentarios y afines

- POTENCIALES BENEFICIARIOS:
‘Adultos y adultos mayores (pais y extranjero)

* NIVEL DE DESARROLLO:
Productos comerciales
'-Capacnacnén y asistencia técnica
: - Empresas

- Adultos mayores

Alimentos funcionales disefiados:

1. Con fitoestrogenos
2. Con AGPI n-3
- 3. Con fitoquimicos quimiopreventivos

Etapa actual: ol
- evaluacidn bioldgica: biomarcadores
- propiedad intelectal: patentamiento
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Adbmemte Func

e INACENOS

Rilmento Fund

OMEGA 3

B Alsorto Fam

- W%
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€ rema Instantinea

Allmento Fundane

| QUIMIOPREVENTIVO |

RESULTADO DE LA PRODUCCION DE LOS
ALIMENTOS:

Alimento funcional que contiene FE que disminuyen el
- riesgo de desarrollar cancer de mama, préstata,
- osteoporosis, ECV y disminuyen los trastornos menopdusicos =

Alimento funcional que contiene AGPI n-3 de cadena
- larga que disminuyen el riesgo de desarrollar ECV y cdncer
.y disminuyen los trastornos inflamatorios.

- Alimento funcional que aporta fitoquimicos
quimiopreventivos estandarizados que contribuyen a la
 disminucién del riesgo de cdncer y ECV.
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RESULTADO DE LA PRODUCCION DE LOS
ALIMENTOS:

= a) Aportan mayor eficiencia desde el punto de vista
i bioldgico
~ b) Alimentos funcionales que aportan fcfoqunmscos
que ejercen funciones beneficiosas para la salud
~ ¢) Alimentos fortificados y nutricionalmente
balanceados para adultos mayores
d) Su costo es similar a los productos compeﬁdores.
mds cercanos
~ f) Estos alimentos constituyen un aporfe a la snlud
pubhco de la poblac:én chilena

~ Resultado d T ’ NP asociados

‘" Categorias:

- 1) Linea de negocios nueva de la empresa
- (Alimentos Funcionales): Habilitacién y
- certificacién de planta productiva

~ Laboratorios Knop

2) Capacitacion y certificacion propiedades
~ nutricionales y funcionales: Habilitacién y
cerhfncacnon del Cem‘rode Nutricién - U.V.
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? GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

SEMINARIO

ALIMENTOS FUNCIONALES:

UNA PUERTAAL DESARROLLO ALIMENTARIO DEL
SIGLO XXI

Exposiciéon 7

¢, Qué pasa en Chile?
“Legislacion Nacional”

Regulacion de Mensajes Saludables en Alimentos

Luisa Kipreos
Departamento Nutricion y Ciclo Vital del Ministerio de Salud

Ministerio de Salud

Santiago, 10 de noviembre de 2005
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@

DECHILE
MINISTERIO DE SALUD

2 A e R
| [ Dasmurricién gobal en 1980-1991
i | ¥ Desnutricién global en 19952001
B T

i

8 Desruricién cromica en b década de 1980
W Desnutricién crénica en la dicach de 1990

,‘:
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B Desnutricién global en 1980-199]
¥ Desnutricién global en [995-2001

Poblacion por sexo y grupos de edad,
Chile, 1960, 2000 y 2025.

1960 2000 2025
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Estadisticas Minsal < de 6 afios

1990 1994 2002
~Sempé NCHS  NCHS

Desnutricion ~ 7.4% 0.7% 0.5%
En riesg;::ig: 3 4% 3.1%

2004
NCHS

0.5%

ENS 2003: tasas por 100 mayores de 17 aiios

Condicién Hombres Mujeres
| i
} Obesidad 194 29
; Obesidad mérbida 0,2 23
| Sobrepeso 432 32,7
=i o 9 g b ] N
E. nutricional ‘ 36,8 39,2
normal
» Hiﬁé&éns‘i(‘)ﬂh . s ah 30.,5..,’.. :
arterial e
COL total elevado 35,1
~ HDL disminuido

TG aumentados

Sedentarismo
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Tiempo que los escolares de 5° a 8°
basico ven TV

Principales causas de muerte en la

poblacion chilena
(tasas por 100.000)

Cardiovasculares

Canceres

Respiratorias

Traumatismos y violencias._~
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DETERMINANTES DEL ESTADO DE

SALUD
CAMBIOS DEMOGRAFICOS
Envejecimiento
CAMBIOS CULTURALES Y DE ESTILO DE VIDA
Obesidad

Sedentarismo

Tabaquismo
Conducta sexual
Consumo de alcohol

Propiedades Saludables

Existen alimentos que tienen uno o0 mas componentes
en concentraciones que afectan beneficiosamente una
o mas funciones del organismo.

