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Estudio del grado de implementacién del concepto Clean Label en los
alimentos de gran consumo en Espaiia: propuestas de mejora a las

formulaciones actuales

RESUMEN

Existe una tendencia a un etiquetado claro y con menor presencia de aditivos en los alimentos y asi
surgio el concepto Clean Label el cual representa la respuesta de la industria alimentaria a esta
demanda. En la actualidad, no hay legislacién sobre Clean Label, ni existe una definicion ampliamente
aceptada a nivel mundial. Sin embargo, los consumidores exigen informacion clara en las etiquetas
de los alimentos, y las empresas alimentarias ya estan atendiendo dicha demanda dentro de un
marco no regulado. Este trabajo tiene por objetivo estudiar el grado de implementacién del concepto
Clean Label y ofrecer propuestas de mejora a las formulaciones actuales y para ello se ha llevado a
cabo una revisioén bibliografica ademas de la elaboracién de una check-list para obtener datos reales
y realizar propuestas de mejora en aquellos grupos donde esté poco implantado, indicando
alternativas para sustituir los aditivos que contengan en su formulacién por otros ingredientes que

puedan ofrecer la misma funcién tecnoldgica.

Palabras clave: etiquetado, ingredientes, aditivos, libre de y check-list.

Study of the degree of implementation of Clean Label concept in consumer

foods in Spain: proposal for improvement to current formulations
ABSTRACT

There is a tendency of clear labeling and les presence of additives in food. Thereby, the Clean Label
concept emerges, representing the response of the food industry to this demand. Nowadays, there
is no legislation about Clean Label nor a widely accepted definition. However, consumers demand
clear information on food labels, and food companies are working on this demand within an
unregulated framework. The objective of this work is to study the degree of Implementation of the
Clean Label concept and offer proposals for improvement to current formulations. Also, a literatura
review has been carried out for the preparation of a check-lis. The aim of this check-list is to obtain
real data and make proposals within those groups were it is not implemented enough. Alternatives
with the same technofuncional for replacement were proposed.

Keywords: labelled, ingredients, additives, free-from and check-list.



M UNIVERSITAS
Miguel Herndndez



[NDICE

1. INTRODUCCION .......ocoiuimiiieiceniaeesees st sesssses s sttt sse s st sassess e s st nses s s essnssnses 7
1.1. USO DE ADITIVOS EN LOS ALIMENTOS .....eoiiiiiietieniienieeee ettt st 7
1.1.1. Clasificacion por funcidn tecnologica ............cccouveiieiiiii i 7
1.1.2. Problematica de USO...........cccueiiiiiiiiiie e e 13

1.2. CONCEPTO CLEAN LABEL.........eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 14
1.2.1. Clean Label Project ..................oucuuuiieiueieieiiiiieesiie e esciee e sstee e s aee s s bee e s sabeee s 16

1.3. GRUPOS DE ALIMENTOS ...ttt sttt sttt ettt sie e s st st sbe e e smeesaeesaneeneeens 19

2. OBIETIVOS.......ooeieeteet ettt ettt ettt e b e b e s bt st e et e e be e sb e e s bt e saeesanesabeenbeenbeennees 21
3. MATERIALES Y IMETODOS..........coovoiieieeeieeteteeeeeteeeeeeeeessesesass s s es s st s sesssesssssesssssssesesssesenns 22
3.1. CARACTERIZACION DE CLEAN LABEL .....eoevevveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e n s 22
3.2. ANALISIS DE ETIQUETADO.......oouiuieieiecececeeecetesesee ettt tes st sssssssssssasasasasnanas 23
3.2.1. Productos JACTEOS .........c.covuiiiuiiiiiiiieieeeet ettt s st 26
3.2.2. Productos de d@SAYUNO ............ccccuiiiiiiiiieeciiee e eeitee e eette e e etee e e e tee e e e earee e e eeabeeeeenees 27
3.2.3. Zumos de frutas Y NECLAreS ............coovviiiiiiiiiie e 29

3.2.4. Bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de bebidas

VLY== - | 1L USSP 30
3.2.5. Alimentacion infantil ... 31

3.3. ALTERNATIVAS A DETERMINADQOS ADITIVOS ...eeeii s 32
4. RESULTADOS Y DISCUSION........cocoimimieiiiiieteieieeeeeeeesee et s s es s s nasaes 33
4.1. GRADO DE IMPLANTACION DE CLEAN LABEL EN LOS ALIMENTOS ESTUDIADOS............ 33
4.1.1. Productos JACTEOS ........ccc.eiiiiiiiiiieieete ettt sttt s 34
4.1.2. Productos de deSayUNO ..........cccooiiiiiiiiiieii et e st e e e e e e e e cbrar e e e e e e e e e nnreaaee s 36
4.1.3. Zumos de frutas Y NECLAreS ...........ceeeiiiiiiiiiciiee ettt eree e e e eraaeeeeaes 36

4.1.4. Bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de bebidas

V=T - 1 1T USSP 36
4.1.5. Alimentacion infantil ... 37
4.2. ADAPTACION DE ADITIVOS A CLEAN LABEL ...ttt 37
4.2.1. Productos IACTEOS ........ccceiriiiiiiiieeeeetee et 38
4.2.2. Productos de deSayUNO ..........ccccooiiiiiiiiee et e et e e e e e e e cbaae e e e e e e e e e nnrraaee s 38
4.2.3. Zumos de frutas Y NECTAIES .............oeieiiiiiiie ettt e et e e e ctte e e e et e e e e eneaeeeeaes 39

4.2.4. Bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de bebidas

VEEELAIES ..o e e et e e e et e e e e e re e e e ebteeeeabtaeeeerraeaeaan 39
4.2.5. Alimentacion infantil ... 39
5. CONCLUSIONES. ....... .ottt ettt e e e e e e ettt e e e e e s e aabebeeeeeeeeesannrrneeeeaeeeesannneneeens 40
6. BIBLIOGRAFIA ........oouoevieieeeecteteete ettt et s e s s s saes 41

Pagina | 5



7.

ANEXOS ...t e e s sra e e e s ean 44
7.1. ANEXO 1: PRODUCTOS LACTEOS.......oiveieieerieeiesseeniessiesessaesssssse s sssaessssssesssesesensesans 44
7.2. ANEXO 2: PRODUCTOS DE DESAYUNO ....ccoiviiiiiiiiiiiiiiiin it 54
7.3. ANEXO 3: ZUMOS DE FRUTAS Y NECTARES.......cciveriiiererieteteseieee e 59
7.4. ANEXO 4: BEBIDAS VEGETALES Y PRODUCTOS FERMENTADOS ELABORADOS A PARTIR
DE BEBIDAS VEGETALES ....oeviiiiiiii s 65
7.5. ANEXO 5: ALIMENTACION INFANTIL ...ocvvuiveiieitersseeiesssiesessiessssesessssesesssaesssssesssssessnaesans 67

Pagina | 6



1. INTRODUCCION

1.1. USO DE ADITIVOS EN LOS ALIMENTOS

Segun el Reglamento (CE) N2 1333/2008 sobre aditivos alimentarios, se entiende como
aditivo alimentario, “toda sustancia que normalmente no se consuma como alimento
en si misma ni se use como ingrediente caracteristico de los alimentos, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adicion intencionada — con un propdsito tecnolégico — a un alimento
durante su fabricacion, transformacién, preparacidn, tratamiento, envasado, transporte
o almacenamiento tenga por efecto, o quepa razonablemente prever que tenga por
efecto, que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan directa o indirectamente

en un componente del alimento”.

El uso de aditivos en los alimentos puede tener diferentes objetivos dependiendo de la
finalidad que se busque obtener con su adicién como pueden ser ciertos aditivos que
mejoran las caracteristicas organolépticas del producto (colorantes, acidulantes,
potenciadores de sabor...) o los conservantes que retrasan el deterioro y, por lo tanto,

aumentan la vida util del alimento, entre otros (Igoe, 2011).

