LOS ELABORADORES
DE ALIMENTOS SE
PREOCUPAN POR EL
EXCESO DE CONSUMO
DE SODIO

1 sodio es una parte esen-
E cial de una dieta saludable,

siempre que se consuma en
la cantidad correcta. Sin embargo,
como figura en el nuevo Worldwide
Sodium Landscape Report, reciente-
mente publicado por Tate & Lyle, la
ingesta global de sodio no es la cor-
recta. Mientras que la Organizacion
Mundial de la Salud recomienda una
ingesta maxima de 2.000 miligramos
de sodio 0 5 gramos de sal por dia, el
consumo en la mayoria de los paises
desarrollados supera este limite .
Distintas organizaciones de Salud
Publica ofrecen lineamientos més
tolerantes, pero incluso esos limites
también se superan. En algunos ca-
s0s, el consumo diario recomendado
alcanza los 5.000 miligramos.

En todos los paises de América,
laingesta de sal estd muy por encima
de los 5 gramos diarios recomenda-
dos por la OMS. En la Argentina,
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segin la Encuesta Nacional de
Nutriciéon y Salud, el consumo de
sal ronda los 12 g/dia/persona. En
Brasil, cada habitante ingiere por
dia 11 gramos; en Chile, 9 gr; en
Colombia 13,7 gr los hombres y
10.1 gr las mujeres; y en México 11
gramos diarios, de acuerdo con la
Organizacién Panamericana de la
Salud (OPS). Por ello, la OPS tiene
como meta reducir gradualmente el
consumo de sal en el continente hasta
alcanzar los 5 gramos en el afio 2020.

Estos niveles de ingesta tienen
serias implicancias para la salud
publica. Investigaciones cientificas
han descubierto la relacién entre el
consumo excesivo de sodio y la hiper-
tension, que es un factor de riesgo
de enfermedades cardiovasculares.
Ataques cardiacos y derrames cere-
brales, dos de los principales efectos
de las enfermedades cardiovascu-
lares, se estima que contribuirdn

a causar 23.3 millones de muertes
anualmente, para el afio 2030. Estas
cifras muestran la importancia de
reducir el consumo de sodio, en la
salud ptblica nacional y global.
Actualmente 5 de cada 10 mexi-
canos tienen hipertension y el factor
modificable mas sencillo para preve-
nir este mal es reducir el consumo
de sal. “Nuestros modelos muestran
que st el sodio se redujera en 2 gra-
mos en la dieta diaria se podrian
salvar 17 mil vidas cada aiio aqui en
México”, aseverd Simoén Barquera,
Director de Investigacion en Poli-
ticas y Programas de Nutricion del
Instituto Nacional de Salud Publica.
“La reduccion de la sal es reco-
nocida como la intervencion mds
costo-efectiva para prevenir a nivel
de la poblacion la hipertension”,
dijo la Directora de la Organizacién
Panamericana de la Salud, Carissa
F. Etienne. “Los beneficios cardio-
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vasculares de reducir la ingesta de
sal estan a la par con los beneficios
de reducir el consumo de tabaco, la
obesidad y los niveles de colesterol
en la poblacién”, anadi6.

Una docena de paises de las
Américas han puesto en marcha cam-
pafias de reduccién de la sal como
parte de la iniciativa regional de la
OPS y la OMS, llamada “Smart Salt
Americas”. La iniciativa se basa en
investigaciones que muestran que el
consumo excesivo de sal en la dieta
contribuye a la hipertension arterial,
que es el principal factor de riesgo de
muerte y el segundo a nivel mundial
para discapacidad.

Los consumidores, sin embargo,
no estan totalmente educados en
como reducir el consumo de sodio.
Muchos creen que la mayoria de la
ingesta de sodio es el resultado de la
sal agregada durante la preparacion
de alimentos en sus hogares, sin
embargo este no es necesariamente
cierto. La mayoria del consumo de
sodio en paises desarrollados pro-
viene de los alimentos procesados,
congelados y comidas preparadas
en restaurants, donde el sodio actia
como preservante, ayudando en la
textura, controlando la fermentacion
y mejorando el color, sabor y aroma.
Como los consumidores no desean
eliminar estos productos sabrosos y
convenientes de sus dietas, depende
de la industria de alimentos y bebi-
das liderar el camino en la reduccién
de sodio.

