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RESUMEN

La planta Camelia Sinensis da origen a lo que conocemos como té negro, té verde, té rojo, etc. El té negro
es el mas famoso en Occidente y sunombre se debe a que cuando aun no vertida el agua hirviendo sobre
las hojas, éstas son de color negro. El té negro es mas oxidado que el té verde y blanco, posee un aroma
mas fuerte y contiene mas teina que otros tés con menores niveles de oxidacion. La especie Camellia
Sinensis presenta en su composicion flavonoides y metilxantinas, con varias propiedades medicinales.

Se estima que:

- El té es una de las bebidas calientes mas consumidas en Chile.

—> Segun datos de la industria, en Chile se consumen cerca de 9.500 toneladas de té al afio.

- Chile esta en el primer lugar de consumo de este producto en América Latinay en 62 lugar en el
contexto mundial.

—> Se estima que cada chileno toma por lo menos 1 taza de té al dia.

Debido al gran consumo de este tipo de infusién en Chile, Odecu resuelve verificar la calidad sanitaria
del producto presente diariamente en las casas de casi todos los chilenos, el estudio buscé identificar
posibles problemas sanitarios y de la calidad, asi como comparar las presentaciones y precios.

Las muestras de Tés Negros fueron sometidas a una serie de analisis en laboratorio, en los cuales se
buscé conocer:

e El contenido de cenizas.

e El contenido de humedad.

e Presencia de Coliformes totales.

e Pureza: deteccion de material extraiio a la hierba Camellia Sinensis (como suciedades, piedras,
etc.).

Las muestras de TE NEGRO fueron determinadas por un sondeo de las marcas y presentaciones que se
comercializan en los principales supermercados de la cuidad de Santiago, en el mes de mayo de 2013.

Los anadlisis arrojaron buenos resultados para todas las muestras, lo que indica gue todas atienden a los
pardmetros establecidos por la normativa especifica. Todas las muestras son aptas para el consumo,
asegurando asi que sus propiedades benéficas no son afectadas, por lo que la infusidn de té negro es
totalmente recomendada ya que esta es inocua y cumple con los estandares de calidad sanitaria

Las muestras también fueron sometidas a un estricto andlisis de rotulacion para verificar si estos
productos incluyen en sus envases la informacion minima requerida establecida en el articulo 107 del
Reglamento Sanitario de los Alimentos, y otros pardmetros que ODECU considera importantes para los
consumidores. En este andlisis todas las muestras cumplen con los requerimientos de la normativa
nacional.
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I. INTRODUCCION

El té es una de las bebidas mds comunes y frecuentes en el mundo asidtico y anglosajén, reconocida por
sus efectos saludables por la medicina popular china desde los tiempos mas remotos. Actualmente
toman gran relevancia sus efectos bioldgicos antioxidantes, importantes en la regulacion de la funcidn
inmune, la proteccién cardiovascular y prevencion de tumores cancerigenos?.

La producciéon media mundial de té es de aproximadamente, 2,5 - 2,7 millones de toneladas, de las cuales
el 72 % es té negro; el 23 % té verde (siendo China y Japdn los principales productores) con un alza
exponencial, y el 4 % corresponde a otros tipos de té. Es la bebida mas consumida del mundo después
del agua (18-20 billones de tazas/dia) ?, siendo su presentacion de consumo habitual a granel y en bolsita.

Segln los datos que se manejan, Chile es el principal consumidor de té de la regiéon. Anualmente se
beben 319,2 tazas per cépita, superando asi a Estados Unidos (150,2 tazas), Colombia (11,3 tazas) y Brasil
(9,1 tazas)3.

El consumo anual de té llega a cerca de 10 mil toneladas, lo que significa 650 gramos per capita. Esto,
establece a Chile como el principal consumidor en América Latina, seguido por Argentina (300 gramos),
y Peru y Bolivia con 200 gramos per capita. Asimismo, el mercado del té se ha diversificado positivamente
hacia el consumo de otros tipos de esta infusién, como el verde, rojo y blanco; adn cuando el consumo
de té negro se mantiene cercano al 90%*.

En la actualidad existen mas de tres mil variedades distintas de té, pero todas ellas proceden de la misma
planta: Camellia sinensis. Sin embargo, se pueden clasificar en tres grandes grupos: el té negro (llamado
simplemente té en muchos paises), té verde y el té Oolong®.

La industria de té en Chile esta establecida y madura, sin embargo no esta paralizada, pues a cada afo
entran nuevas y mas refinadas variedades y presentaciones del producto.

En Chile la industria de tés® es liderada por Unilever Group con 46% de participaciéon en el mercado con
sus marcas Té Club y Lipton, seguidos de Sociedad Cambiaso Hermanos con 38% con las marcas Supremo
y Superior, entre otras. Y 16% del mercado son distribuidos en otras empresas’.

1Angel gil. Tratado de nutricion: Composicion y calidad nutritiva de los alimentos, Tomo Il, 22 edicidn, editorial médica
panamericana, 2010; pp 346- 347.