La adicion de aditivos en la elaboracion de productos alimenticios esta restringida por el
Reglamento (UE) N2 1129/2011 y en este aparece qué aditivos estan autorizados para
cada grupo de alimentos, la dosis maxima (mg/L o mg/kg) permitida y las restricciones

o excepciones de los mismos.

1.1.1. Clasificacién por funcién tecnolégica

Los aditivos alimentarios se encuentran en multitud de productos alimenticios y se
pueden clasificar teniendo en cuenta su funcidén tecnoldgica; en el etiquetado de los
alimentos pueden aparecer indicados por su nombre y/o con la letra E en primer lugar,
seguido de 3 0 4 digitos donde el primero indica la categoria a la cual pertenece el aditivo
y va desde el 1 hasta el 9, el segundo digito que aparece indica la familia a la que
pertenece y el resto de digitos, la especie del mismo y el aditivo especifico (Elika, 2017).
Que un aditivo tenga un numero E indica que pertenece a la lista positiva de aditivos de

la Unidn Europea (Real Decreto 142/2002) y por lo tanto es un simbolo de seguridad

Pagina | 7



alimentaria ya que eso indica que ha sido aprobado por la Unién Europea y que ha

pasado los controles de seguridad necesarios para su aprobacion.

En la Tabla 1 se muestra la clasificacion de aditivos alimentarios de la edicion en linea
Combined Compendium of Food Additive Specifications donde el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) (2019) los clasifica todos por
clases funcionales de aditivos y estas se basan en los Nombres Genéricos y el Sistema
Internacional de Numeracion para los Aditivos alimentarios del Codex (CAG/GL 36-

1989).
Tabla 1

Clasificacion de aditivos alimentarios por funcion tecnoldgica

Categorias Subcategorias
Regulador de acidez (acidity | - Acido (acid)
regulator) - Acidificante (acidifier)

- Regulador de acidez (acidity regulator)

- Alcali (alkali)

- Base (base)

- Tampdn quimico (buffer)

- Disoluciéon amortiguadora (buffering agent)

- Agente regulador del pH (pH adjusting agent)

Agente antiaglomerante | - Agente antiaglomerante (anticaking agent)
(anticaking agent) - Agente antiadherente (anti-stick agent)
- Agente de secado (drying agent)

- Agente de limpieza (dusting agent)

Antiespumante - Antiespumante (antifoaming agent)
(antifoaming agent) - Desespumante (defoaming agent)
Antioxidante (antioxidant) - Agente antipardeamiento (antibrowning agent)

- Antioxidante (antioxidant)

- Antioxidante sinérgico (antioxidant synergist)

Agente blanqueador | - Agente blanqueador (bleaching agent)

(bleaching agent)
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Agente de carga (bulking

agent)

Agente de carga (bulking agent)
Relleno (filler)

Agente carbonatante

(carbonating agent)

Agente carbonatante (carbonating agent)

Soporte (carrier)

Soporte (carrier)

Disolvente (carrier solvent)

Diluyente para otros aditivos alimentarios (diluent
for other food additives)

Agente encapsulante (encapsulating agent)

Soporte de nutrientes (nutrient carrier)

Colorante (colour)

Colorante (colour)
Pigmento decorativo (decorative pigment)

Colorante de superficie (surface colorant)

Agente de retencion del
color  (colour retention

agent)

Adjunto de color (color adjunct)

Fijador de color (colour fixative)

Agente de retencion del color (colour retention
agent)

Estabilizador del color (colour stabilizer)

Emulsificante (emulsifier)

Agente de enturbiamiento (clouding agent)

Inhibidor de  cristalizacién  (crystallization
inhibitor)

Agente de ajuste de densidad (density adjustment
agent)

Agente dispersante (dispersing agent)
Emulsificante (emulsifier)

Plastificante (plasticizer)

Agente tensioactivo (surface active agent)

Agente de suspension (suspension agent)

Sal emulsionante

(emulsifying salt)

Sal emulsionante (emulsifying salt)
Sinérgico de sales emulsionantes (emulsifying salt

synergist)
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Sales fundentes (melding salt)

Agente reafirmante (firming

agent)

Agente reafirmante (firming agent)

Potenciador del sabor

(flavour enhancer)

Potenciador del sabor (flavour enhancer)

Sinérgico del sabor (flavour synergist)

Agente de tratamiento de

las harinas (flour treatment

Acondicionador de la masa (dough conditioner)

Agente fortalecer de la masa (dough

agent) strengthening agent)
Agente blanqueante de la masa (flour bleaching
agent)
Mejorador de harina (flour improver)
Agente de tratamiento de la harina (flour
treatment agent)

Agente espumante Agente aireador (aerating agent)

(foaming agent)

Agente espumante (foaming agent)

Agente de batido (whipping agent)

Agente gelificante (gelling

agent)

Agente gelificante (gelling agent)

Agente de recubrimiento

(glazing agent)

Agente de recubrimiento (coating agent)

Agente formador de pelicula (film forming agent)
Agente de recubrimiento (glazing agent)

Agente de pulido (polishing agent)

Agente de sellado (sealing agent)

Agente de acabado de superficies (surface-

finishing agent)

Humectante (humectant)

Humectante (humectant)
Agente de retencién de agua (moisture/water
retention agent)

Agente humectante (wetting agent)

Gas de envasado (packaging

gas)

Gas de envasado (packaging gas)
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Conservante (preservative)

Conservante antimicrobiano (antimicrobial
preservative)

Sinérgico antimicrobiano (antimicrobial synergist)
Agente antimicético (antimycotic agent)

Agente de control de bacteriéfagos
(bacteriophage control agent)

Agente fungiestatico (fungistatic agent)

Conservador (preservative)

Gas propelente (propellant)

Gas propelente (propellant)

Agente de aumento (raising

agent)

Agente de aumento (raising agent)

Secuestrante (sequestrant)

Secuestrante (sequestrant)

Estabilizante (stabilizer)

Aglutinante (binder)

Estabilizante coloidal (coloidal stabilizer)
Estabilizante de espumas (foam stabilizer)
Estabilizante (stabilizer)

Estabilizante sinérgico (stabilizer synergist)

Edulcorante (sweetener)

Edulcorante con igual poder edulcorante,
volumen y aporte energético que el azucar (bulk
sweetener)

Edulcorante intensivo (intense sweetener)

Edulcorante (sweetener)

Espesante (thickener)

Aglutinante (binder)

Agente de carga espesante (bodying agent)
Agente texturizante (texturizing agent)
Espesante (thickener)

Espesante sinérgico (thickener synergist)

Elaboracion a partir de las normas alimentarias de la FAO/OMS actualizado hasta la 429

Reunidn de la Comision del Codex Alimentarius (2019).
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Las categorias de aditivos que han sido mencionadas se definen como (FAO/OMS, 2019):

- Regulador de acidez: su funcidn es regular la acidez o la alcalinidad de un
alimento.

- Agente antiaglomerante: la funcidn de este aditivo es evitar que las particulas
del alimento se adhieran entre ellas.

- Antiespumante: su funcién es prevenir o reducir la formacién de espumas.

- Antioxidante: su funcion es alargar la vida util del alimento protegiéndolo del
deterioro causado por procesos de oxidacion.

- Agente blanqueador: es una categoria de aditivos que no se utiliza en harinas y
su funcién es decolorar los alimentos sin utilizar pigmentos.

- Agente de carga: la funcién de este aditivo es aumentar el tamafio de un
alimento pero sin aportar valor energético extra.

- Agente carbonatante: su funcidn es aportar carbonatacién a un alimento.

- Soporte: es un tipo de aditivo que se utiliza para disolver, diluir, dispersar o
modificar otro aditivo alimentario o un nutriente sin alterar su funcién y sin
ejercer ningun efecto tecnoldgico por si mismo.

- Colorante: su funcidon es aportar color a un alimento.

- Agente de retencion del color: es una categoria de aditivos alimentarios que
tienen como finalidad retener, intensificar o estabilizar el color de un alimento.

- Emulsificante: su funcion es formar o mantener una emulsidén entre dos o mas
fases en un alimento.