La Administracion de Alimentos
vy Drogas de EUA (FDA) esta lista
para reunir a la industria a fin de
trabajar en lineamientos voluntarios
para alentar a los elaboradores a
ocupar su papel en la reduccion de
sodio en la produccion de alimentos
y bebidas. Se espera que la FDA
anuncie estos nuevos lineamien-
tos en proximos meses, por eso es
importante para los elaboradores
actuar ahora, a fin de comenzar con
las reformulaciones a tiempo.

Durante la reunién de la Orga-
nizaciéon de Naciones Unidas sobre
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enfermedades no transmisibles
realizada en Nueva York el 10 de
julio de 2014, expertos de la OPSy la
OMS, representantes de Argentina,
Barbados, Brasil y Canada -cuatro
de los12 paises que cuentan con ini-
ciativas para reducir la sal- relataron
el camino que siguieron en distintos
aspectos para reducir, con éxito, el
consumo de sal en su poblacién y
llamaron a unirse a la iniciativa re-
gional. “Para los paises que avin no
se han sumado a la ticiativa, los
mvito a observar las experiencias
de sus vecinos”, dijo la Directora
de la Organizaciéon Panamericana
de la Salud. “Seamos parte de la
segunda oleada de paises que van a
asumir el reto y van a contribuir a
reducir el consumo excesivo de sal
en la lucha contra la hipertension”,
subrayé Etienne.

En Argentina, por ejemplo, se
calcula que entre el 65% y el 70% de
la sal que se consume proviene de los
alimentos procesados o industrializa-
dos. En este contexto, para disminuir
el consumo de sal en la poblacién son
necesarias politicas de salud publica.
Por ello, el Ministerio de Salud de la
Argentina firmé en 2010 convenios
con grandes empresas alimentarias,
que se comprometieron a disminuir
entre un 5 y un 18% el contenido de
sal en sus productos (pan, galletitas,
snacks, carnicos, lacteos, conservas,
salsas y sopas). “Actualmente, el
acuerdo incluye a 8.000 panaderias
Y a 55 empresas alimentarias, que
engloban 550 productos”, informa
Sebastidan Laspiur, director de
Promocion de la Salud y Control de
Enfermedades No Transmisibles del
Ministerio de Salud de la Naci6n.
“Gracias a los acuerdos firmados
hasta el momento y a la disminu-
cion de un 6% en la venta de sal en
gondolas, el consumo de sodio en la
poblacién argentina ya disminuy6 un
gramo por dia y por persona”.

Algo similar desarrollé el Mi-
nisterio de Salud (Minsal) con la
Estrategia para la Reduccién del
Consumo de Sal/Sodio. Su principal

medida se enfoca en el pan, uno de
los productos mas consumidos en el
pais, y con una alta cantidad de sal.
Para ello, llegé a un acuerdo con la
Federacién Chilena de Industriales
Panaderos (Fechipan), para que los
productores reduzean la cantidad
de sal en 25%. México también lleva
a cabo una iniciativa similar para
reducir un 10% la cantidad de sal
en el pan, mediante la firma de un
convenio con los industriales pana-
deros, ya que entre un 75%-85% de
la sal que consumen los Mexicanos
proviene de los panificados.

A pesar de la demanda creciente de
los consumidores en productos mas sa-
ludables, algunos estudios demuestran
que en los ultimos afios la incorpo-
racion de nuevos productos etiquetados
como bajos o reducidos en sodio ha
disminuido. Una de las razones que
podria explicar esto es que muchas de
las empresas han reducido los conteni-
dos de sal en sus productos sin publicar
estos cambios, debido a que muchos
consumidores tienden a relacionar los
productos con bajo sodio con la falta de
sabor. Por otro lado, muchos consumi-
dores le dan mayor importancia a otros
aspectos nutricionales como las calorias
y grasas y, por tanto, los esfuerzos de
muchas empresas se han concentrado en
la formulacion de productos con menos
calorias y grasas.