® Arrate L. Antioxidantes en alimentacion: diferentes formas de expresar su actividad antioxidante tipos de unidades y
métodos de analisis, (Pdf en linea) Neiker tecnalia Barcelona: 3-71, 2007

3 http://www.estrategia.cl/detalle_noticia.php?cod=21613, Bebidas calientes: Lideres en té, pero muy lejos en café, Chile.
4http://www.estrategia.cI/detaIIe_noticia.php?cod=21613, Bebidas calientes: Lideres en té, pero muy lejos en café, Chile.
>Stevens N. El té verde “la medicina milagrosa que alarga la vida”, 22 edicion, editorial Sirio.2003; pp 43-47.

®Las informaciones encontradas son referentes al afio 2011, no se encontraron informaciones mas actualizadas.

” Estrategia on-line: http://www.estrategia.cl/detalle_noticia.php?cod=42457
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Il. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General
Informar a los consumidores sobre la composicién, calidad nutricional y seguridad sanitaria del té negro
(si son aptas para el consumo humano), en sus presentaciones bolsitas y a granel.

2.2. Objetivos Especificos
e Evaluar el cumplimiento a las exigencias establecidas en el articulo 107 del Reglamento Sanitario de
los Alimentos, con relacién a la informacién que se debe declarar en el rétulo.

e Determinar a través de analisis de laboratorio

e El contenido de cenizas.

e El contenido de humedad.

e Presencia de Coliformes totales.

e Pureza: deteccion de material extraiio a la hierba Camellia Sinensis (como suciedades, piedras,
etc.).

IIl. MARCO TEORICO

3.1. Té Negro

Con mas de 50 anos de investigaciones, hoy es indiscutida la evidencia cientifica que vincula el dafio
producido por el estrés oxidativo con el desarrollo de enfermedades crénico-degenerativas,
cardiovasculares, neuroldgicas, oncoldgicas y con el proceso de envejecimiento. Debido a que las
defensas antioxidantes naturales para revertir el dafio oxidativo son insuficientes, se produce un
desequilibrio entre los factores inductores de estrés oxidativo, radicales libres, y los componentes que
neutralizan la accidn de estos, los antioxidantes. El aporte de antioxidantes naturales provenientes de la
dieta es fundamental para revertir gran parte de los procesos de destruccién que inducen los radicales
libres®.

Es por esto laimportancia del consumo de té, ya que éste posee polifenoles, los cuales son antioxidantes
naturales. En la actualidad, sus propiedades toman gran relevancia debido a sus efectos bioldgicos
antioxidantes, importantes en la regulacion de la funcion inmune, la proteccién cardiovascular y la
prevencion de tumores cancerigenos

8 Ciudad C., Valenzuela J. Contenido de flavonoides de uva para vino cultivadas en el Valle de Casablanca, Chile. Agric. Tec
62, 2002: 11-15.




3.2. Propiedades del Té Negro.’

Las hojas frescas del arbol del té contienen una alta cantidad de flavanoles (derivados de los flavonoides)
de estructura monomérica, conocidos como catequinas, y también formas polimerizadas de las
catequinas. Las principales catequinas presentes en el té son la epicatequina (EC), la epigallocatequina
(EGC), la epicatequina gallato (ECG), y la epigallocatequina gallato (EGCG), siendo esta ultima la
catequina mas abundante en el té y la que concita mayor interés e investigacién. Cuando las catequinas
toman contacto con las polifenol oxidasas, como ocurre cuando se enrollan las hojas del té para la
produccién del oolong y del té negro, la oxidacion produce estructuras diméricas y poliméricas de los
flavanoles dando origen a las teaflavinas (estructuras diméricas) y a las tearrubiginas (estructuras
poliméricas), que son los derivados que le aportan el color y sabor caracteristicos al té negro. De esta
forma, el té verde contiene una alta concentracién de catequinas y baja cantidad de teaflavinas y
tearrubiginas, el oolong contiene cantidades intermedias de estos productos, y el té negro contiene bajas
cantidades de catequinas y alto contenido de los dimeros y polimeros. Esta diferente composicién es
responsable, principalmente, de los diferentes efectos fisiolégicos atribuidos a los tres tipos de té de
mayor consumo, ya que también existen otras formas de té (blanco, aromatico, entre otras) de menor
consumo. Ademas de los flavanoles, el té, particularmente el té verde, contiene también una pequeiia
cantidad de una gran variedad de flavonoides como la quercetina, la miricetina, y el kanferol, entre otros,
todos ellos en la forma de glicésidos. Una tipica infusidén de té preparada a partir de un gramo de hoja
de té y 100 mL de agua caliente, provee aproximadamente 250-350 mg de material sélido, constituido
por 35-45% de catequinas (en sus diversos grados de polimerizacién) y un 6% de cafeina. Una taza de
café preparada en las mismas condiciones puede contener hasta un 25% de cafeina.

EFECTO ANTIOXIDANTE Y CITOPROTECTOR

Efecto sobre las especies reactivas del oxigeno (radicales libres)

Numerosos estudios han demostrado, utilizando diferentes modelos experimentales, que las
catequinas y los polifenoles en general, muestran efecto antioxidante.