- Sal emulsionante: es un aditivo alimentario que se emplea en la elaboracién de
alimentos procesados para evitar que las proteinas se separen de las grasas.

- Agente reafirmante: su funcién es mantener los tejidos de frutas o verduras
crujientes y también interactian con agentes gelificantes para producir un gel.

- Potenciador del sabor: su funcion es mejorar y potenciar el sabor y/o el olor de
un alimento.

- Agente de tratamiento de las harinas: este aditivo se incorpora a las harinas
para mejorar la calidad de las mismas o el color en el horneado.

- Agente espumante: su funcién es formar o mantener una dispersién de una fase

gaseosa en un alimento liquido o sdlido.

Pagina | 12



Agente gelificante: su funcién es proporcionar textura en los alimentos
formando un gel.

Agente de recubrimiento: este aditivo aplicado en la superficie externa de un
alimento confiere un aspecto brillante y una capa protectora.

Humectante: su funcidn es evitar que los alimentos pierdan humedad y se
sequen.

Gas de envasado: es un aditivo alimentario en estado gaseoso que se introduce
en los envases junto con ciertos alimentos con la funcidn de protegerlos de la
oxidacion o del deterioro.

Conservante: su funcién es alargar la vida atil de un alimento protegiéndolo del
deterioro causado por microorganismos.

Gas propelente: son gases de uso alimentario cuya funcidn es disolverse con el
alimento dentro del envase y al salir de este y expandirse forma un aerosol o
espuma.

Agente de aumento: es un aditivo alimentario o combinacién de varios que
liberan gas y por lo tanto incrementan el volumen del alimento.

Secuestrante: su funcion es controlar la disponibilidad de los cationes en los
alimentos.

Estabilizante: este aditivo permite mantener una dispersion uniforme de dos o
mas componentes de un alimento.

Edulcorante: su funcién es aportar sabor dulce a los alimentos.

Espesante: este aditivo aumenta la viscosidad de un alimento haciéndolo mas

espeso.

1.1.2. Problematica de uso

El uso de aditivos en la formulacién de ciertos alimentos puede provocar una

problematica de uso ya que, actualmente, determinados autores piensan que parte de

los consumidores prestan mas atencién a los etiquetados y exigen alimentos que sean

mas saludables, sostenibles, organicos, naturales... y rechazan aquellos que tienen entre

su lista de ingredientes aditivos o alérgenos. Algunas de las tendencias del mercado

actual son la salud y la sostenibilidad (Aschemann-Witzel et al., 2019).
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Los consumidores tienen cierto rechazo a los aditivos alimentarios sintéticos debido a la
percepcion de riesgo que estos le sugieren (Bearth et al., 2014) y también debido a las
diferentes alertas alimentarias que han podido ocurrir con el paso de los afos
relacionadas con los mismos (Chen, 2017). En aditivos con nombres no conocidos por
los consumidores, la percepcién del riesgo aumenta debido a que no lo perciben como

un ingrediente familiar ni natural (Song y Schwarz, 2009; Cheung et al., 2016).

1.2. CONCEPTO CLEAN LABEL

La definicion de Clean Label es compleja ya que no existe una definicidon oficial ni
regulada del concepto pero aunque no estd definido por legislacién y tiene diferentes
interpretaciones, hay 2 conceptos que a menudo se incluyen en las definiciones no

III

oficiales y estos son “natural” y “organico” y la definicidn de estos si que se encuentra
regulada por la ISO/TS 19657 y por la Nueva Regulacién (EU) 2018/848 respectivamente

(Ingredion, 2020).

Debido a que no se encuentra regulada su definicién y por lo tanto es interpretable, de
la bibliografia consultada se han obtenido diferentes definiciones del concepto de

diferentes autores y a continuaciéon se muestran algunas de estas por orden temporal:

- Borra (2010) en su definicién de Clean Label, ademas de los ingredientes que
aparecen en el etiquetado de los alimentos también tiene en cuenta la
sostenibilidad del producto empezando por la materia prima, pasando por las
condiciones de procesado del mismo y hasta que llega a su destino final.

- Rozin et al. (2012) percibe que para los consumidores un alimento natural es
aquel que contiene pocos o ningun aditivo y que ha sido minimamente
procesado y esta podria ser otra definicién de Clean Label.

- Asioli et al. (2017) definieron este tipo de alimentos como productos que
contienen una lista de ingredientes corta y los que aparecen son simples,
familiares para el consumidor, no contiene ingredientes sintéticos y estan “libres
de”. Otros aspectos que también tienen en cuenta son la sostenibilidad vy el

medio ambiente durante el proceso de obtencién del producto.
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- Ingredion (2020) define como Clean Label a los alimentos en los que en su
etiquetado se pueden declarar afirmaciones como “natural”, “organico” y/o
“libre de aditivos y conservantes”’. Desde 2010, con el objetivo de ayudar a la
industria agroalimentaria, lo definen como alimentos que Unicamente contienen
ingredientes que son socialmente aceptados por los consumidores, libres de
ingredientes artificiales, sin ingredientes modificados genéticamente y con una
lista de ingredientes facilmente entendible para el consumidor libre de nimeros

E.

Basandose en su definicion del concepto, Ingredion (2020) divide en 7 grupos las

cualidades del producto que los consumidores esperan de un alimento Clean Label:

- Ingredientes simples y naturales: en la lista de ingredientes esperan encontrar
que el producto haya sido elaborado con ingredientes que es esperable que
aparezcan en el etiqguetado en ese tipo de productos y que les son familiares.

- Etiqueta limpia: etiquetas libres de aditivos.

- Organico: 95 % regulado y 100 % certificado.

- Productos quimicos: el consumidor espera un alimento con pocos o ningln
ingrediente sintético y busca que estos hayan sido reemplazados por otras
alternativas naturales.

- Origen: materias primas de procedencia local y sostenibles para el medio
ambiente.

- Organismos modificados genéticamente (OMG): que no se encuentren OMG

entre los ingredientes.

En la Figura 1 (Ingredion, 2020) hay ciertos items a los que los consumidores le dan
mucha mds importancia en el momento de comprar un producto porque lo perciben
como mas recomendable y al revés, otros a los que la industria valora mas en alimentos
Clean Label. La industria le da mas importancia que los consumidores a que el producto
sea simpley la lista de ingredientes sea corta y también a que el alimento esté elaborado
a partir de ingredientes que se podrian encontrar en la cocina de cualquier casa. Por el

contrario, los consumidores valoran mas que el alimento no contenga pesticidas ni
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alérgenos, que haya sido minimamente procesado en su elaboracion y que esté

producido a partir de ingredientes saludables.

En general, tanto para los consumidores como para la industria, los principales items a
tener en cuenta son que el producto esté libre de ingredientes artificiales, de nimeros

E, de organismos modificados genéticamente y de edulcorantes (Ingredion, 2020).
Figura 1

Importancia segun los consumidores y la industria de los items a tener en cuenta en

productos Clean Label

free from artficel ingredients [, -
witnout € rurbers |

L e—

o
[ Smple product / Short ingredent list _ Y ]

Produced witout hormones [T

[M)ck with ingredients that | can find in ry kicher [ e
[ produced wtrout peit odes [T

No adoed sugar r
[ Free trom o dergers (RN ——— )

Mirimally processod NN T — J
Cloen free T
[ sty pecancre T ———— J
Hgh guality products r
Feviyproduced T mm—
Sugar e T —
® (omumen
tincally produced [ —
W \ndustry
Produced in hygenic conditions [T —
[ Nutritiows products [T ———— ]
Deiry ree T
[ Safe to eat not spoiled contaminated [T ]
Locally produced  [JTT—

Fuente: Ingredion, 2020

1.2.1. Clean Label Project
Existe una norma privada estadounidense llamada Clean Label Project (2021) que es
llevada a cabo por una organizacidn sin animo de lucro y tiene como objetivo asegurar

que el etiquetado de los alimentos y de otros productos de consumo sea transparente
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y fiable. También ayudan, basandose en evidencia cientifica, a elegir qué productos son

mas adecuados sin tener en cuenta el marketing que hay a su alrededor.