Mejoran el estado de salud o bienestar
y/o

reducen alguno de los riesgos asocnados a
determinadas patologias.

Una representacion que afirme, sugiéra 0
existe una relacion entre Ifnento
otra sustan

W
condicion rel
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Propiedades Saludables

En 1998, se aprobaron oficialmente los primeros
mensajes saludables,

A través de la resolucion exenta N° 556, 21.09.05.

Publicada en el Diario Oficial el 03.10.05
vigencia inmediata

En la actualidad se tienen 18 mensaje% salu
oficializados. :

Propiedades Saludables

Los alimentos a los que se asocien propiedades
saludables, deben ser alimentos que sean parte o
puedan ser incorporados a la dieta normal de los
consumidores.

Las propiedades saludables que poseen determinados
alimentos se comunican a través de Mensajes
saludables.

existe una relacion entre
otra sustan

W&
condicion rel g
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Propiedades Saludables

establecidos para el uso de dicho de:

Los alimentos que tengan una porcién de consumo
habitual pequefia, menor o igual a 30 gramos, para
ser asociados a un descriptor nutricional, debera
tomarse un tamafo de porcion de 50 gramos y con
ese tamano de porcion cumplir con ﬁ?requisitos

Asociacion

1. Grasa saturada,
colesterol y
enfermedades
cardiovasculares

Condicién req Requisitos que debe
descriptores cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual
: 3 g de grasa total o
aporte en grasa
mbajoapongen menos, 1 g de grasa
grasa saturada y bajo saturada o menos y
aporte en colesterol, 15% o menos de
méximo un 4% de 4c :t'z"”degﬂ:éo
grasos trans del total radas,
came debe ser extra | N© Mas de un 4% de ac
magra. grasos trans del total
de las grasas.
Productos alimenticios

Marco para los mensajes

Entre los muchos factores de
riesgo que afectan la
enfermedad cardiovascular,
las dietas de bajo aporte en
grasas saturadas, acidos
grasos trans y colesterol
contribuyen a reducir el riesgo
de esta enfermedad.
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Asociacion Condicién requerid Requisitos que debe Marco para los mensajes
descriptores cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual
2. Grasa total y g 3 g de grasa total o El desarrollo de cancer
cancer :“é‘; 3porte or 9353, | menos. Productos | depende de muchos factores
extra magra alimenticios en polvo | de riesgo. Una dieta con bajo
i que se consumen aporte en grasa total podria
habitualmente reducir el riesgo de algunos
hidratados cuya canceres.
porcién es < 30 g se
considerara “bajo
aporte” cuando
cumpla estos
requisitos por cada
porcién de consumo
habitual del alimento | .
rehidratado.
geroRMA 08
Asociacion Condicién requerida: Requisitos que debe Marco para los mensajes
descriptores cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual
Alto en calcio de
3. Calcio y buena 160 mg o mas de Actividad fisica permanente y
osteoporosis biodisponibilidad y una | calcio de buena una dieta saludable con
relacion calcio/fésforo | biodisponibilidad. suficiente calcio ayuda a los
mayor o igual a 1. adolescentes, adultos y
mujeres jévenes a mantener
una buena salud ésea y puede
reducir el riesgo de
osteoporosis.
4. Sodio e Que el alimento sea o | 140 mg o menos de El desarrollo de hipertension
hipertension arterial | contenga leguminosas, | sodio. Productos

cereales integrales,
frutas o verduras y
cumpla con ser: bajo
aporte en grasa total y
que sin fortificacion
sea buena fuente de
fibra dietética.

alimenticios en polvo ’

que se consumen
habitualmente
hidratados cuya
porcién es < 30 g se
consid jo

ende de muchos
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mo hab

Asociacién Condicién requerida: Requisitos que debe | Marco para los mensajes
descriptores cumplir el alimento
por porcién de
consumo habitual
5. Fibra dietéticay | Que el alimentoseao | 3 4o grasatotal o | El desarrollo de cancer esta
cancer contenga leguminosas, | nenos, 2,5 g de asociado a numerosos factores
cereales integrales, fibra dietética total o | de riesgo. Dietas con bajo aporte
frutas o verduras y mas. Productos en grasas y con fibra dietética
wmp;ae?ﬂwmy alimenticios en Wdrsonloomnm,
F g. % polvo que se cereales integrales, frutas y
que sin fortificacion consumen verduras pueden reducir el
contenga almenos 2,59 | habitualmente riesgo de algunos tipos de
porcion es < 30 g se
considerara “bajo
aporte” cuando
cumpla estos
requisitos por cada /
porcién de consumo /
gEFORMA .
Asociaciéon Condicién requerida: | Requisitos que debe Marco para los mensajes
descriptores cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual
6. Fibra dietéticay | Que el alimento sea 3gde il 6 Las enfermedades
riesgo de contenga e cardiovasculares estan
enfermedad gguminosas. m1ogmd:ngraos 3315% asociadas con numerosos
cardiovascular cemal:sv:t'tde‘g‘;:;es. & de calorias de | factores de riesgo. Dietas con
'muemte o y grasa saturadas, maximo bajo aporte en grasas saturadas
?ortiﬁcangg‘n un de 4% de ac grasos ym,n, |.g.' ymeonm. =
minimode(')SQde e S e e minhgra:uqmy
fibra soluble, que [ 9253S: contienen algunos tipos de fibra
sea bajo aporte en | 20 Mg © menos de dietética, particularmente fibra
grasa total, bajo | colesterol y que sin soluble, pueden reducir el riesgo
aporteengrasa | fortificacion tenga 0.6 90 | g ogtag enfermedades
saturada, bajo mas de fibra soluble. .
aporte en colesterol, | Productos alimenticios
y que los los &c. en polvo que se = /
grasos trans sean consumen habitualmente
menores al 4% del | hidratados cuya porcion | /
total de las grasas. | ©S < 30 g se considerara | ,
o,
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Asociacion