Efecto protector sobre el cancer

La iniciacidn, promocidn y la progresién de un cancer puede ser modulada por factores relacionados a
la genética, el metabolismo, la dieta y el ambiente externo. Todos estos factores, en forma individual o
conjunta, pueden determinar una acumulaciéon o sobre produccidon de especies reactivas del oxigeno
que resultan en modificaciones de la estructura del DNA y/o en alteraciones de los mecanismos de
reparacion y de replicacion de este. Estas alteraciones pueden determinar la iniciacién de un proceso
anormal y no controlado de proliferacidn celular que, a su vez, puede terminar en el desarrollo de un

?Texto literal, recortado y extraido de la Revista Chilena de Nutricién:
http://www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50717-75182004000200001
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cancer. Las sustancias con actividad antioxidante, como las presentes en el té, ensayadas in vitro
desempefian una importante funcion citoprotectora de las diferentes etapas de evolucién de un cancer.

Efecto protector sobre el desarrollo de enfermedades cardiovasculares.

Las enfermedades cardiovasculares, como toda patologia compleja, se originan por multiples factores
gue influyen en su inicio y desarrollo. Factores genéticos, nutricionales, ambientales y de habitos de vida,
son, a veces, muy determinantes en la aparicion de varias de las multiples expresiones de la patologia.
Existen algunos factores primarios a nivel molecular que contribuyen en forma importante al inicio de la
enfermedad, tales como la oxidacién de las LDL, los niveles plasmaticos de colesterol, los procesos
inflamatorios a nivel del epitelio vascular, y la vasoconstriccidén. Los componentes del té pueden ejercer
efectos protectores, principalmente a tres niveles:

Acciones sobre las LDL: La oxidacion del componente lipidico y proteico de las LDL, modifica su destino
metabdlico favoreciendo su fagocitosis por parte de los macréfagos y su depdsito en el epitelio vascular.
La acumulacidn de LDL oxidadas favorece la inflamacién del epitelio vascular, facilitando la formacién de
la estria grasa, que es la antesala a la formacién de un ateroma. Los antioxidantes de accidon enddgena
tales como los tocoferoles, el ascorbato y el acido Urico, cumplen una importante funcién al prevenir la
oxidacion de las LDL. Sin embargo, cuando la presién oxidativa generada por la formacién de especies
reactivas del oxigeno supera la capacidad de proteccidn, se produce el inicio de la oxidacién. La EGCG y
la teaflavina digallato evitan o retrasan la oxidacion de los tocoferoles contenidos en las LDL, con lo cual
inhiben la oxidacion de estas lipoproteinas. El extracto de té negro incrementa la resistencia a la
oxidacion de las LDL de una manera dependiente de la concentracién. Los flavonoides contenidos tanto
en el té verde como el té negro (quercetina, miricetina y kanferol) inhiben la oxidacién de las LDL al
permitir la regeneracion de los tocoferoles, antioxidantes naturales de estas lipoproteinas.

Acciones sobre el metabolismo del colesterol: Los resultados son concluyentes en el sentido de que, en
el largo plazo, el consumo de té produce una hipocolesterolemia. El mecanismo es desconocido y parece
no estar relacionado con los efectos antioxidantes ya comentados. Se ha observado que el consumo de
té inhibe la actividad de la lipasa intestinal (pancreatica) con lo cual disminuye la capacidad hidrolitica
de la enzima sobre las grasas. Este efecto se traduciria en una menor absorcién de triglicéridos (como
monoglicéridos) y de colesterol, lo cual podria derivar en una menor ganancia de peso por parte del
consumidor.

Acciones a nivel de la vasoconstriccidn: El balance endotelial entre agentes vasoconstrictores, como los
tromboxanos y los isoprostanos, y de agentes vasodilatadores, como el NO y las especies reactivas del
oxigeno, contribuyen a la resistencia vascular y son factores que determinan la génesis de la
hipertension. Los componentes del té ejercen un moderado efecto hipotensor que, sin embargo, no es
atribuible a sus acciones antioxidantes, ya que el efecto esperado deberia ser de vasoconstriccion por su
efecto atrapador del NO. Las catequinas y la EGCG producen una inhibicién de la fosfolipasa A2
endotelial, por lo cual inhiben selectivamente la formacién de tromboxanos, disminuyendo asi su efecto
vasopresor e hipertensor.