La certificacién en Clean Label Project presenta una guia en la que se especifican los
criterios necesarios que deben cumplir los productores para poder certificarse en la
misma. Ademas del cumplimiento de los requisitos especificos de la norma, el productor
también debe cumplir con todas las leyes estatales, nacionales e internacionales
aplicables, como, la proposicion 65 de California, las leyes de etiquetado de alimentos y
de seguridad alimentaria de la FDA (administracién de medicamentos y alimentos de
Estados Unidos), los requisitos de nivel de tolerancia de pesticidas de la misma, las
normas de etiquetado del pais de origen, leyes de la Oficina de Tabaco, Impuestos y
Comercio, los requisitos del Programa Nacional Organico del USDA (departamento de
agricultura de los Estados Unidos), asi como cualquier esquema privado de caracter
voluntario de terceros como son los estandares comparativos de la Iniciativa de

Seguridad Alimentaria Global, Comercio Justo y Organico.

El cumplimiento de esta norma no implica el cumplimiento de cualquier otra regulacién
a nivel estatal o federal, de hecho, no se compromete al cumplimiento de otros
estandares que estan incluidos dentro de la propia norma. Clean Label Project no se
hace responsable del uso de la norma y hay que tener en cuenta que puede sufrir

modificaciones tras una revisién e insisten en que es estrictamente voluntaria.

Teniendo en cuenta que los consumidores estan cada vez mas concienciados con los
contaminantes ambientales e industriales en los alimentos que consumen, el objetivo
de la norma es aumentar la transparencia y veracidad del etiquetado de los alimentos a
través de la evidencia cientifica. Para ello, Clean Label Project realiza comparativas entre
categorias especificas y establece umbrales mediante los cuales recompensa a aquellos
productos cuyos resultados generales son superiores al 33 % de su categoria y aunque
todavia el numero de categorias es limitado, la certificacion en la norma busca

establecer criterios en las categorias en las que todavia no han sido evaluadas.
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Clean Label Project tiene diferentes objetivos entre los que se encuentran:

Facilitar una herramienta mediante la cual, siguiendo unos criterios, se pueda
identificar, evaluar y maximizar la “pureza” de los productos tanto para
productores, como para proveedores, fabricantes...

Ofrecer a los fabricantes una via con la que ofrecer este compromiso a los
consumidores.

Satisfacer la creciente demanda de transparencia de los consumidores a través
de una solucion de mercado que esta respaldada por evidencia cientifica.
Proporcionar seguridad y confianza a los consumidores sin tener en cuenta las
campanas de marketing que giran alrededor de los productos.

Crear un estandar con los productos quimicos de interés y los requisitos de

prueba y muestreo de contaminantes industriales y ambientales.

El alcance de la norma y por lo tanto aquellos que puede solicitar su certificacién son

productores, fabricantes, cofabricantes, propietarios de marcas y minoristas.

La certificacién en el proyecto requiere de una documentaciéon que demuestre que se

estan cumpliendo los estdndares minimos de seguridad alimentaria aplicables.

De 5 grupos diferentes de alimentos, este proyecto ha fijado las sustancias en las que

no pueden superar su nivel maximo para poder ser considerados productos Clean Label

y en la Figura 2 se muestran cudles son.

Figura 2

Requisitos que deben cumplir determinados grupos de alimentos para ser Clean Label

segun Clean Label Project

Bebidas energéticas Barritas proteicas Suplementos Ayudas digestivas Aceites de pescado
e Acrilamida * Metales pesados dietéticos * BPA ¢ Metales pesados
* BPA * BPA * BPA * Metales pesados * BPA
¢ Antibiéticos * Melamina « Residuos de solventes ¢ Micotoxinas e Acrilamida
* Metales pesados o Pesticidas « Glifosato e Pesticidas e Pesticidas
¢ Micotoxinas  Antibidticos © Ftalatos ¢ Residuos de solventes ¢ Micotoxinas
* Ftalatos * Micotoxinas * Residuos de solventes
* Residuos de solventes
Fuente: Clean Label Project. Code of Practice: Certification
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En la Tabla 2 (Clean Label Project, 2021) se muestran los diferentes grupos de sustancias

que han sido mencionados en la Figura 2, los analitos que forman ese grupo, los equipos

gue se emplean para su deteccidn y el limite de deteccion.

Tabla 2

Grupos de sustancias, analitos, equipos y limite de deteccion

Grupos Analitos Equipos LD
Metales pesados As, Cd, Pb, Hg ICP-MS <4 ppb
Pesticidas Glifosato, entre otros LC-MSMS | <10 ppb
BPA/BPS BPA/BPS LC-MSMS | <40 ppb
Antibidticos Tetraciclina, Ampicilina LC-MSMS | <10 ppb
1,2-Dicloroetano, 2-Propanol, Acetona,
Acetonitrilo, Benceno, Cloroformo,
Ciclohexano, Eter dietilico, Etanol, Acetato
Residuos de Limites
de etilo, Heptano, Hexano, M/p-xileno, GC-FID
solventes usp
Metanol, Cloruro de metileno, Oxileno,
Pentano, Tolueno, Tricloroeteno, Isobutano,
N-butano, N-propano
Bencil butilo, dibutilo, dihexilo, bis (2-
Ftalatos LC-MSMS | <40 ppb
etilhexilo), bis (7-metiloctilo)
Aflatoxina G2, Aflatoxina G1, Aflatoxina B2,
Micotoxinas LC-MSMS | <10 ppb
Aflatoxina B1, Ocratoxina A
Acrilamida Acrilamida LC-MSMS | <40 ppb
Metilo, Etilo, Isopropilo, Propilo, Butilo
Parabenos LC-MSMS | <500 ppb

total, Benzilo

LD: limite de deteccion

1.3. GRUPOS DE ALIMENTOS

Los alimentos se pueden agrupar teniendo en cuenta diferentes consideraciones como

puede ser por su sistema de produccién que puede ser industrial, artesanal, globalizado,
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ecoldgico, local o pertenecer a una denominacion de origen protegida o a una indicaciéon

geografica protegida.

Otra forma de formar grupos con los alimentos es por origen de las materias primas
principales que lo componen y esta ha sido la forma elegida para agrupar los alimentos
que serdn analizados y que segun el Informe de Consumo Alimentario en Espafia de 2019

son de gran consumo en Espaia.

El consumo per cdpita de productos lacteos es de 108,2 kg al afio, 1,3 % menos respecto
al afo anterior (2018) y el gasto por persona y afio es de 180,9 €, 0,2 € menos que en
2018. Esta categoria es muy importante y representa el 12,0 % del dinero total que se
destina en Espafa a hacer la compra de alimentacion y bebidas. Del total del grupo, el
64,0 % del volumen de consumo corresponde a la leche liquida aunque en valor ronda

el 26,0 % ya que es el producto de menor precio dentro del grupo.

Dentro del grupo de productos de desayuno el consumo de cereales disminuyd 1,5 %
tanto en volumen como en valor y una de las causas de esta disminucion puede ser el
aumento del precio medio del producto en 0,5 %. Por el contrario, el consumo de
galletas aumenté 1,2 % en volumen en 2019 y 1,9 % en valor y la diferencia se debe a
que el precio medio de estas también aumentd. En los hogares espaioles se dedica el

1,7 % del presupuesto total a la compra de este tipo de alimentos.

En la categoria de zumos y néctares el consumo disminuyé 5,4 % en volumen y 6,0 % en
valor y ademas sufrié una disminucién del precio medio. Las familias espafolas dedican
el 0,6 % del presupuesto de la compra a este tipo de productos y el consumo per capita

es de 8,1 litros por persona y afio.

