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1. INTRODUCCION

El yogur es un producto lacteo reconocido por ser un alimento muy nutritivo y una buena
fuente de una importante variedad de nutrientes, entre los que mds destacan las proteinas
de alto valor bioldgico (gran variedad de aminodcidos esenciales) y calcio, mineral esencial
para mantener una optima salud ésea. Ademds, el yogur presenta propiedades probidticas,
esto debido a la presencia de bacterias beneficiosas para el organismo, ya que favorecen
la mantencién y preservacion de la flora bacteriana gastrointestinal, lo que tiene un impacto
beneficioso en la salud.

Su origen es motivo de controversia entre investigadores e historiadores'. La idea mds
aceptada es que el YOGUR tuvo su origen en Turquia, cuando pastores guardaban la leche
fresca en sacos de piel de cabra, transportdndolos en camellos, y el contacto de las bolsas
con el calor del cuerpo de los camellos favorecia la produccion de bacterias, fransformando
la leche en yogur. Sobre su nombre, se dice que se basa en un término turco, YOGHURMA,
que significa espesar.

En sus origenes, aunque tuviera fama de ser un producto con poderes excepcionales para
la salud, como fuente de revitalizacion y también beneficioso para la digestion, no era un
producto muy consumido, pues no presentaba un sabor muy agradable, debido a su acidez,
siendo ésta una de sus principales caracteristicas protectoras, pues la acidez actia como
barrera a las infecciones por bacterias.

Sus cualidades beneficiosas para la salud fueron demostradas cientificamente por el bidlogo
Lliad Méchnikov, Premio Nobel de Fisiologia o Medicina en 1908, también conocido como el
Padre de la inmunidad celular. Este investigador, en su Teoria de la Longevidad, atribuye al
yogur diversos efectos beneficiosos sobre la salud humana.

En Chile, la historia del yogur se remonta a la década de 19602, cuando Soprole decide
diversificar su linea de productos y empieza a producirlo. Actualmente, el producto fiene un
consumo masivo, en el mercado de Idcteos en general. Segu las Ultimas cifras de expertoss,
el yogur estd entre las 5 categorias de alimentos que los chilenos mds compran y su
penetracion es de un 98%, es decir, estd practicamente en la mesa de todos los hogares.

Segun las cifras mds recientes del mercado ldcteo, publicadas por la Oficina de Estudios y
Politicas Agrarias (Odepa) del Ministerio de Agricultura, Gobierno de Chile4, de enero a
octubre de 2020 fueron producidos en Chile 193.825.562 litros de yogur.

! Dosier técnico: Fabricacion del Yogur, Red de Tecnologia de Rio de Janeiro, 2008: http://www.sbrt.ibict.br/dossie-
tecnico/downloadsDT/Mzlw
2https://www.emol.com/noticias/economia/2012/07/17/551064/soprole-relanza-al-mercado-primer-yogurt-de-la-
compania-creado-en-1963.html

3 https://www.anda.cl/revista/nuestra-leche-de-cada-dia/

4 Boletin de la leche: avance de recepcidn y elaboracién de la industria lactea Informacién a octubre 2020, pagina 26,
cuadro 31: https://www.odepa.gob.cl/wp-content/uploads/2020/10/Leche_octubre-2020.pdf



http://www.sbrt.ibict.br/dossie-tecnico/downloadsDT/MzIw
http://www.sbrt.ibict.br/dossie-tecnico/downloadsDT/MzIw
https://www.emol.com/noticias/economia/2012/07/17/551064/soprole-relanza-al-mercado-primer-yogurt-de-la-compania-creado-en-1963.html
https://www.emol.com/noticias/economia/2012/07/17/551064/soprole-relanza-al-mercado-primer-yogurt-de-la-compania-creado-en-1963.html
https://www.anda.cl/revista/nuestra-leche-de-cada-dia/
https://www.odepa.gob.cl/wp-content/uploads/2020/10/Leche_octubre-2020.pdf

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo General

Determinar las caracteristicas nutricionales de los yogures, verificando el cumplimiento de su
etiquetado con la normativa vigente.

2.2. Objetivos Especificos

1. Determinar, a través de andlisis en laboratorio, la presencia de las bacterias IGcteas:
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus.

2. Determinar, a fravés de andlisis en laboratorio, el contenido de los macronutrientes:
Energia, Proteinas, Grasas, AzUcares Totales e Hidratos de Carbono.

3. Determinar, a través de andlisis en laboratorio, el contenido del micronutriente Sodio;

4. Detectar, através de andlisis en laboratorio, el % de presencia de los microorganismaos:
Hongos, Levaduras, Enterobacterias y Aerobios Mesofilos.

5. Confrontar los resultados de los andlisis con la informacidn contenida en el etiguetado
de los envases de los productos.

6. Verificar el cumplimento de la normativa de etiquetado nutricional en lo que se refiere
a la Ley 20.606 Etiquetado nutricional (Sellos).

7. Verificar el cumplimento de la normativa de etiquetado nutricional en lo que se refiere
a los alérgenos,

8. Realizar una mirada ambiental/ecoldgica, verificando la enfrega de informacion de
la composicidn y posibilidad de reciclaje de los envases de yogur.

3. MARCO TEORICO
3.1. El producto Yogur
3.1.1. Definicion de Yogur

El yogur es un producto Idcteo que proviene de la fermentacion de la leche, la que aumenta
su extracto seco y se consigue el producto final con una adecuada consistencia.

Segun el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) “Yogur es el producto ldcteo
coagulado obtenido por fermentacion Idctica mediante la accién de Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus, a partir de leches pasteurizadas enteras,
parcialmente descremadas o descremadas, leches en polvo enteras, parcialmente
descremadas o descremadas o una mezcla de estos productos”

En la fermentacion lo que sucede es que las bacterias Idcticas comienzan a desarrollarse,
transformando la lactosa de la leche en &cido Iactico, lo que provoca un descenso del pH.
El descenso del pH provoca a su vez la desestabilizacion de las proteinas de la leche, lo que
conduce a la precipitacién de la caseina (que es la proteina de la leche), dando lugar a la
formacién del gel que constituye el yogur (es decir, una red tridimensional de proteinas que
atrapa agua en su interior) y que le da ese espesor caracteristico.




3.1.2. Propiedades del yogur

El yogur es un alimento completo en cuanto al aporte de macronutrientes y micronutrientes
de alto valor biolégico:

Proteinas: Es un buen aportador de proteinas de alto valor bioldgico, o sea, posee gran
variedad de aminodcidos esenciales fundamentales para la sintesis proteica (mantencion
muscular), sintesis de enzimas y hormonas, procesos claves para un funcionamiento éptimo
del organismo. En la actualidad existen yogures enriquecidos con mayor cantidad de
proteinas y que convierten al yogur en un buen vehiculo para la incorporaciéon de estos
nutrientes (“yogur protein™), podemos encontrar en el mercado yogures hasta con 14 g de
proteinas en 125g de yogur.

Hidratos de carbono: Presenta varios tipos de azucares, como glucosa, galactosa y fructosa,
pero la protagonista es la lactosa, en la actualidad tan controversial, debido a los problemas
gastrointestinales que provoca su acumulaciéon al no ser degrada en monosacdridos
(azUcares mds simples) para su absorciéon, pero en el yogur las cantidades de lactosa son
aproximadamente 30% menos que en una porcion de leche (200mL), ya que las bacterias
presentes Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus son capaces de fermentar
la lactosa y transformarla en dcido ldctico. Es el dcido Iactico a quien se le atribuyen las
caracteristicas propias del yogur, como su consistencia, acidez y sabor, entre otras. A pesar
de que el yogur presenta menos lactosa, debido a su proceso de elaboracion, el mercado
ha generado nuevos productos que son libres de lactosa, incorporando en su formulacion
lactasa, que es la enzima que degrada a la lactosa en glucosa y galactosa, permitiendo su
absorcién para aquellos consumidores que presentan problemas con el consumo de lactosa.

Algunos sinftomas de intolerancia a la Lactosa:

Tras la ingestion de leche, se presentan sintomas tales como dolor abdominal,
distension abdominal, gases y diarrea.

Las personas que presentan problemas para digerir la lactosa aprenden,
probando, qué productos Idcteos, como yogur, y en qué cantidad pueden
tomarlos sin presentar molestias y cudles deben evitar. La gravedad de los
sinftomas varia dependiendo de la cantidad de lactosa ingerida y de la
tolerancia individual. Hay pacientes que con canfidades pequenas de
lactosa (de 5 a 12 gramos, contenidos en 100 a 250cc de leche) pueden
presentar sinftomas.