Alrededor del mundo, los consumi-
dores admiten que el sabor es el factor
mas importante cuando consideran qué
productos comprar. De hecho, cerca
del 90% de los consumidores de EUA
comentaron que el sabor fue el primer
motivador de compra, segiin un estudio
conducido por el International Food
Information Council en el 2013.

La pregunta es, ;Pueden los elabo-
radores satisfacer las altas exigencias
de los consumidores en cuanto a sabor,
mientras que reducen el sodio en sus
formulaciones? La respuesta es si, es
posible. La industria de alimentos y
bebidas puede continuar en su inicia-
tiva de reducir el consumo excesivo de
sodio, pero para ello deberan asociarse
con proveedores de ingredientes que
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estén dedicados a la innovacion en
la salud y el sabor. Por ejemplo, las
Microesferas de Sal SODA-LO® de
Tate & Lyle fueron publicadas reciente-
mente en el Journal “Circulation” de
la Asociacion Americana del Corazén
como una solucion para la reduccion
de sodio. Esta innovadora tecnologia
provee hasta un 50% de reduccion
de sodio, pero que sabe como la sal,
porque proviene de la sal.

Depende de la industria de alimen-
tos y bebidas el continuar tomando
acciones para proveer productos reduci-
dos en sodio, que a su vez sean capaces
de proporcionar a los consumidores las
experiencias sensoriales que conocen
y aman. Los elaboradores que puedan
ofrecer lo mejor de ambos, tendran
la oportunidad de posicionar sus pro-
ductos como marcas en las que los
consumidores pueden confiar. Con el
soporte correcto, los elaboradores, con-
sumidores y organizaciones de salud
del mundo pueden tener una influencia
benéfica sobre la ingesta de sodio y
trabajar en la reduccion de su impacto
en la salud publica.

ACERCA DE TATE & LYLE

Tate & Lyle es un proveedor
mundial de ingredientes y solucio-
nes para alimentos, bebidas y otras
industrias, con operaciones en mas
de 30 locaciones en todo el mundo.
Tate & Lyle opera a través de dos
divisiones globales, Ingredientes Ali-
menticios Especiales e Ingredientes
a Granel, con el apoyo de los grupos
de Innovaciéon y Desarrollo Comer-
cial y Operaciones Globales. La es-
trategia del Grupo es convertirse en
el proveedor lider mundial de Ingre-
dientes Alimenticios Especiales por
medio de un enfoque disciplinado en
el erecimiento y el impulso de Ingre-
dientes a Granel para la generacion
sostenida de efectivo que promueva
este crecimiento.

Ingredientes Alimenticios Es-
peciales consiste de tres platafor-
mas: Texturizantes, que incluyen
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almidones y estabilizadores espe-
ciales; Endulzantes, que abarcan
endulzantes nutritivos y la linea de
endulzantes no caldricos, incluyendo
Sucralosa SPLENDA®; y el portfolio
de Salud y Bienestar, que incluye
fibras especiales y productos para
reducir la sal. Adicionalmente, la
unidad de negocios de Sistemas
Alimenticios provee una amplia va-
riedad de soluciones de ingredientes
combinados.

Ingredientes a Granel de Tate &
Lyle incluye endulzantes a granel,

almidones industriales y productos
de fermentacién (principalmente
acidulantes). Los co-productos del
maiz de ambas divisiones se venden
principalmente como alimento para
animales.

Tate & Lyle cotiza en la Bolsa de
Valores de Londres con el simbolo
TATE.L. Los recibos depositarios
estadounidenses (American De-
positary Receipts) se negocian como
TATYY. En el afio que finaliz6 el 31 de
marzo de 2014, las ventas de Tate &
Lyle totalizaron £3,1 billones.
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