Segun datos del MAPAMA (2018) las bebidas vegetales cada vez tienen mas cuota de
mercado en Espafia y en el afio 2018 se consumieron 230 691,6 litros de estas bebidas,
es decir, 5,0 litros por personay afo. Las zonas de mayor consumo son el este y noreste
de la Peninsula Ibérica. Este gran consumo de bebidas vegetales podria estar
relacionado con la disminucién del consumo de productos lacteos que se ha

mencionado anteriormente.
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2. OBJETIVOS

El objetivo general del presente Trabajo Fin de Grado es estudiar el grado de
implementacion de Clean Label en diferentes grupos de alimentos asi como,
basdandonos en la bibliografia, proponer ingredientes u aditivos que sean mejor
aceptados para mejorar las formulaciones actuales y para ello se han tenido en cuenta

los siguientes objetivos especificos:

- Analizar los diferentes alimentos teniendo en cuenta al grupo al que pertenecen.

- Comparar los resultados obtenidos del analisis entre los diferentes grupos de
alimentos analizados.

- Determinar qué aditivos alimentarios son facilmente sustituibles por algun

ingrediente Clean Label y cudles no.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. CARACTERIZACION DE CLEAN LABEL

Teniendo en cuenta las diferentes definiciones de Clean Label extraidas de la bibliografia
se ha disefado una check-list donde se han tenido en cuenta diferentes items que
caracterizan a este tipo de productos. Se cred una check-list general con la que se puede
evaluar cualquier tipo de alimento y esta lista general se dividié en diferentes check-list
a las que se le aifadieron items especificos del grupo de alimentos a analizar para hacer
un analisis mas exhaustivo de cada grupo por separado. En la Tabla 3 se muestra la
check-list general para el analisis del etiquetado y a partir del item 16 y remarcados en
negrita se observan los items especificos para los diferentes grupos y la codificacién de

cada uno que aparecerad en las tablas de resultados.
Tabla 3

Check-list elaborada para el andlisis de etiquetado de alimentos Clean Label y

codificacion de cada uno de los items a tener en cuenta

items a evaluar Caddigo Alimento1 | Alimento 2

Presencia de aditivos (indicar n2) ftem 1 (I11)
Remarcado el origen nacional item 2 (12)
Logo o declaracién sostenible ftem 3 (13)
< 5 ingredientes item 4 (14)
Presencia de alérgenos ftem 5 (15)
Etiquetado sencillo (n2 de dibujos, n2 de .

ltem 6 (16)
declaraciones...)
Contiene organismos modificados )

ltem 7 (17)
genéticamente (OMG)
Natural item 8 (18)
Declaraciones nutricionales ftem 9 (19)
Declaraciones saludables ftem 10 (110)
Mencion SIN (alérgenos, aditivos, lactosa, .

ftem 11 (111)

gluten, azlcares afiadidos...)
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Vegano o vegetariano ltem 12 (112)

Ecolégico/BIO ftem 13 (113)
DOP/IGP item 14 (114)
Responsabilidad social ftem 15 (115)
Bienestar animal item 16 (116)

SGS (gestion de servicios agrarios y de )
ftem 17 (117)
apoyo a la ganaderia familiar)

Remarcado tipo de aceite/sin aceite de... | item 18 (118)
100 % fruta item 19 (119)
100 % vegetal item 20 (120)

3.2. ANALISIS DE ETIQUETADO

Para el andlisis de etiquetado se ha visitado un supermercado ubicado en Orihuela
(Alicante) y se han observado etiquetas de diferentes grupos de alimentos de diferentes
marcas comerciales para asi poder comparar entre ellos como de implantado esta el

concepto Clean Label.

Las familias de alimentos seleccionadas para el analisis de etiquetado son productos
lacteos (leches, yogures, otras leches fermentadas, quesos y postres lacteos), productos
de desayuno (cereales de desayuno, galletas, etc...), zumos de frutas y néctares, bebidas
vegetales y productos fermentados elaborados a partir de estas y productos para
alimentacion infantil como purés o leches de continuacion. En la Figura 3 se muestran
las diferentes agrupaciones que se han tenido en cuenta para el estudio del etiquetado,
cuantas muestras forman cada grupo y la codificaciéon con la que se muestran en los

resultados.
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Figura 3

Grupos de alimentos, cddigos y numero de muestras de cada grupo

B2

[/

Productos lacteos 1: leches
PL1

Productos lacteos 2: yogures y leches fermentadas
e PL2

en=18

Productos lacteos 3: quesos

e PL3
en=16

Productos lacteos 4: postres lacteos

e PL4
en=16

Productos de desayuno

e PD
en=>50

Zumos y néctares
°Z
*n=60

Bebidas vegetales
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en=18

Alimentacidn infantil

o Al
en=25
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En general, la valoracién de cada item es “Si” o “NO”, pero hay algunas excepciones

como es en el |1 que ha sido valorado con el nimero de aditivos que contiene el

producto, el 19 e 110 donde se indica de forma codificada las declaraciones nutricionales

y saludables respectivamente y por ultimo, en el 111 se indica cudl es o son las menciones

del tipo “sin...”” que aparecen.

En la Tabla 4 aparecen codificadas las menciones “sin...”” que son comunes a todos los

grupos de alimentos.
Tabla 4

Codificacidn de las menciones “sin...”

Mencion “sin...”

Codificacion

Sin gluten SIN1

Sin azucares afiadidos SIN2
Sin colorantes SIN3

Sin conservantes SIN4
Sin lacteos/lactosa SIN5
Sin aditivos SIN6

Sin edulcorantes SIN7
Sin aceite de palma SIN8
Sin almidoén SIN9

Sin sal afadida SIN10

Sin azucares producidos SIN11
Sin hidrolisis SIN12

Sin materia grasa SIN13
Sin huevo SIN14

Sin aromas artificiales SIN15
Sin frutos secos SIN16

Sin ingredientes E artificiales SIN17
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Para 19 (declaraciones nutricionales) e 110 (declaraciones saludables) se han creado
codificaciones especificas para cada grupo de alimentos ya que difieren dependiendo de

cual sea la materia prima principal.

3.2.1. Productos lacteos

El grupo de productos lacteos que ha sido seleccionado para su andlisis esta formado
por 86 productos de los cuales 36 son leches, 18 son yogures y otras leches fermentadas
como puede ser el kéfir, 16 quesos y 16 postres lacteos. La check-list que se ha utilizado
para su andlisis es la que se ha mostrado anteriormente en la Tabla 3 a la que se le han
afiadido 2 items caracteristicos para este tipo de productos que son “bienestar animal”’
y “SGS (gestion de servicios agrarios y de apoyo a la ganaderia familiar)” y aparecen

codificados como 116 e 117 respectivamente.

En las Tablas 5y 6 aparece la codificacion de las declaraciones nutricionales y saludables

respectivamente que aparecen en el etiquetado de este tipo de alimentos.
Tabla 5

Codificacion de las declaraciones nutricionales del grupo de productos ldcteos

Declaracién nutricional Codificacion
50 % mas del calcio natural de la leche,
PL_DN1
vitaminas D, Ky B12 y fésforo
Bajo en grasa PL_DN2
Fuente/alto contenido en vitamina D PL_DN3
Fuente/alto contenido de proteinas PL_DN4
Fuente/alto contenido en calcio PL_DN5
Fuente/alto contenido en fosforo PL_DN6
Contiene vitaminas PL _DN7
Contiene vitamina B1 PL_DN8
Contiene omega 3 PL DN9S
Contiene probidticos PL_DN10
Contiene cloruros PL_DN11
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Contiene esteroles vegetales PL_DN12

Tabla 6

Codificacion de las declaraciones saludables del grupo de productos ldcteos

Declaracion saludable Codificacion
Las vitaminas ayudan al sistema inmunitario
PL_DS1
contribuyendo a su normal funcionamiento
El calcio contribuye el mantenimiento de los
PL_DS2
huesos en condiciones normales
La vitamina B1 cuida tu corazén PL_DS3
El omega 3 mantiene el colesterol en niveles
PL_DS4
normales
Los cloruros contribuyen a una digestion normal PL_DS5
Los probiodticos en cantidades suficientes tienen
PL_DS6
beneficios para la salud
Los esteroles vegetales reducen el colesterol alto PL_DS7

3.2.2. Productos de desayuno

El grupo de productos de desayuno que ha sido seleccionado para su analisis esta
formado por 50 productos entre los que se encuentran cereales de desayuno, barritas
de cereales, galletas con y sin relleno, entre otros. La check-list que se ha utilizado para
su analisis es la que se ha mostrado anteriormente en la Tabla 3 a la que se le ha anadido
1 item caracteristico para este tipo de productos que es “remarcado tipo de aceite/sin

aceite de...” y aparece codificado como 118.