Grasas (lipidos): Varion de acuerdo con el fipo de yogur que se consumd. Los
semidescremados y descremados, son hechos en base a leche que presenta un grado de
extraccion de grasa, y, por ende, presentan una menor cantidad de grasa, por lo que
muchas veces llevan la denominacién de yogures “light”.

Ademds, la composicion del yogur presenta micronutrientes que lo vuelven un producto mds
nutritivo adn, entre ellos:




Calcio: Un mineral esencial en el funcionamiento del organismo. En la ninez es clave para la
formacién de huesos y dientes, y durante toda la vida, es esencial para que nuestro cuerpo
pueda generar contraccidén muscular y ofros procesos fisioldgicos vitales.

Vitamina D: Una vitamina que en los Ultimos anos se ha estudiado por los multiples procesos
que regula, desde favorecer la absorcién de calcio, hasta regular procesos inflamatorios, y
gue su consumo se ha vuelto fundamental, ya que la poblacion chilena presenta grandes
déficits de esta vitamina, segun datos que presenta el Instituto de Salud Publica de Chile.

Bacterias Lacteas: Presentes en el yogurt, como Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, son capaces de fermentar la lactosa y transformarla en &cido Idctico. Es el
dcido lactico a quien se le atribuyen las caracteristicas propias del yogur, como su
consistencia y acidez, es por esta razdn que se considera un alimento con caracteristicas
probidticas y beneficiosas para la salud gastrointestinal, favoreciendo los movimientos
peristdlticos y la formacion de las heces.

El yogur debe presentar microorganismos Idcticos que estén presentes al momento de
consumir el producto. Estas deberdn ser viables y en cantidades superiores a 10¢UFC/g.

3.1.3. Caracteristicas del yogur

Aspectos fisico-quimicos. A medida que pasa el tiempo, en el yogur tienen lugar diferentes
procesos bioguimicos que pueden provocar algunos cambios indeseables sobre sus
caracteristicas fisico-quimicas, entre los que se encuentran:

Disminucion del pH y aumento de la acidez. La actividad de las bacterias dcido Idcticas que
estdn presentes en el yogur ocurre a temperaturas de refrigeracion 5 a 7°C, por lo que siguen
vivas y continUan transformando la lactosa en dcido Idctico, lo que provoca una disminucion
del pH y un aumento de la acidez (se estima que tras unas 4-7 semanas, el aumento de la
acidez es del orden del 0,2%), esto se relaciona con la caducidad del producto.

Los andlisis fisico-quimicos que se llevan a cabo a lo largo del tiempo para determinar la
fecha de duracién de un yogur son principalmente: la determinacién del pH de la acidez y
la medida de la textura.

Apariencia y textura. Los procesos donde ocurre degradacién de proteinas, ademds de un
descenso del pH, acaban deteriorando la red proteica que constituye la estructura del yogur,
dando como resultado una pérdida de consistencia, una reduccion de volumen y una salida
de agua. En definitiva, efectos que se traducen en una apariencia poco deseable que
puede provocar el rechazo del consumidor. Ademds, el color puede verse alterado, sobre
todo en la superficie del producto, debido a la oxidacioén lipidica.

Olor y sabor. A medida que pasa el fiempo se producen varios cambios en el olor y el sabor
del yogur, debidos principalmente a los productos resultantes del metabolismo de
carbohidratos, proteinas y lipidos llevados a cabo por las bacterias dcido Idcticas. Asi, el
dcido lactico producido en la fermentacion hace que, tanto el olor, como el sabor del yogur,
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sean cada vez mds dcidos. Cuando ocurre la gradacion de grasas y proteinas,
principalmente generan cambios en el perfil sensorial de un yogur tras 28 dias de
almacenamiento. Después de ese tiempo, el producto es menos afrutado, menos fresco,
menos dulce, fiene menos sabor a yogur, es mds acido, mdas amargo, sabe mdas a queso y
presenta un sabor mds anormal.

3.1.4. Aspectos microbiologicos

Dentro de los andlisis que permiten verificar la inocuidad del yogur, se verifican algunos
pardmetros microbioldgicos como hongos, levaduras, enterobacterias, y aerobios mesofilos,
donde este Ultimo se utiliza para indicar cambios en la temperatura, en el caso de que hayan
perdido la cadena de frio y donde su aumento en el producto puede presentar algun tipo
de problemas gastrointestinales para el consumidor. Las razones para esa alteracion pueden
ser varias, sin embargo, la principal estd asociada a la temperatura, como, por ejemplo, la
pérdida de la cadena de frio en cualguier momento, desde que salid¢ de la fdbrica hasta que
sea consumido; haber sido sometido a altas temperaturas o haber estado muchos dias en el
mercado con variaciones de temperatura. De todas formas, lo importantes es seguir las
orientaciones del fabricante del yogur, ya que cada producto fiene sus particularidades, sin
embargo, de forma general, recomiendan que el producto sea almacenado y fransportado
en temperaturas entre 10C y 8°C.

3.1.5. Etapas del proceso de elaboracion del yogur

Etapas generales, pueden existir variaciones de acuerdo con el tipo de yogur, liquido, griego,
firme, congelado, concentrado.

*En la etapa de fermentacion es donde ocurre la accidn de las bacterias tfransformando la
lactosa en dcido lactico.
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3.2. Marco regulatorio
A) Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA), Chile.

ARTICULO 107.- Todos los productos alimenticios que se almacenen, tfransporten o expendan
envasados deberdn llevar un rétulo o etiqueta que contenga la informacidn siguiente:

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

Cuando el alimento, ingrediente o derivado sea o contenga alguno de los causantes de
hipersensibilidad (alérgenos alimentarios) reconocidos oficialmente por resolucién del
Ministerio de Salud, publicada en el Diario Oficial, el o los alérgenos deberdn senalarse en la
mismal lista de ingredientes, con letra de tamano igual o mayor a las letras de los ingredientes
generales, o bajo el fitulo "Contfiene..." u ofro similar. Si el ingrediente es un derivado de
cualquiera de los alérgenos reconocidos por la citada resolucion, deberd rotularse el
ingrediente y ademdads el alérgeno, como el ejemplo siguiente caseina (leche) o caseina de
leche.

Si el producto alimenticio tiene riesgo de contaminarse, desde la produccion o elaboracion
hasta la comercializacion, con los citados alérgenos, se deberd incluir a continuaciéon de la
lista de ingredientes, cualquiera de las siguientes frases: "Puede contener...", "Contiene
pequenas cantidades de ...", "Contiene frazas de ..." o "Elaborado en lineas que también
procesan..."; indicando el alérgeno de que se trate.

1°.- Definase como alérgenos alimentarios los siguientes alimentos y sus derivados, debiendo
ser rotulados de acuerdo a lo establecido en la lefra h) del articulo 107 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos:

1.- Cereales que contienen gluten: Trigo, avena, cebada y centeno, espelta o sus cepas
hibridas, y productos de éstos.

2.- Crustdceos y sus productos.

3.- Huevos vy sus productos.

4.- Pescados y productos pesqueros.

S.- Mani, soya y sus productos.

6.- Leche y productos Idcteos (incluida lactosa).
7.- Nueces y productos derivados.

8.- Sulfito en concentraciones de 10 mg/Kg. o mds.




ARTICULO 115.- Todos los alimentos envasados listos para su entrega al consumidor final
deberdn obligatoriamente incorporar en su rotulacion la siguiente informacioén nutricional:

a) Valor energético o energia expresado en calorias (unidad de expresion kcal), las
cantidades de proteinas, grasas totales, hidratos de carbono disponibles o carbohidratos
disponibles y azUcares totales, en gramos (unidad de expresidon g) y el sodio en miligramos
(unidad de expresion mg).

En aquellos productos cuyo contenido total de grasa sea igual o mayor a 3 gramos por
porcién de consumo habitual, deberdn declararse ademds de la grasa total, las cantidades
de dcidos grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados y dacidos grasos trans, en
gramos y el colesterol en miligramos.

En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 0,5 gramos
de dacidos grasos trans por porciéon de consumo habitual, se aceptard como alternativa la
declaracion que el alimento no contiene mds de 0,5 gramos de dcidos grasos trans por
porcion.

En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 35 miligramos
de sodio por porcion de consumo habitual, se aceptard como alternativa la declaracion que
el alimento no contiene mdas de 35 miligramos de sodio por porcion.

En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 0,5 gramos
de azUcares por porcion de consumo habitual, se aceptard como alternativa la declaracion
que el alimento no contiene mds de 0,5 gramos de azdcares por porcion.

b) La cantidad de cualquier ofro nutriente o factor alimentario, como fibra dietética y
colesterol, acerca del que se haga una declaracion de propiedades nutricionales y/o
saludables.