De la misma forma que en el caso del cancer, el efecto del té y de sus componentes en las enfermedades
cardiovasculares puede relacionarse a varios niveles de accién, y donde sus efectos no siempre se
vinculan con la capacidad antioxidante de los polifenoles. Los estudios epidemiolégicos son mas
concluyentes que en el caso del cancer, debido a que cuentan con mayores antecedentes de seguimiento
a corto y largo plazo. En el caso del cancer, la mayoria de los estudios se han realizado in vitro, utilizando
células en cultivo o animales de laboratorio. Para el caso de las enfermedades cardiovasculares, la
evidencia es apoyada por estudios a nivel de laboratorio, de evidencia clinica y epidemioldgica. El estudio
de seguimiento de 8 afios de Rotterdam (Paises Bajos), demostré una asociacidén inversa entre el
consumo de té y la severidad de la arterioesclerosis adrtica en individuos adultos. En la misma direccion,
el estudio de salud del Area de Boston (USA), demostré que los sujetos que consumen 200-250 mL/dia
de té negro muestran un riesgo de enfermedad coronaria un 50% menor que aquellos individuos que no
consumen té. La figura 5 resume los efectos del té en la homeostasis cardiovascular

EFECTOS METABOLICOS DEL TE

Ademas de los efectos del té en las dos mas importantes patologias que afectan al mundo occidental ya
analizadas, éste muestra una variedad de efectos metabdlicos, muchos de ellos aun en estudio.
Experimentalmente se ha demostrado que la administracién de té a ratas con obesidad exdgena,
disminuye la masa del tejido adiposo y previene la formacion de higado graso. Ademas, el té estimula la
termogénesis del tejido adiposo, facilitando asi la disminucion de la grasa tisular. La ingestién de
extractos de té verde por parte de voluntarios jovenes produjo un aumento del gasto energético y una
disminucion del cuociente respiratorio medido durante 24 horas, en comparacion con el grupo control
gue recibio un placebo o un tratamiento equivalente con cafeina. Los autores del estudio sugieren que
los polifenoles del té inhiben la actividad de la enzima catecol-o-metiltransferasa microsomal hepatica,
actuando asi en forma sinérgica con la cafeina en prolongar la estimulacién simpatica de la termogénesis.

El consumo de té inhibe la absorcidn del hierro, pero del hierro no heminico, principalmente cuando
ambos se consumen en forma simultdnea. Un aspecto interesante es la observacién de una mejor
remineralizacidn 6sea evaluada en mujeres de 65-76 afos y relacionada con el mayor consumo de té por
parte de ellas, lo cual es consistente con un menor riesgo de fracturas de cadera observado
anteriormente para un grupo de similar edad. Esta observacion fue relacionada por el autor con un
eventual efecto estrogénico del té derivado de su contenido de fitoestrégenos. Sin embargo, este
aspecto metabdlico del té merece mucho mas dedicacién y evidencia cientifica. El alto contenido de flior
del té (verde y negro) podria tener algun efecto en la remineralizacién y eventualmente en la salud bucal.
Se ha propuesto que el té también podria reducir la severidad de enfermedades inflamatorias como la
artritis, ya que la infusién mejora las secuelas de la patologia inducida por inyeccidn de colageno a
ratones. Es evidente que aun queda mucho por investigar en estos aspectos y en otros efectos
metabdlicos del té que se le atribuyen con mayor o menor evidencia cientifica.




4. MARCO DE REFERENCIA
4.1. Reglamento Sanitario de los Alimentos (integra de los capitulos y articulos que afectan al estudio):

TITULO Il - DE LOS ALIMENTOS

Parrafo Il - De la rotulacion y publicidad

ARTICULO 107.- Todos los productos alimenticios que se almacenen, transporten o expendan envasados deberan llevar un rétulo
o etiqueta que contenga la informacion siguiente: 0

a) nombre del alimento. EI nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento en forma especifica. Sin perjuicio
del nombre podra indicarse su marca comercial. En los productos sucedaneos debera indicarse claramente esta condicion.

Junto al nombre o muy cerca del mismo, deberan aparecer las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que
se induzca a error 0 engafio respecto a la naturaleza y condicion fisica auténtica del alimento, que incluyen pero que no se limitan
al tipo o medio de cobertura, a la forma de presentacion o al tipo de tratamiento al que haya sido sometido.

No se permite el uso de términos que destaquen la ausencia de un componente no deseado tales como "no contiene...", "ausencia
de ...", cuando el producto normalmente no lo contiene;!!

b) contenido neto expresado en unidades del sistema métrico decimal o del sistema internacional, mediante el simbolo de
la unidad o con palabra completa. No debera acompafiar a los valores del contenido neto ningun término de significado ambiguo.
Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido deberé indicarse en unidades del
sistema métrico decimal o del sistema internacional, el peso drenado del alimento;

c) nombre o razén social y domicilio del fabricante, elaborador, procesador, envasador o distribuidor seguin corresponda. En el
caso de los alimentos importados debera consignarse el nombre y domicilio del importador;'2

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara, tanto en los productos nacionales como en los importados, conforme a las normas
de rotulacién establecidas, respecto a esta informacion, en el decreto N° 297, de 1992, del Ministerio de Economia, Fomento y
Reconstruccion, o en el que lo reemplace; '3

e) numero y fecha de la resolucién y el nombre del Servicio de Salud que autoriza el establecimiento que elabora o envasa el
producto o que autoriza su internacién;

f) fecha de elaboracién o fecha de envasado del producto. Esta debera ser legible, se ubicara en un lugar del envase de facil
localizacion y se indicara en la forma y orden siguiente:

- el dia, mediante dos digitos

- el mes, mediante dos digitos o las tres primeras letras del mes, y

- el afio, mediante los dos ultimos digitos.