En las Tablas 7 y 8 aparece la codificacion de las declaraciones nutricionales y saludables

respectivamente que aparecen en el etiquetado de este tipo de alimentos.

Pagina | 27



Tabla 7

Codificacion de las declaraciones nutricionales del grupo de productos de desayuno

Declaracion nutricional

Codificacion

Fuente/alto contenido de fibra PD_DN1
Fuente/alto contenido de vitaminas PD_DN2
Fuente/alto contenido en hierro PD_DN3
Bajo contenido en grasa PD_DN4
Fuente/alto contenido en calcio PD_DN5
30 % menos de azucar PD_DN®6

Tabla 8

Codificaciodn de las declaraciones saludables del grupo de productos de desayuno

Declaracion saludable

Codificacion

La fibra contribuye a la aceleracion del transito

normales de colesterol

PD_DS1
intestinal
La vitamina D contribuye al funcionamiento
PD_DS2
normal del sistema inmunitario
La vitamina B3 y B12 contribuyen al metabolismo
PD_DS3
energético normal
EL hierro ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga PD_DS4
La vitamina D contribuye al mantenimiento de los
PD_DS5
huesos en condiciones normales
El hierro contribuye al desarrollo cognitivo
PD_DS6
normal de los nifios
Sustituir grasas saturadas por grasas insaturadas
en la alimentacién contribuye a mantener niveles PD_DS7
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3.2.3. Zumos de frutas y néctares

El grupo de zumos de frutas y néctares que ha sido seleccionado para su analisis estd
formado por 60 zumos y néctares tanto de diferentes sabores como de diferentes
marcas. La check-list que se ha utilizado para su analisis es la que se ha mostrado
anteriormente en la Tabla 3 a la que se le ha afiadido 1 item caracteristico para este tipo

de productos que es “100 % fruta” y aparece codificado como 119.

En las Tablas 9 y 10 aparece la codificacion de las declaraciones nutricionales y

saludables respectivamente que aparecen en el etiquetado de este tipo de alimentos.
Tabla 9

Codificacion de las declaraciones nutricionales del grupo de zumos y néctares

Declaracion nutricional Codificacion
Contiene vitamina A Z DN1
Contiene vitamina C Z_DN2
Contiene vitamina E Z DN3

Menos azucar afadido Z_DN4

Tabla 10

Codificacion de las declaraciones saludables del grupo de zumos y néctares

Declaracion saludable Codificacion
La vitamina C contribuye a la proteccién de las
Z DS1
células frente al dafio oxidativo
La vitamina E contribuye a la proteccion de las
Z DS2
células frente al dafio oxidativo
Las vitaminas A, Cy E ayudan a tu sistema
Z DS3
inmunitario
La vitamina C ayuda a tu sistema inmunitario Z DS4
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3.2.4. Bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de bebidas
vegetales

El grupo de bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de estas
bebidas que ha sido seleccionado para su analisis esta formado por 18 productos, de los
cuales 14 son bebidas vegetales entre las que se encuentran bebidas de almendras, de
avena, de coco, de arroz y de soja y 4 son productos fermentados elaborados a partir de
bebida vegetal de soja. La check-list que se ha utilizado para su analisis es la que se ha
mostrado anteriormente en la Tabla 3 a la que se le ha afiadido 1 item caracteristico

para este tipo de productos que es “100 % vegetal”’ y aparece codificado como 120.

En la Tabla 11 aparece la codificacién de las declaraciones nutricionales que aparecen
en el etiquetado de este tipo de alimentos y en ninguno de los productos aparecia

ninguna declaracion saludable.
Tabla 11

Codificacidn de las declaraciones nutricionales del grupo de bebidas vegetales

Declaracién nutricional Codificacion
Fuente de fibra BV_DN1
Fuente de calcio BV_DN2

Fuente de vitamina D BV_DN3
Naturalmente baja en grasas BV_DN4
Fuente de vitamina B2 BV_DN5
Fuente de vitamina B12 BV_DN6
Fuente de vitamina E BV_DN7
Baja en calorias BV_DN8

Rica en proteinas vegetales BV_DN9
Fuente de vitamina A BV_DN10
Bajo en azucares BV_DN11
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3.2.5. Alimentacién infantil

El grupo de productos para alimentacién infantil que ha sido seleccionado para su
analisis estd formado por 25 productos entre los que se encuentran purés, leches
fermentadas para alimentacién infantil, leche de continuacién, leche de férmula,
cereales... La check-list que se ha utilizado para su andlisis es la que se ha mostrado

anteriormente en la Tabla 3.

En las Tablas 12 y 13 aparece la codificacion de las declaraciones nutricionales y

saludables respectivamente que aparecen en el etiquetado de este tipo de alimentos.
Tabla 12

Codificacion de las declaraciones nutricionales del grupo de alimentacion infantil

Declaracién nutricional Codificacion
Fuente de calcio Al_DN1
Fuente de zinc Al_DN2
Fuente de magnesio Al_DN3
Mayor contenido de hierro Al_DN4
Contiene hierro Al_DN5
Contiene calcio Al_DN6
Contiene omega 3 Al_DN7
Contiene vitaminas Al_DN8
Contiene zinc Al_DN9
Alto contenido en fibra Al_DN10

Tabla 13

Codificacion de las declaraciones saludables del grupo de alimentacion infantil

Declaracion saludable Codificacion
El calcio contribuye al normal desarrollo de los huesos Al_DS1
El omega 3 contribuye al normal desarrollo cerebral Al_DS2
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Las vitaminas A, Cy D ayudan al correcto
Al_DS3

funcionamiento del sistema inmunitario
El hierro favorece el correcto desarrollo cognitivo Al_DS4
El calcio contribuye al crecimiento fisico Al_DS5

3.3. ALTERNATIVAS A DETERMINADQOS ADITIVOS

Teniendo en cuenta la funcidn tecnoldgica de determinados aditivos que pueden tener

alguna problematica de uso y basandonos en la bibliografia, se van a proponer

ingredientes como alternativas a estos que puedan ofrecer la misma funcién tecnoldgica

y contribuyan a aumentar el grado de implementacién de Clean Label.

Los aditivos alimentarios se pueden dividir en 3 grupos (Ingredion, 2020) basandonos en

si estos son bien aceptados por los consumidores, tolerados o limitados y en la Tabla 14

se muestran algunos ejemplo de los diferentes grupos.

Tabla 14

Aditivos aceptados, tolerados y limitados por los consumidores

Aceptados

Tolerados

Limitados

Aromas naturales

Extracto de levadura

Goma guar

Colorantes naturales

Acido ascérbico

Maltodextrina

Azlcar y glucosa

Sirope de maiz

Glutamato monosoddico

Aceites vegetales

Pectinas

Goma xantana

Almidén de patata

Proteina de suero de leche

Grasas hidrogenadas

Almidon

Lecitina

Carragenano

Almidén de maiz

Fibra de patata

Mono y diglicéridos de acidos grasos

Gelatina

Aromas artificiales

Caseinatos

Proteina de soja

Colorantes artificiales

Celulosa microcristalina

Almidon de arroz

Almidén modificado

Carboximetilcelulosa sddica

Conservantes

Almidén de tapioca

Hidroxipropilmetilcelulosa

Fuente: Ingredion, 2020
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. GRADO DE IMPLANTACION DE CLEAN LABEL EN LOS ALIMENTOS

ESTUDIADOS

Los resultados obtenidos a partir de las check-list que se han descrito en materiales y
métodos aparecen codificados en el apartado de anexos. Teniendo en cuenta los
resultados obtenidos se ha calculado (Tabla 15) el % de “Si”” de cada uno de los items
excepto de 11 donde se muestra el rango de numero de aditivos que contienen los
productos en su formulacién por grupos de alimentos; de |5 E 17 se ha calculado el % de
“NQ” ya que lo que busca el consumidor en un alimento Clean Label es que no contenga
aditivos en su formulacién ni OMG; para 19, 110 e 111 se muestra el rango de

’

declaraciones nutricionales, saludables y “sin..."” respectivamente, que contienen los
alimentos seleccionados. Aparecen con el fondo resaltado los resultados que
posteriormente seran comentados por ser algunos de los mas relevantes para ese tipo
de productos, en verde aparecen los items a destacar con un mayor grado de

implementacién y en naranja los que menor grado tienen.