Todos estos valores deben expresarse por 100 g o 100 mly por porcidon de consumo habitual
del alimento. Deberd senalarse el nUmero de porciones que contiene el envase y el tamano
de la porcidon en gramos o mililitros y en medidas caseras.

Los valores que figuren en la declaracidn de nutrientes deberdn ser valores medios
ponderados derivados de datos especificamente obtenidos de andlisis de alimentos
realizados en laboratorios o de tablas de composicion de alimentos debidamente
reconocidas por organismos nacionales o internacionales, que sean representativos del
alimento sujeto a la declaracion.

Los limites de tolerancia para los valores de los nutrientes declarados en el rétulo serdn los
siguientes:

Para aquellos alimentos que en su rotulacién declaren mensajes nutricionales o saludables y
para aguellos que utilicen descriptores nutricionales, con excepcion de aqguellos que rotulen
el descriptor del articulo 120 bis del presente reglamento, los limites de tolerancia para el valor
declarado del nutriente en cuestidon serdn los siguientes:




i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como proteinas, vitaminas,
minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y polinsaturadas, deberdn estar
presentes en una cantidad mayor o igual al valor declarado en el rétulo;

ii) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energia, hidratos de
carbono, azlcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, deberdn
estar presentes en una cantidad menor o igual al valor declarado en el rétulo.

Para aquellos alimentos que en su rotulacion no destaquen mensajes nutricionales o
saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los limites de tolerancia para el etiquetado
nutricional serdn los siguientes:

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como proteinas, vitaminas,
minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y polinsaturadas, deberan estar
presentes en una cantidad mayor o igual al 80% del valor declarado en el rétulo;

ii) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energia, hidratos de
carbono, azicares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o sodio, podrdn
exceder solo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo. La tolerancia anteriormente
descrita, aplicard también para los descriptores nutricionales referidos en el arficulo 120 bis
del presente reglamento.

En cualquier caso, los limites de vitaminas, minerales y fibra dietaria no deberdn sobrepasar
los valores establecidos en la resolucion N° 393/02 y sus modificaciones, que fija Directrices
Nufricionales sobre Uso de Vitaminas, Minerales y Fibras Dietéticas en Alimentos y la resolucion
394/02 y sus modificaciones, que fija Directrices Nutricionales sobre Suplementos Alimentarios
y sus contenidos en Vitaminas y Minerales, todas del Ministerio de Salud.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

ARTICULO 173.- Si en un alimento se detecta la presencia de microorganismos patégenos no
contemplados en la lista indicada a continuacion, la autoridad sanitaria podrd considerarlo
alimento contaminado, conforme a la evaluacién de los riesgos que de su presencia se

deriven.

Para los microorganismos incluidos en esta lista los alimentos deberdn cumplir con los
requisitos microbioldgicos que en ella se indican:

1.7-YOGURT Y PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS O ACIDIFICADOS

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n G m M
Enterobacteridceas 4 3 5 3 10 10¢
Mohos 5 3 5 2 10 104
Levaduras 3] a 5 2 10 102
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ARTICULO 220. Yogur es el producto ldcteo coagulado obtenido por fermentacion Idctica
mediante la accion de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, a partir de
leches pasteurizadas enteras, parcialmente descremadas o descremadas, leches en polvo
enteras, parcialmente descremadas o descremadas o una mezcla de estos productos. En su
elaboracién se podrd adicionar:

a) ingredientes aromatizantes naturales: frutas (fresca, en conserva, congelada, en polvo,
puré, pulpa, jugo), cereales, miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros
aromatizantes autorizados;

b) azUcares y/o edulcorantes autorizados de acuerdo a lo senalado en el articulo 146 del
presente reglamento;

c) aditivos alimentarios autorizados: aromatizantes, colorantes, estabilizantes y como
preservante dcido sérbico y sus sales de sodio y potasio, cuya dosis méxima serd de 500
mg/kg expresada como dcido sérbico.

d) cultivos de bacterias adecuadas productoras de acido lactico.

Los microorganismos ldacticos presentes en el producto final deberdn ser viables y en
cantidad superior a 106 UFC/g.
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4. METODOLOGIA

4.1. Laboratorios contratados

Para la realizacion de los andlisis se realizd un sondeo vy solicitud a diversos laboratorios
nacionales, siendo escogidos los laboratorios SGS Chile para los andlisis generales de
macronutrientes y microbioldgicos y el DICTUC para el andlisis de lactosa.

4.1.1. Andlisis y métodos aplicados SGS Chile

Macronutrientes

Método

Energia

Por cdlculo

Carbohidratos totales y disponibles

Por cdlculo (a partir de datos del proximal

y fibra dietaria)

Determinacion de fibra dietaria

[-CTS-LAB-286 Determinaciéon de Fibra
Dietaria Total basado en AOAC 991.43

Proteinas

ISO 937:1978 factor de conversion 6,25

Ceniza

[-CTS-LAB-201 Rev02 Basado en
NCh2669.0f2001

Humedad en lacteos

AOAC 927.05 online

Acidez

AOAC 947.05: Acidity of milk. Titrimetric
method

Grasa en ldcteos

[-CTS-LAB-279 Basado en AOAC Method
989.05 2012

AzUcares totales

[-CTS-LAB-251 Basado en AOAC 955.36

Perfil de dcidos grasos

[-CTS-LAB-319 Basado en AOAC Method
991.39 2012

Colesterol [-CTS-LAB-338 Basado en AOAC 994.10
2000

Sodio AOAC Method 985.35 (2005)

Calcio AOAC 968.08

Andlisis microbiolégicos

Método

Recuento L. bulgaricus y S.
thermophilus

[-CTS-LAB170,Método ISPCh PRT-712.02-
047,Basado en APHA 17
Edicion,modificado.1999

Enterobacterias (petrifilm)

AOAC Official Methods 2003.01.Fiim
Method.

Determinacién de hongos y
levaduras

NCh2734.0f2002

Recuento Aerobios Mesdfilos

NCh 2659.0f2002
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4.1.2. Andlisis y métodos aplicados DICTUC

Macronutrientes Método
Lactosa Basada en AOAC Official Method 982.14
Glucose, Fructosa, Sucrase, and maltose in
presweetened Cereals

4.2. Cumplimento de la normativa de etiquetado nutricional en lo que se refiere a la Ley
20.606 Etiquetado nutricional (Sellos)

La Ley 20.606de los sellos establece limites de nutrientes que se consideran criticos, porque
un exceso de estos estd asociado a mayor riesgo de presentar obesidad u ofra patologia
cronica.

Informacién adaptada de la ley 20.606 MINSAL de los limites de nutrientes criticos en
alimentos sdlidos de la tercera etapa de promulgacion de la ley:

Limites en alimentos sélidos Tercera etapa (100G)
Calorias 275 g
Sodio 400mg
Azlcares 10g
Grasas saturadas 49

4.3. Determinacion de las Muestras

Para la determinacién de las marcas que compondrian la muestra, se realizdé un sondeo en
las paginas en infernet de los supermercados de Santiago.

Las muestras sometidas a los andlisis fueron adquiridas por personal técnico de los laboratorios
y pagadas anénimamente, tal como un consumidor lo hace.

Al momento de adquirir las muestras se utilizé el criterio de disponibilidad, es decir, se optd
por analizar todas las muestras que estuvieran disponibles en el momento de la compra, esto
para los yogures Batido y Sin Lactosa.