En aquellos productos cuya duracién minima sea menor o igual a 90 dias, podra omitirse el afio. En aquellos productos cuya
duracién minima sea igual 0 mayor a tres meses, podra omitirse el dia.™

La industria podra identificar la fecha de elaboracion con la clave correspondiente al lote de produccion. En este caso los
registros de esta Ultima deberan estar disponibles en todo momento a la autoridad sanitaria;

g) fecha de vencimiento o plazo de duracién del producto. Esta informacion se ubicara en el envase en un lugar facil de localizar y
con una leyenda destacada. La fecha de vencimiento se indicara en la forma y orden establecido para la fecha de elaboracion. El
plazo de duracion se indicara en términos de dias o de meses o de afios, segun corresponda, utilizando siempre unidades enteras,
a menos que se trate de “duracion indefinida”, caso en el cual debera consignarse dicha expresion.

Los productos que identifiquen la fecha de elaboracion con la clave del lote de produccion, deberan rotular la duracion en términos
de fecha de vencimiento, mientras que los que indiquen expresamente la fecha de elaboracion podran utilizar la fecha de
vencimiento o plazo de duracion.

10 Inciso modificado, como se indica en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 13.01.00

1 Letra modificada, como aparece en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 25.11.03

12| etra sustituida, como se indica en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 25.11.03(modif. anterior: Dto. 475/99)
13 Letra sustituida, como se indica en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 25.11.03

14Inciso modificado, como se indica en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 13.01.00




Los productos que rotulen “duracion indefinida” deberan necesariamente indicar la fecha de elaboracion. 5

h) ingredientes, en el rétulo debera figurar la lista de todos los ingredientes y aditivos que componen el producto, con sus nombres
especificos, en orden decreciente de proporciones, con la excepcion correspondiente a los saborizantes/aromatizantes, de acuerdo
a lo establecido en el articulo 136 del presente reglamento. 1617 18

i) aditivos, se debe indicar en el rétulo la incorporacion de aditivos, en orden decreciente de concentraciones, con sus
nombres especificos, con las excepciones indicadas en el titulo correspondiente. Se debe incluir en la lista de ingredientes todo
aditivo alimentario que haya sido empleado en las materias primas y otros ingredientes de un alimento, y que se transfiera a éste
en cantidad suficiente para desempefiar en él una funcion tecnolégica.'®

j) informacion nutricional de acuerdo a lo establecido en el articulo 115 del presente reglamento; 2

k) instrucciones para el almacenamiento, ademéas de la fecha de duracion minima se debe indicar en la etiqueta las condiciones
especiales que se requieran para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha de duracién
minima. En caso de que, una vez abierto el envase, el producto necesite de refrigeracion u otro ambiente especial, debera también
sefialarse en la rotulacion;

) instrucciones para su uso, el rétulo debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar la correcta utilizacion del alimento;

TITULO XXIV - DE LOS ESTIMULANTES O FRUITIVOS:

Parrafo | - Del Té

Articulo 452.- Té, sin otra denominacién es el producto obtenido de hojas tiernas,yemas, peciolos o pedtnculos, sanos y limpios de
las especies del género Thea, preparado por deshidratacion, con o sin fermentacion.

Articulo 453.- De acuerdo con el proceso de fermentacion, el té se clasifica en:
Té verde o té sin fermentar, tipo chino
Té negro o té fermentado
Té pardo o té parcialmente fermentado

Estos tres tipos de té elaborados deben cumplir con los siguientes requisitos:
a) contener un maximo de:
20% de tallos, peciolos o pedinculos en conjunto
12% de humedad
8% de cenizas totales y 1% de cenizas insolubles en acido clorhidrico al 10%,ambos expresados en base seca;

b) contener un minimo, expresado en base seca, de:
1% de cafeina
24% de extracto acuoso en el té negro
28% de extracto acuoso en el té verde

15 etra sustituida, como se indica en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 13.01.00.- EI mismo dto. fija un plazo de seis meses
para dar cumplimiento a lo sefialado en la letra g). En el caso de las bebidas comercializadas en envases retornables de material plastico o vidrio, cuya rotulacién sea
impresa directamente en el envase, el plazo sera de dos afios. Se otorga un plazo de seis meses para comercializar prod. Alimenticios (rétulos impresos con anterioridad
al 13.05.97), que no cumplan con las disposiciones sobre rotulacion contenidas en el presente Reglamento.

