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RESUMEN

Introduccion: el alfajor es uno de los productos mas activo del
mercado de las golosinas y se encuentra en la alimentacion co-
tidiana de la poblacién Argentina, existiendo modificados para
personas con diversas patologias, como es el caso de los alfajo-
res dietéticos de bajo valor glucidico.

Objetivos: evaluar -a través del rotulado nutricional- la can-
tidad de grasas totales, acidos grasos saturados (AGS) y sodio
presentes en los alfajores dietéticos de bajo valor glucidico de
la ciudad de Rosario.

Materiales y métodos: se analizaron y categorizaron los al-
fajores de acuerdo al Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y el
Sistema del Seméforo Nutricional.

Resultados: seguin el CAA los alfajores se clasificaron para gra-
sas totales: 27% "bajo contenido” y ninguno “no contiene”;
para AGS: 13% “bajo contenido”, 34% “no contiene”; y para
sodio: 13% “bajo contenido”, 7% "“muy bajo contenido” y nin-
guno “no contiene”. Para todos los nutrientes, la mayoria de los
alfajores no fue posible categorizar por exceder su contenido
la clasificacién del CAA. Segun la metodologia del Semaforo
los alfajores presentaron para grasas totales: 27% “bajo con-
tenido” y 73% "mediano contenido”; para AGS: 47% "bajo
contenido”, 20% “mediano contenido” y 33% "alto conte-
nido”; y para sodio: 20% "“bajo contenido” y 80% “mediano
contenido”.

Conclusiones: ningun alfajor cumplié con los requisitos nu-
tricionales para clasificarlo como adecuado; el 67% se clasi-
fico como medianamente adecuado y el 33% como no ade-
cuado. Segun el CAA, la mayoria de los alfajores no se pudo
clasificar por no estar contemplado su alto contenido en los
nutrientes analizados.

Palabras clave: alfajores, grasas, sodio, CAA, Sistema Sema-
foro Nutricional, rotulado nutricional.
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ABSTRACT

Introduction: the alfajor is one of the most active products
categories of the confectionery market and is in the daily diet
of Argentina's population, having modified ones for people
with diseases, such as dietary alfajores with a low carbohy-
drate value.

Objectives: to evaluate, through nutritional labeling, the
amount of total fat, saturated fatty acids (SFA) and sodium
present in dietary alfajores with a low carbohydrate value avai-
lable in the shops in the city of Rosario.

Materials and methods: alfajores were analyzed and cate-
gorized according to Argentine Food Code (AFC) and “Traffic
Light System”.

Results: according to the AFC, alfajores qualified for total fat
content: 27% “low” and no “not contain”; for SFA 13% “low”,
34% “not contain”; and sodium: 13% “low”, 7% “very low”
and none “not contain”. Most alfajores could not be classified
by their content exceeded classification AFC. Regarding Traffic
Light’s methodology, alfajores presented for total fat: 27%
“low” and 73% “medium content”; for SFA: 47% “low”, 20%
“medium content” and 33% “high”; and sodium: 20% “low”
and 80% “medium content”.

Conclusions: it was not found on any alfajor the nutritio-
nal requirements of the Nutritional traffic light system to be
classified as adequate, 67% were classified as moderately
suitable and 33% as not suitable. According to the AFC,
most they could not be classified because this methodology
doesn't contemplate to them.

Key words: alfajores, fat, sodium, AFC, Traffic Light System,
nutritional labeling.
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INTRODUCCION

Los alfajores son un producto de la pasteleria
arabe, trasladado por éstos a Espafia y que echo
raices firmes en Argentina, siendo una de las ca-
tegorfas de productos mas activa del mercado de
las golosinas y la principal dentro del rubro choco-
late. Comenzaron a exportarse en principio hacia
los paises vecinos y luego a destinos mas alejados.
Actualmente se los puede encontrar en mas de 40
paises, entre ellos, Israel, Estados Unidos, Francia y
Australia. Es un alimento que se caracteriza por su
aceptacion, facil acceso y deleite, y se encuentra en
la alimentacion cotidiana de la poblacion asociado a
un alto grado de gratificacion'. Sin embargo, es un
producto de baja densidad nutricional debido a su
alto aporte de calorias constituyendo un alimento
que debe moderarse en la dieta?.