Los sondeos de marcas y compras de muestras fueron realizados en la Regidn Metropolitana
de Santiago.

e El primer sondeo fue realizado para la presentacion del proyecto, en febrero 2020.
e Elsegundo sondeo fue realizado entre el 15y 18 de octubre del 2020.

e Las compras fueron realizadas entre los dias 19 y 27 de octubre del 2020.
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4.3.1. Muestras por Laboratorio

Muestras Analizadas LABORATORIO SGS

) ) Contenido Precio
CODIGO Marca Tipo Sabor .
(8) unitario
ODE-YO-ANG-001 Calan Batido Frutilla 110 189
ODE-YO-ANG-002 Colun Batido Damasco 125 170
ODE-YO-ANG-003 Colun Sin Lactosa Batido- Sin Lactosa Damasco 125 280
ODE-YO-ANG-004 Colun Light Batido - Light Damasco 125 213
ODE-YO-ANG-005 Colun Protein Plus Batido - Protein Damasco 120 399
ODE-YO-ANG-006 Danone Batido Frutilla 115 220
ODE-YO-ANG-007 Danone Light&Free Batido - Light Frutilla 115 249
ODE-YO-ANG-008 Lider Batido Frutilla 120 142
ODE-YO-ANG-009 Loncoleche Sin Lactosa Batido - Sin Lactosa Berries 120 320
ODE-YO-ANG-010 Loncoleche Protein 12g Batido - Protein Berries 140 510
ODE-YO-ANG-011 Loncoleche Protein 14g Batido - Protein Arandanos 140 429
ODE-YO-ANG-012 Nestlé Batido Frutilla 115 152
, . Batido - Protein - Sin .
ODE-YO-ANG-013 Nestlé Proteina 8 gramos Frutilla 120 310
Lactosa
ODE-YO-ANG-014 Soprole Batido Batido Frutilla 120 199
ODE-YO-ANG-015 Soprole Zero Lacto Batido - Sin Lactosa Frutilla 120 275
ODE-YO-ANG-016 Soprole Light Batido - Light Frutilla 120 245
ODE-YO-ANG-017 Soprole Protein+ 10 gramos Batido - Protein Frutilla 120 435
ODE-YO-ANG-018 Surlat Sin lactosa Batido - Sin Lactosa Damasco 125 260
ODE-YO-ANG-019 Tottus Batido Frutilla 120 120
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Muestras Analizadas LABORATORIO DICTUC

. . Contenido Precio
CODIGO Marca Tipo Sabor .
(g) unitario
ODE-YO-LAC-001 Colun Batido Damasco 125 S 200
ODE-YO-LAC-002 Colun Sin Lactosa Batido- Sin Lactosa Damasco 125 S 260
ODE-YO-LAC-003 Loncoleche Sin Lactosa Batido - Sin Lactosa Berries 120 S 320
ODE-YO-LAC-004 Nestlé Batido Frutilla 115 S 195
3 . Batido - Protein - Sin .
ODE-YO-LAC-005 Nestlé Proteina 8 gramos Frutilla 120 S 310
Lactosa

ODE-YO-LAC-006 Soprole Batido Batido Frutilla 120 S 200
ODE-YO-LAC-007 Soprole Zero Lacto Batido - Sin Lactosa Frutilla 120 S 255
ODE-YO-LAC-008 Surlat Sin Lactosa Batido - Sin Lactosa Damasco 125 S 210
ODE-YO-LAC-009 Quillayes Griego Light Griego - Light Berries 110 S 330
ODE-YO-LAC-010 Quillayes Griego Sin Lactosa Griego - Sin Lactosa Berries 110 S 360

4.4. Porcentaje de cumplimiento

El porcentaje de cumplimiento que se presenta en las tablas de resultados se basa en el
articulo 115 del RSA. y lo que busca es comparar los resultados que presenta el fabricante en
el etiquetado nutricional, con los resultados obtenidos del laboratorio que analizdé el yogur y
sus componentes nufricionales mencionados anteriormente. Se calcula la division entre el
valor obtenido en el laboratorio y el valor esperado (del etiquetado nutricional), y ese valor
es multiplicado por 100, para obtener el porcentaje de adecuacion.

En el caso de energia, azlcares, sodio, colesterol, grasas totales y saturadas, el porcentaje
de cumplimiento no debe sobrepasar el 120%, si esto es asi, es que el producto analizado no
estd cumpliendo con lo que declara en su etiquetado, sobrepasando el limite permitido de
la variacién de resultados, que es un 20%.

Por otro lado, las proteinas, el calcio, las grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas, deben
presentar al menos un 80% en el porcentaje de cumplimiento para cumplir con la normativa,
por lo que los productos con valores inferiores a un 80% no estdn cumpliendo con lo que
declaran.
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5. RESULTADOS (Todos los resultados se expresan en 100g de yogur)

5.1. Andlisis Generales

5.1.1. Anadlisis de macronutrientes

a) Energia (Calorias)

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiguetado nutricional (informaciéon entregada por el fabricante), y se verificd el
cumplimiento de éste segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que

establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energia,
podrdn exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo.

, ; Porcentaje
Calorias Calorias ..
Marca ) ) Cumplimiento
Etiquetado (kcal) [Laboratorio (kcal) (%)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 65 61,5 95
Colun 84 73 87
Danone 84 79,1 94
Lider 79 72,1 91
Nestlé 72 58,9 82
Soprole Batido 81 77,5 96
Tottus 61 64,8 106
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 83 76 92
Loncoleche Sin Lactosa 73 74 101
Soprole Zero Lacto 93 88,7 95
Surlat Sin Lactosa 41 32,4 79
Grupo de yogures Light
Colun Protein Plus 53 48,8 92
Soprole Light 54 55 102
Danone Light&Free 54 53,6 99
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 75 74,6 99
Loncoleche Protein 12g 68 68,8 101
Loncoleche Protein 14g 69 60,8 88
Soprole Protein+ 10g 68 60,6 89
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos | 85| 64,2| 76

Energia (Calorias): todas las muestras analizadas CUMPLEN con lo que declaran en su
etiquetado nutricional, ya que los resultados no sobrepasan el 20% de variacion esperado
entre los andlisis de laboratorio y los obtenidos del etiquetado nutricional en cuanto a calorias
(kcal).

16




b) Proteinas

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el

etiguetado nutricional

(informacién entregada por el fabricante), y se verificd el

cumplimiento de éste, segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que las proteinas deberdn estar presentes en una cantidad mayor o igual al 80%

del valor declarado en el rétulo.

Marca

Proteinas
Etiquetado (g)

Proteinas
Laboratorio (g)

Porcentaje

Cumplimiento (%)

Grupo de yogures Batidos (regulares)

Calan 3 3,01 100
Colun 3,7 3,85 104
Danone 3,4 3,37 99
Lider 3 2,43 81
Nestlé 2,8 2,91 104
Soprole Batido 2,9 2,79 96
Tottus 3,5 3,79 108
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 3,9 4,2 108
Loncoleche Sin Lactosa 3 2,74 91
Soprole Zero Lacto 3,1 3,47 112
Surlat Sin Lactosa 3,8 3,85 101
Grupo de yogures Light
Colun Protein Plus 4,5 4,54 101
Soprole Light 3,5 3,5 100
Danone Light&Free 4,5 4,62 103
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 6,7 7,2 107
Loncoleche Protein 12g 8,8 7,88 90
Loncoleche Protein 14g 10 9,9 99
Soprole Protein+ 10g 6,6 6,63 100
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos 6,7 6,89 103

Proteinas: todas las muestras analizadas CUMPLEN con lo que declaran en cuanto al

contenido de proteinas, encontrando el 80% como minimo que deben presentar en cuanto
al contenido que declaran en su etiquetado nutricional.
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No obstante, hay un caso especial de la muestra, Loncoleche Protein 12g, que en su rotulo
frontal publicita que contiene 12 gramos de Proteina en la porcion (140g), y los resultados del
andlisis arrojaron que para la porcion del envase contiene apenas 11,03g y no 12g:

Marca Proteinas Proteinas Porcentaje Contenido | Proteina

etiquetado (g) |Laboratorio (g) | Cumplimiento (%) | envase | por envase
Colun 3,7 3,85 104 125 4,81
Colun Protein Plus 6,7 7,2 107 120 8,64
Loncoleche Sin Lactosa 3 2,74 91 120 3,29
Loncoleche Protein 12g 8,8 7,88 90 140 11,03
Loncoleche Protein 14g 10 9,9 99 140 13,86
Nestlé 2,8 2,91 104 115 3,35
Nestlé Proteina 8 gramos 6,7 6,89 103 120 8,27
Soprole Batido 2,9 2,79 96 120 3,35
Soprole Protein+ 10g 6,6 6,63 100 155 10,28
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c) Grasa total

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiquetado nutricional (informacién entregada por el fabricante), y se verificod el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como grasa
total, podrdn exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo.

e Grasa total Grasa total Porcentaje
Etiquetado (g) | laboratorio (g) | Cumplimiento (%)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 0,8 0,7 88
Colun 2,2 1,8 82
Danone 2,6 2,3 88
Lider 1,7 1,3 76
Nestlé 1,1 0,5 45
Soprole Batido 2,4 1,9 79
Tottus 1,5 1,6 107
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 2,2 2 91
Loncoleche Sin Lactosa 1,6 1,6 100
Soprole Zero Lacto 2,8 2,3 82
Surlat Sin Lactosa 0,1 <0,5
Grupo de yogures Light
Colun Protein Plus 0,1 0,5 500
Soprole Light 1 1 100
Danone Light&Free 1 0,8 80
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 0,3 1 333
Loncoleche Protein 12g 0,6 0,8 133
Loncoleche Protein 14g 0,6 0,5 83
Soprole Protein+ 10g 1,8 1,4 78
Yogur Protein y Sin Lactosa

Nestlé Proteina 8 gramos | 1,2 0,6 50

Grasas totales: 2 muestras NO cumplen, ya que en los resultados del andlisis de laboratorio
presentan mds grasa total de la declarada en el etiquetado, las muestras son: Colun Light y
Colun Protein Plus. Es importante destacar que los valores de grasa son muy bajos, y, por lo
tanto, pequenas variaciones tienen gran impacto en el porcentaje de cumplimiento.