Por ser una categoria muy amplia y con productos diferentes entre ellos, el grupo de
productos lacteos ha sido dividido en 4 subgrupos siendo PL1 leches, PL2 yogures y otras

leches fermentadas, PL3 quesos y PL4 postres lacteos.
Tabla 15

Grado de implantacion de cada uno de los items Clean Label por grupos de alimentos

PL1 PL2 PL3 PL4 PD Z BV Al

n =36 n=18 n=16 n=16 n=50 n =60 n=18 n=25
11 0-5 0-6 0-6 0-10 0-8 0-6 0-7 0-4
12 50 % 6 % 0% 0% 6 % 7% 22 % 16 %
13 81% 11 % 0% 0% 26 % 32% 44 % 48 %
14 67 % 17 % 69 % 6 % 8% 38% 22 % 24 %
15 0% 0% 0% 0% 0% 75 % 6 % 32%
16 100 % 94 % 100 % 19 % 52 % 97 % 100 % 72 %
17 100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %
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1] 17 % 28 % 6 % 0% 6 % 7% 17 % 24 %
19 0-3 0-3 0-1 0 0-4 0-3 0-6 0-5
110 0-2 0-1 0 0 0-3 0-1 0 0-4
111 0-3 0-5 0-2 0-3 0-4 0-3 0-4 0-6
112 0% 0% 0% 0% 24 % 7% 67 % 0%
113 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8%
114 0% 0% 37,5% 0% 0% 0% 0% 0%
115 39 % 6 % 0% 0% 0% 0% 6 % 0%
116 19 % 6 % 0% 0% - - - -
117 19 % 0% 0% 0% - - - -
118 - - - - 62 % - - -
119 . . . . . 18 % . -
120 . . . . . = 83 % -

PL: productos Ildcteos; PD: productos de desayuno; Z: zumos y néctares; BV: bebidas

vegetales; Al: alimentacion infantil

4.1.1. Productos lacteos

Del primer grupo de productos lacteos formado por leches, uno de los resultados a
resaltar es el remarcado origen nacional del producto (I12), en todos los productos
lacteos aparece su origen ya que forma parte de lainformacion obligatoria de la etiqueta
en este tipo de productos pero ademas, en el 50 % de las muestras de leche el origen
aparecia resaltado y remarcado en una zona muy visible y con un disefo atractivo para
el consumidor lo que también indica indirectamente que es un producto mas sostenible
por ser de produccidn local. Relacionado con el item anterior, en el 81 % de los envases
de leche se indicaba que la produccién de las mismas es sostenible o hacian alusién a
alguna declaracién o logo que lo indicara (I13). En cuanto al nimero de ingredientes (14)
el 67 % de las muestras tenian 5 0 menos ingredientes lo que hace que se perciban como
alimentos mas “naturales” y menos “ultraprocesados”. El 100 % del etiquetado era
sencillo (16), contenia diferentes dibujos y declaraciones en el mismo pero sin ser

excesivo y facilitando la comprensién del mismo.
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Por otra parte, uno de los items a resaltar con menor % serian los alérgenos (I5), todas
las muestras del grupo contienen ya que la leche por si sola es un alérgeno de obligada
declaracidn. De igual forma pasa con la declaraciéon de “vegano o vegetariano” (112), la
leche es un producto de origen animal por lo que en ninguna de las muestras aparece

esta declaracion.

Del segundo grupo de productos lacteos formado por yogures y otras leches
fermentadas uno de los items a tener en cuenta de forma positiva es el etiquetado
sencillo (I6), en general es asi aunque en determinadas muestras la cantidad de dibujos
e indicaciones era excesiva haciendo que no se pudiera visualizar de forma correcta la
informacién obligatoria. Otro item a destacar es la declaracion “natural” ya que la
definicidn de esta si que se encuentra reguladay, en este caso, 1 de cada 3 muestras la

contenia.

En cuanto a los resultados menos positivos destaca la ausencia de declaraciones
sostenibles (I3) y relacionado con esta también el déficit de afirmaciones donde se

confirme el bienestar animal (116) o la ayuda a familias ganaderas (117).

Del tercer grupo de productos lacteos formado por quesos que estos contuvieran 5 o
menos ingredientes (14) es un aspecto positivo a destacar ya que, en general, no son
necesarios mas ingredientes para la elaboracién de los mismos y también la presencia
de muestras con DOP/IGP (114) que aunque son menos de la mitad de las muestras de
este tipo, en este grupo es en el Unico en el que destaca este item. De igual forma que
en las leches fermentadas, en ninguna de las muestras de queso aparecen declaraciones

relativas al bienestar animal (116), ni con el apoyo a las familias ganaderas (117).

Por ultimo del grupo de productos lacteos se encuentran los postres lacteos que son
productos con listas largas de ingredientes (14) y con hasta 10 aditivos en sus
formulaciones pero, sin embargo, en su etiquetado aparecen una gran cantidad de
declaraciones nutricionales (19), saludables (110) y “sin...” (111) lo que podria ser un
ejemplo de greenwashing y que los consumidores los perciban como alimentos mas

saludables de lo que realmente son.
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4.1.2. Productos de desayuno

En los productos de desayuno se observa una situacion similar a la de los postres lacteos,
en general, son productos con listas muy largas de ingredientes (14) entre los que se
encuentran una gran cantidad de aditivos (I1) pero en su etiquetado se hacen multiples
declaraciones tanto nutricionales (19), saludables (110), como del tipo “sin...” (I111) para

ofrecer una mejor imagen al consumidor.

4.1.3. Zumos de frutas y néctares

En los resultados obtenidos del andlisis de las muestras de zumos y néctares que
alrededor del 40 % de las muestras contienen 5 o menos ingredientes en su composicion
(14) y hay otras muestras que contienen mas ingredientes debido a que en su
composicidon se encuentran zumos de diferentes frutas combinados. Otro resultado
positivo es que en el 75 % de las muestras, es decir, 3 de cada 4 productos del grupo no
contiene alérgenos (15) de obligada declaracién. Como resultados negativos se observa
qgue ensolo el 7 % de las muestras aparece remarcado que los ingredientes son de origen
local (12) y Unicamente en el 7 % de los zumos se indica que este es un producto natural

(18).

4.1.4. Bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de bebidas
vegetales

En el analisis del etiquetado de las bebidas vegetales los dos items que han obtenido un
mayor grado de implementacidn estan relacionados entre si ya que uno de ellos es la
mencion “vegetariano o vegano” (112) y el otro es el item especifico para este tipo de

III

alimentos “100 % vegetal” (120). Estos productos se pueden utilizar como sustituto de
la leche para personas veganas, vegetarianas o intolerantes a la lactosa por lo que es
interesante que aparezca sefalado que todos los ingredientes que los componen son de
origen vegetal. En cuanto a los que menor puntuacién han obtenido se encuentran los
alérgenos (I5) ya que la mayoria estan elaborados con soja o con frutos secos y ambos

son alérgenos de obligada declaracidn y el otro item a mencionar es que en ninguna de

las muestras se encontraron declaraciones saludables (110).