En la actualidad existen muchos productos es-
peciales, y dentro de ellos los alfajores destinados
a personas que padecen diversas patologias, ofre-
ciendo una alternativa, en principio, mas reducida
en alguno de los ingredientes o nutrientes que los
componen?. Dentro de esta categoria se encuentran
los alfajores dietéticos de bajo valor glucidico que,
segun el Coédigo Alimentario Argentino (CAA), pre-
sentan una disminuciéon, con respecto a su version
original, de los contenidos de los siguientes carbohi-
dratos asimilables: mono, di, oligo y polisacaridos*.

A nivel global, esta en aumento el nimero de
personas que padece y muere por enfermedades
cronicas no transmisibles representadas principal-
mente por diabetes, obesidad y enfermedades car-
diovasculares tales como hipertension y dislipemias®.
Conforme este contexto, existen alfajores dietéticos
que sustituyen el azlcar por otros edulcorantes no
caldricos pero, a veces, para lograr buenas caracte-
risticas fisicas (consistencia) y organolépticas (sabor
y textura), se les suele agregar mayor proporciéon de
grasas, lo cual resulta perjudicial. Asimismo algu-
nos de los edulcorantes utilizados son considerados
fuentes ocultas de sodio, siendo esto desfavorable
para la salud®. Sumado a lo anterior, el rotulado nu-
tricional no siempre presenta una informacion su-
ficientemente clara’, por lo tanto pueden provocar
excesos 0 desarmonias en la alimentacién dado que
el consumidor los considera inofensivos.

El CAA es el instrumento por excelencia de legis-
lacion alimentaria argentina, y es garantia de iden-
tidad e inocuidad, pero la calidad de los alimentos
excede el marco de las normas contenidas en el mis-
mo. Para complementarlo, el Sistema de Seméforo

Nutricional es una herramienta Util porque permite
de manera facil y rapida conocer la calidad nutricio-
nal de los productos?.

Por lo expuesto anteriormente, se plante6 desarro-
llar el presente trabajo de investigacion con el fin de
evaluar, a través del rotulado nutricional, las cantida-
des de grasas totales, acidos grasos saturados (AGS)
y sodio presentes en los alfajores dietéticos de bajo
valor glucidico del mercado de la ciudad de Rosario,
acorde al CAAy el Sistema de Semaforo Nutricional.

MATERIALES Y METODOS
Muestra

El estudio se realiz6 en distintos mercados de la
ciudad de Rosario (Argentina) durante el mes de sep-
tiembre de 2015. Se solicité en la municipalidad de la
ciudad la lista de comercios bajo el rubro de dietéticas,
almacenes, granjas, supermercados, minimercados y
kioscos, con Registro Nacional de Establecimientos.
Se obtuvo un total de 2.641 comercios y para deter-
minar el tamafno de la muestra se utilizé la formula
estadistica para poblaciones finitas de Balestrini, con
una confianza del 95% y un error maximo del 15%.
Para la misma, se empled un muestreo simple al azar
y para ello se enumeraron en forma consecutiva del
1 al 2.641, seleccionandose en forma aleatoria a tra-
vés de un software estadistico. Se previ6, ademas, la
seleccién aleatoria de 23 unidades de reemplazo (un
25% del tamafio muestral).

La poblacion estuvo conformada por todos los
alfajores dietéticos de bajo valor glucidico disponi-
bles en los 93 comercios visitados. Se excluyeron los
alfajores que se expendieran a granel o de elabora-
cion artesanal y aquellos cuyos rétulos no cumplie-
ran con las normas establecidas por el CAA.

Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y
Sistema Semaforo de la Food Standars
Agency (FSA)

Para categorizar los alfajores dietéticos de bajo
valor glucidico en funcion de la cantidad total de
grasas, AGS y sodio se utilizaron como referencia
el CAA y la Clasificacion de la Agencia Nacional de
Alimentos de Reino Unido (2007), el Sistema Sema-
foro FSA, considerando la informacion declarada en
el rotulado nutricional de los alfajores. Ambos ins-
trumentos especifican criterios que se utilizan para
clasificar los alimentos acorde a su contenido de nu-
trientes (en la Tabla 1 se presentan los del CAA®, y
en la Tabla 2 los del Seméaforo Nutricional)'®.