Por otro lado, la muestra Nestlé Batido en los resultados del andilisis de laboratorio presenta
bajo aporte de grasas, si bien la grasa total es un nutriente critico (que su consumo en exceso
es danino para la salud), es importante mencionar que sélo presenta un 45% de grasa total
de lo que declara en su informacion nutricional.
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d) Grasa Saturada

Se conftrastd el resulfado obtenido por el laboratorio con la informaciéon que aparece en el
etiguetado nutricional (informaciéon entregada por el fabricante), y se verificd el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como grasa
saturada, podrdn exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo.

Porcentaje
Grasa Saturada | Grasa Saturada ..
Marca . : Cumplimiento
Etiquetado (g) | Laboratorio (g)
(%)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 0,5 0,5 100
Colun 1,41 1,28 91
Danone 1,7 1,72 101
Lider - 0,86 -
Nestlé - 0,35 -
Soprole Batido 1,7 1,31 77
Tottus 1 1,07 107
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 1,41 1,43 101
Loncoleche Sin Lactosa 1 1,14 114
Soprole Zero Lacto 1,9 1,57 83
Surlat Sin Lactosa - <0,1 -
Grupo de yogures Light
Colun Light 0,06 <0,1 Cumple
Soprole Light - 0,68 -
Danone Light&Free 0,7 0,58 83
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 0,32 0,67 209
Loncoleche Protein 12g 0,4 0,55 138
Loncoleche Protein 14g 0,4 0,28 70
Soprole Protein+ 10g 1,34 0,95 71
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos | 0,6 0,39| 65

Grasas saturadas: 1 muestra NO cumple con lo que declara en su etiquetado y supera el
rango de variacion permitido (20%). Es la marca Colun Protein Plus.

Importante: En la tabla hay algunos resultados que estdn expresados con un guidn, lo que
indica que esa informacién no estd declarada en el etiquetado nutricional de la muestra.
Esto estd permito, es decir, cuando el yogur presenta menos de 3g de grasa total, no tiene la
obligacién de declarar el desglose de tipos de grasa. En base a esto, no se pudo redlizar la
comparacion de los resultados con el efiguetado en las muestras: Lider, Nestlé, Surlat Sin
Lactosa y Soprole Light.
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e) Grasa monoinsaturada

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiquetado nutricional (informacién entregada por el fabricante), y se verificod el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que la_grasa monoinsaturada deberd estar presente en una cantidad mayor o
igual al 80% del valor declarado en el rétulo.

Grasa Grasa Porcentaje
Marca monoinsaturada | monoinsaturada |Cumplimiento
Etiquetado (g) laboratorio (g) (%)
Grupo_de yogures Batidos (regulares)
Calan 0,2 0,17 85
Colun 0,64 0,46 72
Danone 0,8 0,5 63
Lider - 0,38 -
Nestlé - 0,14 -
Soprole Batido 0,6 0,51 85
Tottus 0,4 0,46 115
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 0,64 0,5 78
Loncoleche Sin Lactosa 0,5 0,4 80
Soprole Zero Lacto 0,8 0,64 80
Surlat Sin Lactosa - <0,1 -
Grupo de yogures Light
Colun Light 0,03 <0,1 Cumple
Soprole Light - 0,27 -
Danone Light&Free 0,3 0,19 63
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 0,15 0,27 180
Loncoleche Protein 12g 0,2 0,2 100
Loncoleche Protein 14g 0,1 0,1 100
Soprole Protein+ 10g 0,4 0,38 95
Yogur Protein y Sin Lactosa

Nestlé Proteina 8 gramos | 0,12| 0,17| 142

Grasa monoinsaturada: 4 muestras NO cumplen, pues estdn por debajo del 80% minimo
esperado del valor que declaran en su efiquetado nutricional versus el que se contrasta con
los valores de laboratorio: son las marcas Colin Batido, ColUn Sin Lactosa, Danone Batido y
Danone Light & Free.

Importante: En la tabla hay algunos resulfados que estdn expresados con un guidn, lo que
indica que esa informacién no estd declarada en el etiqguetado nutricional de la muestra.
Esto estd permito, es decir, cuando el yogur presenta menos de 3g de grasa total, no tiene la
obligacién de declarar el desglose de tipos de grasa. En base a esto, no se pudo redlizar la
comparacion de los resultados con el etiquetado en las muestras: Lider y Nestlé de tipo yogur
batido, la marca Surlat Sin Lactosa, Soprole Light.
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f) Grasa Poliinsaturada

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiquetado nutricional (informacién entregada por el fabricante), y se verificod el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que la grasa poliinsaturada deberd estar presente en una cantidad mayor o igual

al 80% del valor declarado en el rétulo.

Grasa Porcentaje
Grasa poliinsaturada |poliinsaturada L.
Marca . . | Cumplimiento
Etiquetado (g) Laboratorio
(%)
(g)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 0,01 0,02 Cumple
Colun 0,06 0,05 Cumple
Danone 0,1 <0,1 Cumple
Lider - <0,1 Cumple
Nestlé - <0,1 Cumple
Soprole 0,1 <0,1 Cumple
Tottus 0,1 <0,1 Cumple
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 0,06 0,06 Cumple
Loncoleche Sin Lactosa 0,1 <0,1 Cumple
Soprole Zero Lacto 0,1 <0,1 Cumple
Surlat Sin Lactosa - <0,1 Cumple
Grupo de yogures Light
Colun Light - <0,1 Cumple
Soprole Light - <0,1 Cumple
Danone Light&Free - <0,1 Cumple
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 0,01 <0,1 Cumple
Loncoleche Protein 12g - <0,1 Cumple
Loncoleche Protein 14g - <0,1 Cumple
Soprole Protein+ 10g 0,06 <0,1 Cumple
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos 0,01 <0,1 Cumple

Grasa poliinsaturada: Todas las muestras CUMPLEN con lo que declaran en cuanto al

contenido de grasa poliinsaturada.
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g) Colesterol

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiguetado nutricional (informaciéon entregada por el fabricante), y se verificd el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como
colesterol, podrdn exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo.

Colesterol | Porcentaje
Colesterol : ..
Marca . Laboratorio | Cumplimiento
Etiquetado (mg)
(mg) (%)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 3,6 3,4 94
Colun 7 7,7 110
Danone 9 6 67
Lider - 4,8 -
Nestlé - 1,9 -
Soprole Batido 6,5 6,3 97
Tottus 6,2 7 113
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 8 7,3 91
Loncoleche Sin Lactosa 5,8 4,5 78
Soprole Zero Lacto 7,8 7,1 91
Surlat Sin Lactosa - 2,2 -
Grupo de yogures Light
Colun Light 2 2,3 115
Soprole Light 0 4,4 -
Danone Light&Free 4,5 4 89
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 7 5,5 79
Loncoleche Protein 12g 3,4 10,3 303
Loncoleche Protein 14g 3,9 8,2 210
Soprole Protein+ 10g 11,4 10,9 96
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos | 11| 5,8 53

Colesterol: 2 muestras NO cumplen, pues estdn por sobre el valor declarado en su etiquetado
en cuanto a colesterol, son las marcas Loncoleche Protein 12g y Loncoleche Protein 14g.

Importante: En la tabla hay algunos resultados que estdn expresados con un guidn, lo que
indica que esa informacién no estd declarada en el etiquetado nutricional de la muestra.
Esto estd permito, es decir, cuando el yogur presenta menos de 3g de grasa total, no tiene la
obligacién de declarar el desglose de tipos de grasa. En base a esto, no se pudo redlizar la
comparacion de los resultados con el etiquetado en las muestras: Lider y Nestlé de tipo yogur
batido, la marca Surlat Sin Lactosa, Soprole Light.
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h) Hidratos de Carbono Disponibles

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiguetado nutricional (informaciéon entregada por el fabricante), y se verificd el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como hidratos
de carbono disponibles, podrdn exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo.