16 etra reemplazada, como se indica en el texto, por Dto. N° 807/97, del Ministerio de Salud publicado en el Diario Oficial de 03.02.98

17 Letra modificada, como se indica en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud publicado en el Diario Oficial de 25.11.03

8 Resolucion Ex. N°427/10, del Ministerio de Salud, publicada en el Diario Oficial de 03.07.10, define lista de alergenos alimentarios que deben rotularse

9] etra modificada, como aparece en el texto, por el Dto. N° 57/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 06.05.05

2| etra sustituida, como aparece en el texto, por el Dto. N° 57/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 06.05.05




V. METODOLOGIA

5.1. Tipo de Metodologia

Para la determinacién de la muestra del presente estudio, se utiliza el método Ad Hoc, es decir, se realiza una
“fotografia” de lo que el mercado ofrece a los consumidores, en términos de marcas, tipos y precios en los
principales supermercados de la capital. Se adquirieron varios envases de cada marca seleccionada. Las cuales
fueron compradas y pagadas andnimamente, como un consumidor lo hace.

5.2. Sondeo y Determinacion de las Muestras

Para la determinacién de la muestra Odecu realizé un sondeo en las principales tiendas de supermercados, que
arroja el listado abajo con las marcas ofrecidas al consumidor en el mes de mayo de 2013.

El sondeo arrojé marcas y presentaciones que estan mas disponibles:

Marca Nombre Envase
dub Ceylan Bolsitas
Dilmah Ceylan Bolsitas
Emblem Ceylan Bolsitas
Lipton Ceylan Bolsitas
Mildred Ceylan Bolsitas
Superior Ceylan Bolsitas
Supremo Ceylan Bolsitas
Teefix Ceylan Bolsitas
Twinings Bolsitas
Jumbo Ceylan Bolsitas
Lider Ceylan Bolsitas
Tottus Ceylan Bolsitas
Unimarc Ceylan Bolsitas
Cub Ceylan hojas
Emblem Ceylan hojas
Excelsior Ceylan hojas
Lipton Ceylan hojas
Mildred Ceylan hojas
Superior Ceylan hojas
Supremo Ceyldn Aroma hojas




Se determindé como muestra las marcas encontradas en el sondeo, escogiendo el tipo declarado Ceylan. Sin
embargo, debido a la gran cantidad de producto (envases) a ser comprado para componer la muestra para el
laboratorio, algunas marcas no pudieron entrar al estudio, pues no se logro encontrar la cantidad necesaria del
mismo lote.

De esta manera, las muestras/marcas analizadas en el estudio son:

Marca Nombre Tipo Envase
1 Club Ceylan Clasico Ceylan Bolsitas
2 Dilmah Ceylan Bolsitas
3 Emblem Ceylon Tea Ceylan Bolsitas
4 Lipton Yellow Label Tea Ceylan Bolsitas
5 Mildred Ceylon Tea Ceylan Bolsitas
6 Superior Pure Ceylon Tea Ceylan Bolsitas
7 Supremo Premium Blend Ceylan Bolsitas
8 Teekanne Gold Teefix Ceylan Bolsitas
9 Jumbo Te Ceyldn Ceylan Bolsitas
10 Lider Seleccion Ceylan Bolsitas
4] Club Ceylan Oro Ceylan hojas
12 Emblem Ceylon Tea Ceylan hojas
13 Excelsior Ceylon Tea Ceylédn hojas
14 Lipton Royal Ceylon Ceylan hojas
15 Mildred Te Ceylan Ceylan hojas
16 Superior Pure Ceylon Tea Ceylan hojas
17 Cambiaso Aroma Ceylan Ceylan hojas

5.3. Analisis Aplicados

Estas muestras fueron sometidas a dos tipos de analisis.

5.3.1. Analisis de rotulacidn

Se analizé la informacién contenida en la rotulacidn, la informacidn nutricional y la imagen de estos productos
para verificar el cumplimiento de las exigencias dispuestas en el Reglamento Sanitario de los Alimentos en su
articulo 107.




5.3.2. Analisis en Laboratorio:

Las muestras fueron sometidas a analisis en laboratorio. El laboratorio contratado es el GCL Gestidn de Calidad y
Laboratorio S.A. Los analisis realizados son los siguientes:

e Contenido de cenizas — Analisis segin método 942.05 - Official Methods of Analysis of The
Association of Official Analytical Chemists, A.O.A.C., 189Edition, 2005.

e Contenido de humedad — Analisis segin Norma Chilena 847 Of. 1978

e Presencia de Coliformes Totales — Analisis segin Norma Chilena 2635/1 Of.2001

e Pureza: deteccion de material extraio a la hierba Camellia Sinensis Analisis segin método de
Inspeccidn Visual.

Qué se busca con estos analisis:

El componente mas abundante y el Unico que esta presente en los alimentos es el agua. La determinacion
del contenido de humedad de los alimentos es una de las mds importantes y ampliamente usadas en el
proceso y control de los alimentos, ya que indica la cantidad de agua involucrada en la composicién de
los mismos y afecta la estabilidad y calidad de conservacion del producto.

Las cenizas de productos como el té estan constituidas por el residuo inorganico que queda después de
gue la materia orgdnica se ha quemado. Cuando el valor de las cenizas es mayor al que piden las normas,
en este caso 8%, se sugiere la presencia de un adulterante inorganico.