Luego se procedi¢ a categorizar el alimento utili-
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zando los colores del seméaforo en: a) adecuado (ver-
de): todos los nutrientes analizados en la categoria
de “bajo contenido”; b) medianamente adecuado
(amarillo): al menos un nutriente critico analizado
en la categoria “mediano contenido”, al menos un
nutriente analizado en la categoria de “bajo conte-
nido” y ninguno en la categoria de “alto conteni-
do"”; ) no adecuado (rojo): al menos un nutriente
analizado en la categoria de “alto contenido”.

Analisis estadistico

Se utilizé el software Statgraphics plus 5.1. Di-
cho programa informatico permitio la tabulaciéon de
los datos, calculo de promedios y desvios estandar,
analisis de ANOVA, contraste multiple de rango,
procedimiento de las menores diferencias significa-
tivas de Fisher (LSD).

Nutriente | Bajo contenido | Muy bajo contenido | No contiene
Grasas <39/100g <0,5 g/100 g
totales

Grasas <1,59/100¢g <0,19/100g

saturadas

Sodio <120 mg/100 g <40 mg/100 g <5mg/100 g

Cddigo Alimentario Argentino (CAA), 2013.

Tabla 1: Criterios nutricionales para clasificar alimentos
seguin su contenido de nutrientes criticos acorde al
Cédigo Alimentario Argentino.

Nutriente | Bajo contenido | Mediano contenido | Alto contenido

Azucar* | <5g/100g >59a<1259/100g | >12,59/100g

Grasa <39/100g >39y<20g/100g >209/100 g

Grasasa- | <1,5¢/100¢g >1,59gy<5g/100g >5g/100 g

turada**

Sodio <120mg/100g | >120 mgy <600 >600 mg/100 g
mg/100 g

* Se considera a los monos y disacaridos y fructosa. ** No po-
dré utilizarse como “bajo contenido” en aquellos alimentos que
contengan mas de 2% de AGT (Food Standards Agency, 2007).

Tabla 2: Criterios nutricionales para clasificar alimentos
segun contenido de nutrientes criticos acorde al
Sistema del Semaforo Nutricional.

RESULTADOS

En las 93 unidades de muestreo visitadas, se en-
contraron 15 alfajores dietéticos de bajo valor gluci-
dico. Se procedi¢ a realizar su analisis acorde al CAA
y el Sistema del Seméaforo (los resultados se presen-
tan en la Figura 1 Ay B respectivamente).

Del analisis del contenido de grasas totales pre-
sentes en los alfajores dietéticos de bajo valor glu-
cidico acorde al CAA, se obtuvo que el 27% de los

alfajores se clasific6 dentro de la categoria “bajo
contenido”, ninguno en la categoria “no contiene”
y el 73% no fue posible clasificar ya que su conte-
nido excedia la clasificacién propuesta por el CAA,
siendo el rango de grasa totales de 3 a 20 g de grasa
total/100 g de producto. A partir del analisis realiza-
do con el Sistema del Semaforo Nutricional, el 27%
de los alfajores dietéticos de bajo valor glucidico
presentd “bajo contenido” de grasas totales, mien-
tras que el 73% “mediano contenido” y ningun se
encontré dentro de la categoria “alto contenido”.

Se analizé el contenido de AGS vy los resultados
obtenidos a partir del CAA arrojaron que el 34% de
los alfajores dietéticos de bajo valor glucidico corres-
pondi¢ a la categoria “no contiene”, el 13% a “bajo
contenido” y el 53% quedo sin clasificar porque su
contenido en AGS vari6 de 2,0 a 11,3 g/ 100 g de
producto superando el maximo clasificado por este
cédigo. En relacion a la metodologia del Semaforo,
se hallé que el 47% de los alfajores pertenecié a la
categoria “bajo contenido”, el 20% a “mediano
contenido” y el 33% a “alto contenido”.

Respecto del contenido de sodio, segun el CAA
el 7% de los alfajores se encontré en la categoria
“muy bajo contenido”, el 13% en “bajo contenido”
y ninguno en la categorfa “no contiene”. El 80% de
los alfajores superé el maximo de 120 mg/100 g de
sodio llegando a valores de 450 mg/100 g, y por lo
tanto no fue posible clasificarlos. Mediante el Siste-
ma del Semaforo se determiné que el 20% de los
alfajores dietéticos de bajo valor glucidico presentd
"bajo contenido”, el 80% “mediano contenido” y
ninguno “alto contenido”.