Hidratos de Hidratos de .
Carbono Carbono Porct.en?aje
Marca X ; ) : Cumplimiento
Disponibles Disponibles (%)
Etiquetado (g) | Laboratorio (g)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 11,4 10,8 95
Colun 12,4 10,3 83
Danone 11,7 11,2 96
Lider 12 12,7 106
Nestlé 12,7 10,7 84
Soprole Batido 11,9 12,3 103
Tottus 8,4 8,8 105
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 11,9 10,3 87
Loncoleche Sin Lactosa 10,5 12,2 116
Soprole Zero Lacto 13,9 13,5 97
Surlat Sin Lactosa 6,1 4,3 70
Grupo de yogures Light
Colun Light 8,5 7,7 91
Soprole Light 7,7 8 104
Danone Light&Free 6,5 7 108
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 11,6 9,2 79
Loncoleche Protein 12g 5,7 7 123
Loncoleche Protein 14g 5,9 5,3 90
Soprole Protein+ 10g 6,3 5,4 86
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos | 11,9 7,8 66

Hidratos de carbono disponible: 1 muestra sobrepasa el 20% de variacién entre los valores del
etiquetado y los obtenidos en el laboratorio, es el yogurt de la marca Loncoleche Protein 12g.
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i) AzUcares totales

Se contrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informaciéon que aparece en el

etiguetado nutricional

(informacién entregada por el fabricante), y se verificd el

cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como azucares
totales, podrdn exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo.

Marca

Azucares totales
Etiquetado (g)

Azucares
totales
Laboratorio (g)

Porcentaje
Cumplimiento

(%)

Grupo_de yogures Batidos (regulares)
Calan 10 6,1 61
Colun 9,9 6,4 65
Danone 10 6,8 68
Lider 9,4 9,3 99
Nestlé 9,6 5,1 53
Soprole Batido 9,4 4,1 44
Tottus 6,3 3,2 51
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 9,9 9,5 96
Loncoleche Sin Lactosa 9 8,3 92
Soprole Zero Lacto 10 6 60
Surlat Sin Lactosa 6,1 4,3 70
Grupo de yogures Light
Colun Light 7,1 4,4 62
Soprole Light 4,5 2,1 47
Danone Light&Free 5,3 2,9 55
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 8,2 6,6 80
Loncoleche Protein 12g 5,5 4 73
Loncoleche Protein 14g 5,8 3,8 66
Soprole Protein+ 10g 6,3 1,8 29
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos 9,9 4,4 44

AzuUcares totales: Todas las muestras analizadas CUMPLEN con lo que declaran, si cabe
destacar que en algunas muestras el porcentaje de cumplimiento es bajo el 50%: Nestlé
Proteinas Sin Lactosa, Soprole Batido, Soprole Light y Soprole Protein+ 10g.
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i) Sodio

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informacién que aparece en el
etiquetado nutricional (informacién entregada por el fabricante), y se verificod el
cumplimiento de este segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como sodio,
podrdan exceder sélo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo

Sodio Sodio .
. . Porcentaje
Marca Etiquetado Laboratorio ..
Cumplimiento (%)
(mg) (mg)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 49 39,8 81
Colun 45 43,2 96
Danone 51 37,7 74
Lider 50 50,7 101
Nestlé 52 37,7 73
Soprole Batido 44 48,5 110
Tottus 71 50,6 71
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 60 48,8 81
Loncoleche Sin Lactosa 43 30,8 72
Soprole Zero Lacto 65 67 103
Surlat Sin Lactosa 50 40,8 82
Grupo de yogures Light
Colun Light 45 51,9 115
Soprole Light 61 54,3 89
Danone Light&Free 67 56,8 85
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 60 57,4 96
Loncoleche Protein 12g 58 77 133
Loncoleche Protein 14g 64 87,3 136
Soprole Protein+ 10g 65 70,7 109
Yogur Protein y Sin Lactosa

Nestlé Proteina 8 gramos | 108 75,4 70

Sodio: 2 muestras NO cumplen, superando el valor de variacion de sodio entre los resultados
obtenidos del laboratorio versus los valores declarados en el etiquetado nutricional, son las
marcas: Loncoleche Protein 12g y Loncoleche Protein 14g.
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k) Calcio

Se conftrastd el resultado obtenido por el laboratorio con la informaciéon que aparece en el

etiquetado nutricional

(informacién enfregada por el fabricante), y se verificd el

cumplimiento de este, segun el articulo 115 del Reglamento Sanitario de los Alimentos, que
establece que el calcio deberd estar presente en una cantidad mayor o igual al 80% del

valor declarado en el rétulo.

Calcio Calcio Porcentaje
Marca Etiquetado [Laboratorio |Cumplimiento
(mg) (mg) (%)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 102 113 111
Colun 110 148,7 135
Danone 101 111,4 110
Lider 87 101,7 117
Nestlé 71 144 203
Soprole Batido 94 112,8 120
Tottus 96 148,2 154
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 128 173,5 136
Loncoleche Sin Lactosa 100 154,2 154
Soprole Zero Lacto 115 142,7 124
Surlat Sin Lactosa 145 172,6 119
Grupo de yogures Light
Colun Light 134 175,5 131
Soprole Light - 140,6 -
Danone Light&Free 133 168,3 127
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 124 224,5 181
Loncoleche Protein 12g 138 164,7 119
Loncoleche Protein 14g 156 186,1 119
Soprole Protein+ 10g 122 180,6 148
Yogur Protein y Sin Lactosa

Nestlé Proteina 8 gramos 138 215,2 156

Calcio: 18 muestras CUMPLEN, sobrepasando el valor declarado en su etiquetado.
En el caso de la marca Soprole light es la Unica muestra gue no declara la informacion sobre
el contenido de calcio en su etiquetado nutricional, por lo que en este caso no podemos
saber si cumple con lo que declara o no en cuanto al contenido de calcio.
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5.1.2. Bacterias Lacteas

Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus Expresion en ..
Marca . . e v» ..c.. |Cumplimiento
thermophilus Laboratorio |notacidn ciéntifica
(UFC/g)
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan 45000000000 4,5E+10 Cumple
Colun 62000000000 6,2E+10 Cumple
Danone 140000000000 1,4E+11 Cumple
Lider 25000000000 2,5E+10 Cumple
Nestlé 380000000 3,8E+08 Cumple
Soprole Batido 240000000000 2,4E+11 Cumple
Tottus 600000000 6,0E+08 Cumple
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa 38000000000 3,8E+10 Cumple
Loncoleche Sin Lactosa 52000000000 5,2E+10 Cumple
Soprole Zero Lacto 170000000000 1,7E+11 Cumple
Surlat Sin Lactosa 960000000 9,6E+08 Cumple
Grupo de yogures Light
Colun Light 130000000000 1,3E+11 Cumple
Soprole Light 8700000000 8,7E+09 Cumple
Danone Light&Free 89000000000 8,9E+10 Cumple
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus 80000000000 8,0E+10 Cumple
Loncoleche Protein 12g 240000000000 2,4E+11 Cumple
Loncoleche Protein 14g 8500000000 8,5E+09 Cumple
Soprole Protein+ 10g 950000000 9,5E+08 Cumple
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos | 220000000000| 2,2E+11| Cumple

Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus Thermophilus: todas las muestras CUMPLEN con el
10¢ en cuanto a las colonias formadoras por gramo de
producto en Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus Thermophilus.

valor limite establecido por RSA
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5.1.3. Anadlisis microbiolégicos

También se realizaron varios andilisis microbioldgicos en las muestras, esto con el fin de evaluar
su inocuidad alimentaria.

Recuento
Marca Enterobacteria| Hongos ufc/g tevaduras
ufc/g
s ufc/g
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan <10 <10 <10
Colun <10 <10 <10
Danone <10 <10 <10
Lider <10 <10 <10
Nestlé <10 <10 <10
Soprole Batido <10 <10 <10
Tottus <10 <10 <10
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa <10 <10 <10
Loncoleche Sin Lactosa <10 <10 <10
Soprole Zero Lacto <10 <10 <10
Surlat Sin Lactosa <10 <10 <10
Grupo de yogures Light
Colun Light <10 <10 <10
Soprole Light <10 <10 <10
Danone Light&Free <10 <10 <10
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus <10 <10 <10
Loncoleche Protein 12g <10 <10 <10
Loncoleche Protein 14g <10 <10 <10
Soprole Protein+ 10g <10 <10 <10
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos <10 <10 <10

Andlisis microbiolégicos: Todas las muestras CUMPLEN, pues estdn denfro de los limites
definidos por RSA como seguros.
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5.2. Andlisis Lactosa

Este andlisis fue realizado, en sélo 10 muestras. Siendo 8 muestras de 4 marcas que
presentaban el yogur en las 2 variedades, con vy sin lactosa y 2 marcas que presentaban
apenas la variedad sin lactosa. Las 4 muestras de la variedad regular (con lactosa), fueron
analizadas como “control” para establecer una comparacidén entre los contenidos de
lactosa en yogures de ambas variedades, con y sin lactosa. Asi como en los andlisis
precedentes, se realizd la comparacion del resultado obtenido en laboratorio con los valores
declarados en el etiquetado nutricional.

