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En un articulo anterior (ver: Hacia un marketing nutricionalmergsponsable en la
alimentacion) hemos planteado la necesidad de avanzar haoiptosne instrumentos
que permitan a los consumidores diferenciar cuales son las se@eciones
alimentarias a la hora de enfrentarse a una géndola o prewmmdeder un mensaje
publicitario.

Por un lado por el interés creciente de segmentos de consunpdoregestiones de
salud, nutriciébn o bienestar y por otra parte porque las propipesas alimentarias
saben que tienen el compromiso de producir cada vez mejorentalanempiezan a
discutirse algunos desarrollos para diferenciar y certifieaalgin modo los alimentos
mas “saludables” o las mejores elecciones (best choice).

En el articulo de Adam Drewnowski, en esta misma paginaQeercepto de alimento
saludable: hacia urcere de densidad de nutrientes) se describen algunos antecedentes
en este tipo de desarrollos.

Mas recientemente, algunas empresas globales entre lase queentan Kraft Foods
(Sensible Solution), Pepsico (Smart Spot), Kellogg's, Mc BDsahan o estan
desarrollando sus propios esquemas de diferenciacién basadiber&rs ate nutricion.
Algunas de estas iniciativas se mencionan en esta misrra&gr: Progresos en la
prevencion de la Obesidad Infantil: el foco en la industria) yomjuato mas amplio se
describe en el libro del Institute of Medicine: Food Marketmghildren and youth
(IOM, 2006).

También Unilever, en un articulo publicado en noviembre de 2006 Enrepean
Journal of Clinical Nutrition (EJCN) describe el armado metodotdde su Nutrition
Score, un desarrollo a través del cual ha analizado su portfoligprdductos
diferenciandolos en tres categorias segun cuatro atributos ondies (grasas trans,
grasas saturadas, sodio y azucares).

El objetivo de Unilever es generar un concepto y un instrumento dneulesla
innovacion alimentaria en el sentido de una direccion mas “saftidabl

Pues bien, efectivamente parece necesario y oportuno que todussdeigemos alguna
responsabilidad, desde el conocimiento, desde la industrissde das autoridades
tomemos nota de estos avances y también los apliquemos aonoestcado
alimentario.
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De las varias iniciativas conocidas hasta el momento heteatificado basicamente
tres enfoques:

a) uno que enfatiza en nutrientes con evidencia convincente en relasisnefectos
adversos sobre la salud. Es el caso de los desarrollatobama niveles de grasas
trans, grasas saturadas, sodio, colesterol o azUcareslaBlgtasas trans es un caso
particularmente interesante ya que hasta el momento, laneedaciéon mas
extendida es la de FAO/OMS, que propone que la ingesta deaegtos grasos no
exceda el 1% de la ingesta total de energia. En cambimndialgpais con una
politica definida en el temaio ha propuesto un limite a la ingesta total sino al
porcentaje de grasas trans del aceite vegetal hidrogenad@éndel 2%). El limite
parece aun en debate, toda vez que los estudios clinicos que dameésttos
adversos parecen ubicarse entre 4 y 6% de la ingesta tota¢mdgae Este tipo de
definicion es clave para construir un estandar alimentaricdbasa criterios de
nutricion.

b) Otro enfoque pone el acento sobre la densidad energética y sibrredan el
sobrepeso y obesidad.

c) El tercero, algo complementario del anterior, propone el concepttensidad de
nutrientes (relacion entre contenido de nutrientes vs. calodagacado con un
estandar) promoviendo la diferenciacifuositiva de aquellos alimentos con menor
“costo cal6rico” por nutriente aportado.

Creemos que los tres enfoques no son alternativos sino compeoega que la suma
de ellos pone el foco en conceptos a los que adhieren organizgacame FAO o
FDA y planteados recientemente en las Dietary Guidelines 2003JSk: la

diferenciacionpositiva de alimentos de menor densidad energética, mayor densidad de

nutrientes y bajos niveles de nutrientes con efectos adwabsla salud.

Estos conceptos deben conjugarse con otro criterio que entendepustaitte: todos
los alimentos tienen un lugar en la dieta. No existen alimelefostivamente “malos”.

Aplicando criterios de nutricion de forma metodol6gicamente rigyrdsnsparente es
posible guiar al consumidor hacia una alimentacion saludable itoen&ds de altos
estdndares nutricionales complementados en su justa medidatrosnmue agregan
variedad, sabor y gusto a la alimentacion.

Uno de los desafios de la politica alimentaria argentired @ssarrollo de estandares y
protocolos de lo que bien podriamos denominar Buenas Practicasddates (BPN).
Asi parecen sugerirlo las prevalencias de sobrepeso y obekigdadeficiencias de
nutrientes especificos (anemia, déficit de calcio, vitam@y vitamina A) y las
enfermedades cronicas en la adultez.

Ademas de sus connotaciones en salud, tales estandares y protacdliEn tienen
correlato en lo econémico.

Por un lado, la existencia de un protocolo de tal naturaleza estinmule a la
competitividad de las empresas agroalimentarias en térndeosliferenciacion y
agregado de valeen este caso nutriciona sus productos.

Por otra parte y dada la necesidad de una mayor diversificacidm dieta media
argentina-sometida a recurrentes tensiones inflacionat@splicacion de estdndares
nutricionales podria, junto con las guias alimeasarargentinas, formar parte de



estrategias innovadoras de educacion hacia mejores habitostatioe y hacia una
compra mas responsable y econdmica de alimentos.

Mejor nutriciébn y més salud, variedad de alimentos de todasalegorias (“all foods
can fit” como dicen en USA), un consumidor bien informado conoidg@a de hacer
buenas y econdémicas elecciones alimentarias y competitividaldsdempresas del
sector a través del desarrollo de estdndares alimenasaslos en nutricion.

Son todos conceptos que merecen conjugarse en la agenda comanpaléida
alimentaria.