Coliformes Totales: Este andlisis tiene relacidn directa con la higiene del producto. La denominacién
genérica Coliformes designa a un grupo de especies bacterianas que tienen ciertas caracteristicas
bioguimicas en comun e importancia relevante como indicadores de contaminacion del agua y los
alimentos. La contaminacion de los alimentos se puede producir de distintas formas, principalmente en
la manipulacidén de estos.

Pureza: Busqueda de posibles material extrafio al producto, como suciedades, maderas, piedras, etc.
VI. RESULTADOS
6.1. Rotulacion - Cumplimiento al RSA

Las 17 marcas CUMPLEN con lo definido en el articulo que define las informaciones obligatorias en los rétulos de
alimentos.




6.1. Analisis Laboratorio - Cumplimiento al RSA — Resultados por muestra/marca

Muestra N21 (145376) Club 200g:
Cenizas % 5,8

Humedad % 7,2

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N21

® Club 200g ™ Parametro RSA

8 7.2
] . .

Cenizas Humedad

Muestra N22 (145377) Dilmah 360g
Cenizas % 5,3

Humedad % 6,9

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 2

® Dilmah 360g ™ Parametro RSA

12

6,9
53

mE B

Cenizas Humedad




Muestra N23 (145378) Emblem 200g
Cenizas % 5,8

Humedad % 7,0

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N23

®mEmblem 200g ™ Parametro RSA

Cenizas Humedad

Muestra N24 (145379) Lipton 200g
Cenizas % 5,4

Humedad % 6,2

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N24

® Lipton 200g ™ Parametro RSA

8
6,2
5’4 .

Cenizas Humedad




Muestra N25 (145380) Mildred 200g
Cenizas % 5,9

Humedad % 7,2

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N25

= Mildred 200g ™ Parametro RSA

12
§ 7;2
5,9 . .

Cenizas Humedad

Muestra N26 (145381) Superior 200g
Cenizas % 5,7

Humedad % 7,0

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 6

® Superior 200g ™ Parametro RSA

12
8
7
5l7 . .

Cenizas Humedad




Muestra N27 (145382) Superior 200g
Cenizas % 6,0

Humedad % 6,1

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Cenizas

Muestra N28 (145383) Teekane 200g
Cenizas % 5,8

Humedad % 6,9

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

MuestraN 27

® Superior 200g ™ Parametro RSA

Humedad

Muestra N2 8

m Teekane 200g ™ Parametro RSA

12
8
6.9
5'8 l .

Cenizas

Humedad




Muestra N29 (145384) Jumbo 200g
Cenizas % 5,2

Humedad % 7,5

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 9

®Jumbo 200g ™ Parametro RSA

Cenizas Humedad

Muestra N210 (145385) Lider 200g
Cenizas % 5,4

Humedad % 7,9

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 10

® Lider 200g ™ Parametro RSA

12
8 8
5'2 . .

Cenizas Humedad




Muestra N211 (145385) Club 225g
Cenizas % 5,4

Humedad % 7,9

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 11

® Club 225g ®Parametro RSA

12
8 79
5'4 . .

Cenizas Humedad

Muestra N212 (145387) Emblem 225g
Cenizas % 5,4

Humedad % 7,7

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 12

= Emblem 225g ®Parametro RSA

12
8 7,7
] l l

Cenizas Humedad




Muestra N213 (145388) Excelsior 250g
Cenizas % 4,7

Humedad % 8,8

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 13

® Excelsior 250g ®Parametro RSA

4,7

Cenizas Humedad

Muestra N214 (145389) Lipton 250g
Cenizas % 6,1

Humedad % 7,9

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N214

H Lipton 250g ™ Parametro RSA

12
8 7.9
6'1 . .

Cenizas Humedad




Muestra N215 (145390) Mildred 250g
Cenizas % 5,3

Humedad % 8,4

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 15

= Mildred 250g  m Parametro RSA

12
8 84
] . .

Cenizas Humedad

Muestra N216 (145391) Superior 205g
Cenizas % 4,9

Humedad % 8,0

Presencia de materia extrafia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Muestra N2 16

® Superior 205g ™ Parametro RSA

12
8 8
] . .

Cenizas Humedad




Muestra N217 (145392) Cambiaso 250g

Cenizas % 5,0

Humedad % 8,0
Presencia de materia extraia: Ausencia
Coliformes totales: <3 NMP/g

Marca

Club
Dilmah
Emblem
Jumbo
Lider
Lipton
Mildred
Superior
Supremo
Teekanne
Cambiaso
Club
Emblem
Excelsior
Lipton
Mildred
Superior

Producto

Nombre

Ceylan Clasico

Ceylon Tea
Te Ceylan
Seleccién
Yellow Label Tea
Ceylon Tea
Pure Ceylon Tea
Premium Blend
Gold Teefix
Aroma Ceylan
Ceylan Oro
Ceylon Tea
Ceylon Tea
Royal Ceylon
Te Ceylan
Pure Ceylon Tea

Muestra N2 17

® Cambiaso 250g ™ Parametro RSA

12
8 8
| . .