. Lactosa Porcentaje

Lactosa etiquetado . . .
Marca () Laboratorio| Cumplimiento

s (8) (%)

Grupo_de yogures Batidos
Colun no aplica <0,01 no aplica
Nestlé no aplica 4,6 no aplica
Soprole Batido no aplica 4,5 no aplica
Quillayes Griego Light no aplica 1,8 no aplica
Grupo de yogures Sin Lactosa

Colun Sin Lactosa 0 <0,01 Cumple
Loncoleche Sin Lactosa 0,2 1 500
Soprole Zero Lacto 0,2 <0,04 Cumple
Surlat Sin Lactosa 0 <0,04 Cumple
Quillayes Griego Sin Lactosa 0,3 <0,04 Cumple
Nestlé Protein 8gramos Sin Lactosa 0,35 <0,04 Cumple

Lactosa: Los yogures de variedad sin lactosa son aguellos que en su formulaciéon incorporan
la enzima lactasa para la degradaciéon de lactosa en glucosa y galactosa (azdcares mds
simples que pueden ser absorbidos). Los resultados varian de acuerdo con la marca:

— De las 6 muestras SIN LACTOSA analizadas 5 cumplen teniendo una determinacion por
debajo de 0,04g de lactosa en 100g de yogur.

— La muestra Loncoleche Sin Lactosa declara contener 0,2g de lactosa en 100g, sin
embargo, presenta 1g de lactosa en 100g de producto, resultado que es 500 veces mds
de lo que declara en su informacion nutricional, por lo tanto, NO CUMPLE cumpliendo con
la informacién entregada en su etiquetado para este nutriente.

— Colun Batido y Colun Sin Lactosa: ambos productos presentan los mismos valores, siendo
asi, ambos SIN LACTOSA.

— En el caso de las muestras de tipo batido con lactosa, los valores de lactosa en 100g de
producto, son de 4,6g en la marca Nestlé y 4,5g en la marca Soprole.

— La muestra Quillayes Griego Light presenta 1,8 g de lactosa en 100g de producto, presenta
menor canfidad de lactosa que un yogurt de tipo batido. Esta marca no declara en su
etiquetado el valor de la lactosa, por lo que no podemos realizar la comparaciéon en
cuanto al contenido de lactosa.
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5.3.

Ley 20.604 Etiquetado nutricional

Todas las marcas analizadas CUMPLEN con la normativa, ya que ninguna presenta sellos, 1o
que estd respaldado con los resultados obtenidos en los andlisis de laboratorio, donde estdn
respetados los limites para los nutrientes criticos para alimentos sélidos y liquidos, en cuanto a
energia, sodio, azucares totales y grasas saturadas.

Calan Cumple
Colun Cumple
Danone Cumple
Lider Cumple
Nestlé Cumple
Soprole Batido Cumple
Tottus Cumple

Colun Sin Lactosa Cumple
Loncoleche Sin Lactosa Cumple
Soprole Zero Lacto Cumple
Surlat Sin Lactosa Cumple

Colun Light Cumple
Soprole Light Cumple
Danone Light&Free Cumple

Colun Protein Plus Cumple
Loncoleche Protein 12g Cumple
Loncoleche Protein 14g Cumple

Soprole Protein+ 10g

Nestlé Proteina 8 gramos

Cumple

Cumple
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5.4. Declaracion Alérgenos

En cuanto a la declaracion de los alérgenos presentes en procesamiento o parte de los
ingredientes de los yogures estos CUMPLEN con lo que declara en arficulo 107 en la letra h, y
declaran como principal ingrediente la leche (alérgenos) y otros como soya, almendra, etc.
No obstante,_hay 2 marcas que van mds alld y declaran con destague la CASEINA: Lider y
Tottus.

Articulo 107 letra "h"
Marca . .
Alergenos alimentarios
Grupo de yogures Batidos (regulares)
Calan Cumple
Colun Cumple
Danone Cumple
Lider Cumple
Nestlé Cumple
Soprole Batido Cumple
Tottus Cumple
Grupo de yogures Sin Lactosa
Colun Sin Lactosa Cumple
Loncoleche Sin Lactosa Cumple
Soprole Zero Lacto Cumple
Surlat Sin Lactosa Cumple
Grupo de yogures Light
Colun Light Cumple
Soprole Light Cumple
Danone Light&Free Cumple
Grupo de yogures Protein
Colun Protein Plus Cumple
Loncoleche Protein 12g Cumple
Loncoleche Protein 14g Cumple
Soprole Protein+ 10g Cumple
Yogur Protein y Sin Lactosa
Nestlé Proteina 8 gramos Cumple
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6. MIRADA AMBIENTAL

Actualmente, en Chile se suele desechar al basurero convencional gran parte de los envases
de los yogures, esto porque, aunque sean elaborados por un fipo de pldstico que,
tedricamente es reciclable, en la prdctica eso no ocurre.

Los envases de yogur son elaborados con Pldstico n% - PS (Poliestireno)®, que en Chile casi no
se recicla debido al alto costo y los problemas asociados a los rotulos, pues la mayoria de los
envases vienen con etiquetas de dificil extraccidon debido a su adhesivot-7, ademds de la
baja calidad del material resultante, entre otros factores negativos. Es decir, la mayoria los
envases no se pueden reciclar. La Unica excepcion son los envases de la marca Nestlé, pues
la empresa ya adaptd sus rétulos para que estos sean retirados faciimente sin dejar residuos
en los envases, sin embargo, no todos los puntos de reciclaje reciben el PS.

Nestlé, antes de la pandemia, disponia en tiendas y algunos puntos de reciclaje (Puntos
Limpios en convenio con Triciclos), contenedores especificos para los envases de sus
productos. Sin embargo, muchas personas depositaban los envases de otras marcas con
residuos de adhesivo entorpeciendo el proceso.

De las muestras analizadas en este estudio, apenas las marcas Lider y Nestlé contienen la
informacion acerca del material que componen el envase y de la posibilidad de reciclaje de
sus vasos. La Marca Toltus presenta el simbolo de reciclaje, sin mds informacién sobre tipo de
material. Por su parte, la marca Nestlé, ademds de contener la advertencia en sus envases,
en su pdgina contiene informacién relativa al reciclaje domésticos.

5> https://www.todosreciclamos.cl/post/7-cosas-sobre-reciclaje-del-plastico

5 https://www.meteored.cl/noticias/ciencia/manual-del-reciclaje-lo-que-si-y-lo-que-no-se-puede-reciclar-en-chile.html
7 https://triciclos.net/materialdidactico/#1606411289907-7c005e1b-d4b6

8 https://www.nestle-contigo.cl/sustentable/articulos/donde-reciclar-encuentra-tu-punto-de-reciclaje
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7. DISCUSION

En contexto general, de las 19 muestras de yogur analizadas y que representan las marcas
mdas consumidas y de mayor impacto en Chile en lo que se refiere a |dcteos, la mayoria de
ellas cumple con lo que declara en su etfiquetado nutricional, salvo algunas marcas vy
variedades de yogur, que no cumplen con alguno de los pardmetros medidos, como lo
detallamos a continuacion:

Los resultados en calorias todas las marcas cumplen con lo que declaran en su etiquetado
nutricional.

Con respecto a las proteinas todas las marcas cumplen, sin embargo, la marca Loncoleche
Protein 12g publicita su producto con lainscripcidon 12g de proteina por envase, y en el andlisis
se verificd que la muestra contenia apenas 11,03g de proteina por envase. Esto atenta contra
la publicidad del producto, que no cumple con lo que promociona, y en este caso, de
publicidad/oferta, no se aplican los criterios y rangos de cumplimento de la informacion
nutricional, es decir, el producto deberia contener exactamente lo que declara en suimagen
principal, pues se trata de un atributo de diferenciacién del producto, atfributo que lo hace
mdads caro, de hecho, es el mas caro por gramo de producto, costando $3,64 el gramo contra
$2,67 del gramo del producto regular de la misma marca. Las demdas marcas que diferencian
a sus productos con el nombre Protein o Proteina, si presentan los contenidos publicitados,
que estdn por sobre los 8 gramos por envase.

En términos de grasa total, Colun Light y Colun Protein Plus no cumplen con lo que informan,
existiendo una variacion mayor al 20% de lo que declara en su etiquetado con los valores
gue se obtuvieron del andlisis de laboratorio. En las grasas saturadas, Colun Protein Plus no
cumple. En grasas monoinsaturadas, las marcas Colun Batido, Colun Sin Lactosa, Danone
Batido y Danone Llight & Free presentan valores inferiores de los que declaran en su
etiquetado. En colesterol, las muestras Loncoleche Protein 12g y Loncoleche Protein 14g
presentan valores superiores a los declarados en su etiquetado.