Finalmente no se pudo categorizar a ningun alfa-
jor como “adecuado”, quedando el 67% de los al-
fajores en la categoria “medianamente adecuado”
y el 33% como “no adecuado”. Aquellos alfajores
que pertenecieron a esta Ultima categoria se debid
a su alto contenido en AGS, siendo su valor maximo
11,30 g en 100 g de producto.

Se procedié a determinar si existia diferencia es-
tadisticamente significativa entre las medias de las
diferentes categorias para cada nutriente. Se rea-
lizd un analisis de ANOVA y de LSD y se observo
para grasas totales que las medias de las categorias
“medianamente adecuado” (6,70+6,22 g/100 g)
y “no adecuado” (13,38+3,01 g/100 g) presenta-
ban diferencia estadistica (p-V:0,0430). El mismo
resultado se observd para AGS, existiendo dife-
rencia (p-V:0,0000) entre las categorias “mediana-
mente adecuado” (0,88+1,02 g/100 g) y “no ade-
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cuado” (8,68+1,84 g/100 g). En cambio, en sodio
no existio diferencia estadisticamente significativa
(p-V:0,9676) entre las medias de las categorias “me-
dianamente adecuado” (206,47+130,51 mg/100 g)

y “no adecuado” (208,96+30,81 mg/100 g), esto
pudo deberse al gran desvio dado por lo diversos

valores de la primera categoria (Figura 2).
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Figura 1: Grasas totales, acidos grasos saturados (AGS) y sodio de alfajores dietéticos de bajo valor glucidico clasificados

acorde al CAA (A) y el Sistema del Semaforo Nutri

cional (B).
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Figura 2: Contenido de grasas totales, AGS y sodio de alfajores dietéticos de bajo valor glucidico categorizados acorde al

Sistema del Semaforo Nutricional.
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DISCUSION

En los alfajores dietéticos de bajo valor glucidico
se suele sustituir el azUcar por otros edulcorantes no
caldricos, pero en algunos casos, para lograr buenas
caracteristicas fisicas (consistencia) y organolépti-
cas (sabor y textura), se agrega mayor proporcion
de grasas, lo cual resulta perjudicial para la salud.
Asimismo algunos de los edulcorantes utilizados
son considerados fuentes ocultas de sodio, lo cual
resulta desfavorable®. El presente trabajo de investi-
gacion evidencia lo expuesto anteriormente, dando
como resultado que la mayoria de los alfajores ana-
lizados, segun el Sistema del Semaforo Nutricional,
presenta mediano contenido de grasas totales y el
33% de los alfajores alto contenido en AGS. En el
caso particular del sodio, si bien s6lo el 13% de los
alfajores presenta como edulcorante ciclamato de
sodio, la mayorfa contiene como aditivo principal
bicarbonato de sodio, siendo probablemente la cau-
sa de que el 80% de los alfajores se categorice en
mediano contenido. Existe vasta evidencia cientifica
que el sodio en excesiva cantidad contribuye al au-
mento de la presién arterial’.

En relacién al ingrediente graso utilizado en los
alfajores dietéticos de bajo valor glucidico, el 73%
contenfa margarina y el resto aceite de girasol alto
oleico combinado con manteca y aceite vegetal hi-
drogenado, aportando cantidades significativas de
AGS. Posiblemente este aporte contribuye a que el
33% de los alfajores sea categorizado en alto con-
tenido, considerandose no adecuados para la meto-
dologfa Sistema del Seméaforo nutricional.

Un dato relevante fue que el 47% de los alfajores
presentaba en sus ingredientes fructosa, jarabe de
maiz de alta fructosa, miel o azlcar, a pesar de ser
declarados “sin azucar” o “reducidos en azlcar”. No
pudo determinarse la cantidad de estos azucares, ya
que en la legislacion argentina la declaracion de su
contenido en el rétulo no es obligatoria'. La fructo-
sa, en la actualidad, ha reemplazado a la sacarosa en
muchos alimentos y bebidas por su poder edulcoran-
te, bajo costo, propiedades funcionales y estabilidad
del producto. Si bien la fructosa provoca una respues-
ta glucémica relativamente menor que la sacarosa'?,
contribuye a la presencia de alteraciones metabdlicas
gue resultan en ganancia de peso, diabetes tipo 2 y
dislipidemia'®. Por este motivo, la Asociacién Ameri-
cana de Diabetes (ADA) no recomienda su uso adicio-
nado como edulcorante a los alimentos'?.