Tipo

Ceylan
Ceylan
Ceyldn
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan
Ceylan

Marca mas barata por kilo de producto
Marca mas cara por Kilo de producto

Cenizas

Envase

Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
Bolsitas
hojas
hojas
hojas
hojas
hojas
hojas
hojas

Humedad

Clasificiacion Global - Té Negro

(Bolsitas y Hojas)
Resultados Ana
Microbiologia
(Coliformes
Fecales)

Gramos Rotulaciéon

40
180

40
200
200
200

40

40
200
200
250
225
225
250
250
250
125

ANANA N0 U VA NA NUA N0 VA NA NA A N VA N VAN
ANANE N0 U VA NA NUA N0 VA NA NA NA NA VA N SR N

lisis
Quimica

(Cenizas, Humedad,

Materia Extrafia)

ANANE N0 U VA NA NUA N0 VA NA NA NA NA VA N SR N

Precios

Precio Compra
Septiembre 2013

489,00
2.950,00
410,00
1.919,00
2.069,00
2.109,00
405,00
489,00
1.850,00
2.889,00
1.699,00
1.699,00
1.249,00
679,00
3.299,00
1.325,00
899,00

RO U ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ RV T V2 S Vo N Vo S Ve A Ve R Y SV S "2 R Vo

Precio del
producto por Kilo

12.225,00
16.388,89
10.250,00
9.595,00
10.345,00
10.545,00
10.125,00
12.225,00
9.250,00
14.445,00
6.796,00
7.551,11
5.551,11
2.716,00
13.196,00
5.300,00
7.192,00

R Y R VR Ve Ve A R VR Vo R VR VR VSR VRV R VY




VIl. CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES

Observando los resultados obtenidos de las distintas muestras de té, todas las muestras cumplen con
los requisitos tanto como en el porcentaje de cenizas como en el porcentaje de humedad, materia
extrafia y Coliformes totales.

En cuanto al andlisis total de cenizas (%), se obtuvo que el promedio de las 17 muestras analizadas fue
5,4%, siendo el mayor valor obtenido 6,1 % de cenizas totales de la muestra Lipton y el menor valor fue
4,7% de cenizas totales en la muestra Excelsior, si bien entre ellas existe 1,4 % de diferencia, ambas se
encuentran en el parametro establecido por el RSA (8% de cenizas totales).

En el caso de la humedad expresada en porcentaje se obtuvo un promedio de 7,4, donde el mayor valor
fue 8,8% de humedad en la muestra Excelsior y el menor valor obtenido fue de 6,1% de humedad en Ia
muestra Supremo, ambos valores estan dentro del valor establecido por el RSA que es de 12 % de
humedad.

Otro de los analisis que permite evaluar si las muestras son aptas para el consumo es la aparicién de
materia extrafia, por lo que al analizar las distintas muestras de té, se obtuvo como resultado que de las
17 muestras analizadas todas presentaron ausencia de materia indebida.

Finalmente se evalué de acuerdo a los criterios microbiolégicos los Coliformes totales, dando como
resultado que ninguna de las 17 muestras de té analizadas sobrepasa el rango maximo de Coliformes
totales (<3 NMP/g).

Con todos estos pardmetros analizados se concluye que todas las muestras analizadas cumplen con los
requisitos establecidos, por lo tanto las 17 muestras son aptas para el consumo humano, siendo
productos seguros y beneficiosos, ya que no se verian afectadas sus propiedades benéficas para la salud
humana.

Observaciones Relevantes:

Dada esa homogeneidad de resultados en la calidad de los tés analizados en este estudio, cabe resaltar
gue lo que puede diferenciar un producto de otro es su presentacion, el envase propiamente dicho, ya
gue algunos se presentan al consumidor en sus cajitas de cartdn tradicional y otros en envases mas
sofisticados como cajitas de lata.

Sin embargo, el precio es un factor de diferenciacidn, ya que en el presente estudio se tomaron muestras
en las presentacidon “caja de carton” para los tés en bolsitas y “bolsas plasticas” para los tés en hoja. Y
en relacién al precio de los productos se observaron importantes diferencias. Para el calculo de estas
diferencias se toma el precio del kilo de producto y no de la unidad, para poder tener una base de
comparacion:




Té en Bolsitas: El producto mas caro es la muestra Dilmah, que es 77% mds cara que la muestra Supremo,
gue es la mas barata.

Té en hojas: El producto mas caro es la muestra Lipton, que es 385% mas caro que la muestra Excelsior
gue es la mas barata.

Por ultimo, es importante destacar que mucho se habla sobre cdmo se debe preparar el té,
especificamente sobre la temperatura del agua al momento de preparar o servir el producto. En relacién
a las propiedades benéficas del té, especificamente los polifenoles, no hay evidencia cientifica de que la
temperatura los afecte. De esta manera, lo que se recomienda es seguir las indicaciones del fabricante
para disfrutar del mejor sabor del producto, que puede variar en cada marca. Sin embargo, suele
recomendarse que la temperatura del agua sea inferior al grado de ebullicién, es decir, luego de que
hierva el agua, dejarla enfriar un poco para preparar la infusién.