En contenido de azucares totales, la marca Loncoleche Protein 12g supera lo declarado en
el efiguetado nutricional.

En sodio, las muestras Loncoleche Protein 12g y Loncoleche Protein 14g presentan valores
mayores a los que declaran en su informacion nutricional.

Conrespecto al calcio, 18 muestras cumplen, no se pudo verificar sila muestra SOPROLE LIGHT
cumple o no ya que no declara el contenido de Calcio. Segun la normativa, no estd obligada
a declarar, sin embargo, por ser un producto que es indicado como fuente de calcio, deberia
ser obligado a declarar.

Los resultados en probidticos (Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus) en
todas las marcas cumplen con lo que declaran en su etiquetado nutricional.
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En términos de pardmetros microbiolégicos, todas las muestras analizadas presentan valores
de enterobacterias, hongos y levaduras dentro de los limites establecidos para asegurar
inocuidad alimentaria al momento de consumir estos productos.

En cuanto al contenido de lactosa, la mayoria de las muestras que declaran no presentar
lactosa, por la adicion de lactasa, enzima que degrada la lactosa para que se pueda digerir,
cumplen, salvo la marca Loncoleche Sin Lactosa, que contiene 1 g de lactosa en 100g de

yogur.

En base al contenido de lactosa de los yogures, es importante destacar que puede ser un
ldcteo mayormente permitido, pues presenta valores inferiores de lactosa en comparacion
con otros lIdcteos, debido a que su contenido de lactosa es entre un 20 - 30% menor al que
posee la leche, a causa de que gran parte de lactosa es fermentada (por bacterias) en
dcido lactico. La intolerancia a la lactosa es una condicion que varia de individuo para
individuo, por lo que la cantidad del consumo de ldcteos debe ser determinado
individualmente base a su diagndstico y experiencia con cada producto.

Es importante destacar que no existen pardmetros definidos (punto de corte) para
denominar si un producto es libre de lactosa o no, en este caso no hay un valor en la
legislacion chilena que permita decir que, por ejemplo, si un yogurt presenta 0,05g de lactosa
se puede considerar libre de este tipo de azlcar. Esta ausencia de pardmetros (limites) no
permite discriminar en categorias de alimentos con lactosa, son libres, bajos o medios en
lactosa lo que seria beneficioso para las personas intolerantes a la lactosa, ya que los valores
que pueden generar molestias son muy individuales.

En cuanto al cumplimiento de la ley 20.606 de efiqguetado en etapa 3, todos los productos
cumplen con esta ley y por ende no presentan sellos, ya que presentan valores inferiores de
nutrientes criticos que se presentan en la metodologia. No obstante, no hay que olvidar que
todos estos productos, en la actualidad, presentan algun tipo de edulcorante en reemplazo
de azUucar, debiendo el consumidor prestar atencion a este ingrediente.

En base al cumplimiento de declaracién de ingredientes alérgenos todas las marcas de
yogur declaran la leche como uno de los primeros ingredientes que presentan y que
naturalmente contiene caseina, ademds hay productos que declaran ofros tipos de
alérgenos, cumpliendo con el ARTICULO 107, letra h del RSA. No obstante, como ODECU
consideramos que la informacion debe serlo mds clara y precisa para el consumidor, de esta
manera todos los productos que contengan leche deberian tener la advertencia del
contenido de Caseina, por lo que entendemos necesaria la actualizacién de la obligacion
especifica en el RSA.

Con respecto a los envases de los yogures, las empresas no estdn, aun, obligadas por ley a
hacerse cargo del residuo posconsumo de su producto, en este caso los vasos y tapas, sin
embargo, eso debe cambiar con la promisora Ley de Responsabilidad Extendida del
Productor (Ley N° 20.920), que establece que, a partir de 2022, los productores e importadores
deberdn gestionar la recolecciéon de los residuos resultantes de los productos que elaboran.
No obstante, ODECU considera importante que las empresas, independiente de la
obligatoriedad, se sintonicen urgentemente con los requerimientos de la sociedad que
espera cada vez mds que las empresas sean responsables ambientalmente.
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Finalmente, ODECU, bajo su metodologia, realiza el contacto con los fabricantes, con la
infencién de enviar los resultados de sus productos previo a la publicaciéon: en este estudio,
el dia 14/12/2020 se inicid el proceso de contacto con las empresas para obtener el nombre
y cargo de la persona responsable por el producto: apenas la empresa Soprole respondid
entregando el contacto de la persona a quien enviar los informes de andlisis, los cuales fueron
enviados el 23/12/2020 con plazo hasta el 8/01/21 para que se manifiesten. La empresa
finalmente no se manifestd con respecto a los resultados.

Esta metodologia consiste en usar la informacién de contacto (teléfono o correo electronico
o pdagina de internet) que aparece en el envase, inicialmente se intenta por teléfono, luego
se envia por escrito la solicitud del nombre del responsable por el producto. Todo el contacto
es realizado de manera institucional, en nombre de ODECU. Lamentablemente apenas se
logré establecer el contacto con una empresa, evidenciando que los canales de
comunicacion que se informan en los envases, que deberian estar a disposicion de los
consumidores, y que debieran ser expeditos, no lo son, no funcionan.

8. CONCLUSION

Los yogures son productos nutritivos con bastante consumo en Chile y, de acuerdo con los
andlisis realizados en este estudio, la mayoria cumple con lo que declara y, ademds
contienen el potencial probidtico definido por el contenido de unidades formadoras de
colonia por gramo de Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus Thermophilus, que es lo que
finalmente les otorga la definicion de producto: yogur.

Es importante destacar que muchas veces la industria aprovecha oportunidades para la
generaciéon de nuevos productos, pero no necesariaomente son tan distintos a los que ya
estdn presentes en el mercado, esto fue observado principalmente en el andlisis de lactosa,
donde comparamos dos productos de la misma marca (COLUN), pero de variedad distinta,
uno batido regular (precio $200) con uno sin lactosa (precio $260) y ambos presentaban el
mismo valor de lactosa, pero con costos distintos, por lo que la empresa deberia unificar los
productos o por lo menos no cobrar mds por un producto similar.

Las personas que deben consumir productos sin lactosa pueden consumir la mayoria de las
marcas de yogures que estdn en el mercado con esa denominacién, pues apenas und
Loncoleche Sin Lactosa no cumplié con el pardmetro.

El producto que presenta mds incumplimientos en el estudio, 3 de 14 pardmetros, el
Loncoleche Protein 12g, pese a ser la muestra del estudio con el precio mds alto por gramo
de producto, presenta un problema serio, ya que, en su imagen frontal, en su nombre
destaca un atributo del producto - contenido de 12 gramos de proteina - que no cumple a
cabalidad, atentando contra el derecho a la informacién precisa. Esta informacion debe ser
exacta, ya que es un diferenciador en su publicidad en el mercado, y no se puede regir por
los rangos de cumplimiento que el RSA otorga a la informacion de la tabla nutricional. De
esta manera, la marca Loncoleche, de los dos productos recién nombrados, deberd revisar
la elaboracion o el rétulo de sus productos, para entregar la informacién que corresponde.
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ODECU recomienda a realizar una elecciéon cuidadosa e informada, ya que muchas veces
se paga mds por un producto, solo porque se potencian propiedades en su rotulo pero que
no necesariamente estdn en su formulacion, o no por lo menos, en las cantidades
publicitadas.

Conrespecto ala normativa vigente, como ODECU entendemos que se hace necesario que
la autoridad actualice y mejore ciertos criterios, como es la obligatoriedad de la declaracion
del contenido de CALCIO, asi como la declaracion de manera destacada de los alérgenos,
en este caso la CASEINA, independiente de que sea inherente al producto, el consumidor
tiene el derecho a obtener la informacién clara y precisa de esos contenidos, para poder
comparar y elegir correctamente base a sus necesidades y requerimientos nutricionales.

Por Ultimo, como ODECU instamos a las empresas a que mejoren sus envases, los hagan mas
amigables con el medio ambiente y empiecen hacerse cargo de la gestion de los residuos
resultantes de los mismos, asi como también, deben tratar con mds cuidado sus sistemas de
comunicacién con los consumidores, evitando que los requerimientos de éstos queden
perdidos en el sistema, pues no se puede dar importancia y seguimiento solamente a los
problemas o quejas, las solicitudes de informacion realizadas por los consumidores también
deben ser tratadas con respeto.
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