En una investigacion realizada por Lloparty col.’ en
la ciudad de Rosario se analizé la calidad nutricional de

galletitas dietéticas de bajo valor glucidico mediante el
uso del Sistema del Seméforo. El 86% de las galletitas
se clasific6 como medianamente adecuado, mientras
que el resto como no adecuado. Ninguna cumplié con
los requisitos nutricionales para ser categorizada como
adecuada. Estos resultados manifiestan la misma ten-
dencia que el presente trabajo de investigacion.

Britos y col.? realizaron un estudio en 600 pro-
ductos alimenticios utilizando diversos sistemas de
perfiles nutricionales, dentro de ellos el Sistema del
Semaforo Nutricional. Uno de estos productos fue-
ron alfajores clasificados segun su contenido de gra-
sas, AGS y sodio. Se determind si su calidad era mi-
nima, regular, buena o muy buena, arrojando como
resultado que el 85% de los alfajores era de calidad
regular (mediano contenido en los tres nutrientes o
cualquier combinacion entre medio y alto o alto y
bajo contenido). Si bien en este estudio no se eva-
luaron alfajores dietéticos de bajo valor glucidico, se
observé que ningun alfajor cumplia con los requisi-
tos para categorizarlo como saludable, tal como los
resultados obtenidos en esta investigacion.

Cabe destacar que el CAA sélo se limita a clasi-
ficar los nutrientes en bajo contenido y no contiene
para grasas totales y AGS, e incluye la clasificaciéon
"muy bajo contenido" para sodio, quedando sin
clasificar el 73, 53 y el 80% de los alfajores para
cada nutriente respectivamente, no siendo posible
determinar si los alfajores presentaron un mediano
o elevado contenido en los nutrientes analizados.
Ademas, el criterio “bajo” tanto para grasas totales
asi como para AGS y sodio es el mismo en ambas
metodologias de clasificacion'. Queda en evidencia
lo mencionado anteriormente, que la calidad de los
alimentos excede el marco de las normas conteni-
das en CAA? |o cual no ayuda a los consumidores a
tomar decisiones conscientes acerca de su dieta con
el fin de mejorar su salud y prevenir enfermedades
cronicas. Por este motivo, se decide complemen-
tarlo con la metodologia del Sistema de Semaforo
Nutricional para enriquecer esta investigacion. Este
sistema es una herramienta Util dado que permite a
los consumidores conocer, de manera facil y rapida,
la calidad nutricional de los productos?. Ademas po-
sibilita a la industria alimenticia analizar la calidad
de los alimentos de su cartera y definir politicas de
reformulacion para adecuarse mejor a los lineamien-
tos de una alimentacion saludable. Su combinacion
con sistemas de etiquetado frontal facilita al consu-
midor una mirada rapida de la composicién nutricio-
nal de los productos envasados'.
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Dada la creciente variedad de alimentos dietéti-
cos que se ofrece actualmente y el aumento del in-
terés de los consumidores por conocer los productos
que adquieren, el rotulado se ha convertido en un
instrumento de gran relevancia. En este contexto, la
informacion que figura en los rétulos es el principal
medio de comunicacién entre el consumidor y el ela-
borador'®. Es importante que la informacién nutricio-
nal suministrada sea apropiada y comprensible para
el consumidor y que tenga un impacto positivo en
su comportamiento respecto de la eleccion de dichos
productos. El etiquetado de los alimentos representa
una valiosa herramienta para ayudar a las personas a
tomar decisiones conscientes acerca de su dieta con
el fin de mejorar la calidad de su alimentacion'’.

CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion permitio
evaluar la cantidad y calidad de grasas totales, AGS
y del contenido de sodio en 15 alfajores dietéticos
de bajo valor glucidico utilizando el CAA y el Siste-
ma del Seméforo Nutricional.

Acorde a los criterios definidos por el CAA para
cada nutriente, la mayoria de los alfajores dietéticos
de bajo valor glucidico no pudo clasificarse por ex-
ceder los limites contemplados por este cddigo.

Conforme al Sistema del Semaforo Nutricional,
ninguno de los alfajores analizados cumplié con los
requisitos nutricionales para ser clasificado como
adecuado. El 67% de los alfajores se categorizé
como medianamente adecuado y el 33% restante
como no adecuado por su alto contenido en AGS.
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