7. Dietas con bajo

Condicién
requerida:
descriptores

Que el alimento

Requisitos que debe
cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual

3 g de grasa total o

Marco para los mensajes

El cancer es una enfermedad

sea o contenga

aporte en grasa, altas menos y que sin asociada a muchos factores

en fibra dietética y/o :‘rutas verdures, fortificacién contenga de riesgo. Dietas bajas en
antioxidantes, egurr:lno§als. | minimo 2,5 g fibra grasas y con fibra contenida
contenidos en frutas, | C6r¢@1eS IN€Qrales | yiertica total o minimo | en leguminosas, cereales
verduras, y que sea: bajo 80 ug ER de vitamina A | integrales, frutas y verduras
leguminosas y aopz:te SK1 AR o minimo 6 mg de pueden reducir el riesgo de
cereales integrales, y : ortiﬁy q\_Je! s vitamina C. Productos algunos tipos de cancer.
cancer tork ntr 25 alimenticios en polvo

°°5" dgaﬁi i que se consumen

(y’. tgti 2o habitualmente

b::eenacfzgni:%e hidratados cuya porciéon

vitamina A ylo es< 30 g se considerara

Gitamine C “bajo aporte” cuando

5 cumpla estos requisitos
por cada porcion de

consumo habitual del

alimento :ehidMado.

Alto
3 i
s har:;n a nutricional b de bden
bio
aeFORMA P
Asociacion Condicién requerida: Requisitos que debe Marco para los mensajes
descriptores cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual Un consumo adecuado de
9. Acido félico y Alto en &cido félico. acido félico en la mujer durante
defectos en el tubo 40 g 0 més de 4cido | © Periodo preconcepcional y
neural folico durante el primer mes de
gestacion se ha asociado con
un menor riesgo de defectos

del tubo neural y otras
malformaciones congénitas
presentes al nacer.

10. Lactobacillus Los alimentos con

Spp. adicion de las cepas de | | os lactobacilos El  consumo  diario  de
Bifidobacterium bacilos vivos deberdn | deberan ser ;':;‘:“t"s- leche ': d°""’°‘:°3
spp., y otros contener el 100% de la | resistentes a la fROS: sge contengan _pstos
bacilos especificos | cantidad de bacilos acidéz géstrica y a bacilos vivos e
y flora intestinal vivos declarados al final | otras secreciones del

de la vida util del aparato digestivo. El -

alimento. :

144
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polioles (xilitol, sorbitol,
manitol, maltitol, lactitol,
isomalta).

Asociacién Condicién requerida: | Requisitos que debe cumplirel | Marco para los mensajes
descriptores alimento por porién de
consumo habitual
11. Fitoesteroles, | Que el alimento tenga | La sumatoria de indicacion Entre muchos factores de
fitoestanoles y un min. de 0,65 g de de consumo debera ser riesgo que inciden en la
enfermedades esteres de fitoesteroles | como minimo de 1,3 g/dia de | enfermedad cardiovascular,
cardiovasculares | © un minimode 1,7 g esteres de fitoesteroles o de | las dietas de bajo aporte en
de esteres de un minimo de 3,4 g/dia de grasas saturadas, bajo aporte
fitoestanoles por esteres de fitoestanoles. Los | en colesterol y acidos grasos
porcién de consumo, esteres deberan ser trans que contengan
ademas que sea bajo incorporados como tales fitoesteroles y/o fitoestanoles,
en grasa total, bajo disueltos en un vehiculo pueden contribuir a reducir
aporte en grasa adecuado o los niveles de colesterol y el
saturada, que tenga un | microencapsulado de modo | riesgo de estas
max. de 4% de acidos | tal que permitan la proteccién | enfermedades.
grasos trans en de ellos, su distribucion
relacion a la grasa total homogénea en el alimenby
y que sea bajo aporte { /
en colesterol. Se
eximen de lo anterior, /
alimentos con alto
Asociacion Condicién requerida: | Requisitos que debe plir el Marco para los mensajes
descriptores alimento por porcion de
consumo habitual
12. Lactobacillus | Los alimentos con Los lactobacilos deberan ser | El consumo diario de
spp. adicion de las cepas de | resistentes a la acidéz alimentos, leche o
Bifidobacterium | bacilos vivos deberan gastrica y a otras secreciones | derivados lacteos, que
spp., y otros contener el 100% de la | del aparato digestivo. El contengan estos bacilos
bacilos cantidad de bacilos alimento debera contener al vivos puede contribuir a
especificos e vivos declarados al final | menos 107 UFC por gramo de | estimular el sistema
inmunidad de la vida atil del producto terminado al final de | inmune.
alimento. su vida util.
13. Polioles y Que el alimepto no Azucares simples = 0. Si tiene | Entre otros factores,
caries dentales contenga azucares almidén, no debera bajar el ademas del aseo bucal
simples y que en su pH de la placa bacteriana a
reemplazo contenga valores de pH < 5,7.
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Asociacion

14. Soya y
enfermedad
cardiovascular

Condicién requerida:
descriptores

Que contenga como
minimo 12,5 g de
proteina de soya por
porcion de consumo;
que sea de bajo aporte
en grasas saturadas, en
colesterol y grasa total,
excepto para los
alimentos que contienen
poroto de soya entero,
siempre que no tengan
adicion de otras fuentes
de grasa.

Requisitos que debe pli
el alimento por porcién de
consumo habitual

3 g de grasa total o menos
y que sin fortificacion
alcance un minimo de 2,5g
fibra dietética total.
Productos alimenticios en
polvo que se consumen
habitualmente hidratados
cuya porcion es < 30 g se
considerara “bajo aporte”
cuando cumpla estos
requisitos por cada porcion
de consumo habitual del
alimento rehidratado.

Marco para los mensajes

Entre otros factores, dietas
con bajo aporte en grasas
saturadas y colesterol que
incluyan un minimode 25 g
de proteina de soya al dia
pueden reducir el riesgo de
enfermedad cardiovascular.
“Una porcién de este
alimento aporta .....g de
proteina de soya”.

Asociacion

15 Oligosacaridos e

inulina (prebiético)
como fibra dietética

Condicién requerida:
descriptores

Que el alimento
contenga un minimo de
1.5 g de oligosacaridos
y/o inulina por porcion

de consumo.
16. Potasio y“l;inesgo Buena fuente de potasio,
de hrl'ptrtens bajo aporte en sodio
arterial y otras bajo aporte en grasa
enfermedades .

e " total bajo aporte en

o e grasa saturada y bajo

aporte en colesterol.

& ?
pEFORMA L

Requisitos que debe cumplir
el alimento por porcién de
consumo habitual

La sumatoria de indicacién
de consumo debera ser
como minimo de 3 g/dia y
no debera sobrepasar los
30 g/ dia.

Min. 350 mg de K, méx.
130 mg de Na, méx. 3g

Marco para los mensajes

Entre otros factores, el
consumo habitual de
alimentos con oligosacaridos
y/o Inulina en
concentraciones de al menos
1,5 g por porcién de consumo
habitual, puede contribuir a
mantener el equilibrio de la
flora intestinal.

Entre otros factores, dietas
| que contienen a 0s que
$4an biena

Seminario Alimentos Funcionales: una puerta al desarrollo alimentario del siglo XXI
Realizado por la Fundacion para la Innovacion Agraria en Noviembre de 2005.

146



Asociacion

17.0mega -3y
enfermedades
cardiovasculares

18. Lactosa e
intolerancia a la
lactosa

Condicién
requerida:
descriptores

Debe contener como
minimo 300 mg de
acidos grasos omega
3 (EPAo0EPAY
DHA) por porcion de
consumo habitual.

Que el alimento sea
libre de lactosa.

gﬁ@f

Requisitos que debe
cumplir el alimento por
porcién de consumo
habitual

Que contenga un
minimo de 300 mg
de EPA y/o DHA por
porcién de consumo
y la forma de
consumo
recomendada debe
ser como minimo
con un aporte de 600
mg/dia y no
sobrepasar los 2 g
por dia.

Que contenga como
maximo 0,5 g de
lactosa.

e

Marco para los mensajes

Entre otros factores, el
consumo de alimentos con
concentraciones de al menos
300 mg por porcién de acidos
grasos omega 3 puede
contribuir a disminuir el riesgo
de enfermedades

cardiovasculares.

s

//Ministerio de Salud-
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