Pagina | 36



4.1.5. Alimentacion infantil

Para finalizar con el ultimo grupo de alimentos que son los dedicados a la alimentacion
infantil, cabe sefialar que estos son los que menos aditivos tienen en su composicién (11)
y los que mas declaraciones del tipo “sin...”” (I11) en su etiquetado en comparacién con
el resto de grupos. Por otra parte, los items que menos se han encontrado son las
declaraciones o logos haciendo referencia a que sus ingredientes son de origen local (12)
y naturales (I18), dos aspectos a tener en cuenta para comprar este tipo de alimentos por

el grupo de poblacién al que van dirigidos.

4.2. ADAPTACION DE ADITIVOS A CLEAN LABEL

Algunos de los aditivos que peor acogida tienen entre los consumidores, considerando
su funciéon tecnoldgica, se pueden sustituir por ingredientes que no sean aditivos para
asi aumentar el grado de Clean Label de dichos productos y en la Tabla 16 se pueden

observar algunas de estas alternativas.
Tabla 16

Ingredientes no Clean Label, funcion de estos y alternativas Clean Label

Ingredientes no Clean

Funcion Alternativas
Label
Mono vy diglicéridos de Emulsionante,
Chia, almidén, linaza
acidos grasos estabilizante
Grasas hidrogenadas Recubrimiento, textura Grasas interesterificadas

Textura, emulsionante,
Goma guar Cascara de semilla de Psyllium
estabilizador

Textura, emulsionante,

Maltodextrinas

estabilizador

Pectinas

Glutamato monosddico

Potenciador del sabor

Soja, sal

Caseinatos Recubrimiento comestible | Aislado de suero de leche y proteinas de soja
Azucar Edulcorante, textura Datil, achicoria, agave
Carragenano Textura, estabilizante Konjac, fibra de avena, lecitina de girasol
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Almidones modificados

Espesante, estabilizante

Almidones nativos funcionales

Jarabe de maiz con alto

contenido en fructosa

Edulcorante

Miel o sirope de agave

Caramelo

Colorante

Azlcar caramelizado, polvo de zumo de

manzana

Glicerol Humectante, portador Zumo de frutas, dextrina de arroz

Acidos organicos

Antioxidante, acidulante,
Zumos de frutas y concentrados
aromatizante

Celulosa (MCC, CMC,

Textura, emulsificante,
Fibras citricas

HPMC) estabilizante

Nitratos inorgdnicos

Inhibidor de bacterias,
colorante, saborizante, Polvo de ajo

conservante

Fuente: Cano-Lamadrid et al., 2021. The Age of Clean Label Foods.

4.2.1. Productos lacteos

Dentro del grupo de los productos lacteos los que mayor cantidad de aditivos contienen
son los postres lacteos y concretamente son aditivos con funcidn espesante y emulgente
ya que es necesario algun ingrediente que le aporte la textura caracteristica de los
mismos. Observando las etiquetas analizadas es habitual encontrar entre la lista de
ingredientes monoy diglicéridos de acidos grasos, goma guar, carragenanos o almidones
modificados y estos podrian ser sustituidos por algun tipo de almiddn nativo, por la
cascara de semilla de Psyllium, por lecitina de girasol o por algun tipo de fibra, entre

otros, que realizarian la misma funcidn tecnoldgica que los aditivos mencionados.

4.2.2. Productos de desayuno

Algunos de los ingredientes calificados como ingredientes no Clean Label que aparecen
a menudo en el etiquetado de este tipo de productos son mono y diglicéridos de acidos
como estabilizantes, azUcar para aportar el dulzor caracteristico de este tipo de

productos ademas de textura, caramelo como colorante, entre otros. El azlcar podria
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ser sustituida por datiles que también aportan dulzor pero sin aportar azucares libres
ademads de textura, como colorante se podria utilizar zumo de manzana en polvo y
aportaria un color parecido al del caramelo y los mono y diglicéridos de acidos grasos

por almidones nativos funcionales.

4.2.3. Zumos de frutas y néctares

Los principales aditivos que aparecen en las formulaciones de los zumos y los néctares
son antioxidantes para evitar que los componentes que son facilmente susceptibles de
oxidarse no lo hagan y para obtener dicha finalidad se podrian utilizar acidos organicos

como el acido citrico o el ascérbico que también tienen esta funcién.

4.2.4. Bebidas vegetales y productos fermentados elaborados a partir de bebidas
vegetales

Entre la lista de ingredientes de las bebidas vegetales analizadas los aditivos que
aparecen como mas frecuencia son gomas que tienen funcidn estabilizante como la
goma guar, la goma gellan, la goma garrofin o la goma xantana. Estos aditivos mejoran
la viscosidad del producto y lo hace mas atractivo para el consumidor pero también en
ciertos productos de este tipo en su formulacién no contienen ningun tipo de aditivo
por lo que seria posible prescindir de ellos o utilizar otros que si fueran Clean Label como

almidones nativos.

4.2.5. Alimentacién infantil

En alimentacion infantil, en general, se emplean muy pocos aditivos para la elaboracion
de los productos pero en algunos de ellos como en las leches para nifios a partir de un
afo pueden contener algunos con funcién estabilizante como los carragenanos que

podrian ser sustituidos por alguna fibra vegetal como la de avena.
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5. CONCLUSIONES

1. Aunque hay muchos alimentos en concreto que si cumplen con las definiciones de
Clean Label si se tienen en cuenta grupos de alimentos enteros son necesarios algunos

cambios para aumentar el grado de implantacién del concepto.

2. Los productos de alimentacidn infantil son los que menos aditivos contienen en su
composicidon y mas declaraciones en su etiquetado, por lo que es el grupo donde mas

implantado esta.

3. No todos los aditivos son facilmente sustituibles por ingredientes Clean Label.

4. El grupo donde mas aparecen declaraciones relacionadas con la sostenibilidad es en

Ill

las leches y en los yogures, la declaracién “natura

5. En ninguna de las muestras analizadas se han encontrado OMG en su lista de

ingredientes.

6. Las tendencias del mercado van hacia etiquetados mas sencillos y faciles de entender

por el consumidor.
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7. ANEXOS

7.1. ANEXO 1: PRODUCTOS LACTEOS

PL1 PL2 PL3 PL4 PL5 PL6 PL7 PL8 PL9
11 0 0 0 0 0 0 0 0 0
12 NO Si NO Si NO Si NO NO NO
13 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
14 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO Si NO Si NO Si NO NO NO
19 NO NO NO NO NO NO PL_DN1 PL_DN1 PL_DN1
110 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
111 NO SIN17 NO SIN17 SIN13 SIN17 SIN1 SIN1 SIN1, SIN13
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 J Si S Si S Si S Si Si
116 J NO S NO S NO NO NO NO
117 NO Si NO Si NO Si NO NO NO
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PL10 PL11 PL12 PL13 PL14 PL15 PL16 PL17 PL18
11 0 0 0 0 1 0 0 0 0
12 Si Si Si Si NO Si Si Si NO
13 Si Si Si Si NO Si Si Si Si
14 Si Si Si Si Si Si Si Si NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 Si NO Si Si NO NO NO NO NO
19 PL_DN2 F;LL—DD';?;' NO NO Etgmj NO NO NO PL_DN7

- PL_DN6

110 NO PL_DS1 NO NO NO NO NO NO PL_DS1
111 SIN1, SIN17 S'Ng’l'l\ﬂ';B' SIN5, SIN17 | SINS, SIN17 NO NO NO NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 Si Si Si Si NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
117 Si Si Si Si NO NO NO NO NO
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PL19 PL20 PL21 PL22 PL23 PL24 PL25 PL26 PL27
11 1 1 1 1 1 0 0 0 1
12 Si Si Si Si Si NO NO NO NO
13 NO NO Si Si Si NO NO NO Si
14 NO NO NO NO NO Si Si Si NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
19 PL_DN7 PL_DN7 PL_DN2, PL_DN7 PL_DN7 NO NO NO Et_gmi
- - PL_DN7 | I PL_DN7
110 NO NO NO NO NO NO NO NO PL_DS1
111 NO NO SIN1, SIN5 S”\ISTII\I?lg\ISI S'NST"\ISl';\'S' NO NO NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO Si
117 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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PL28 PL29 PL30 PL31 PL32 PL33 PL34 PL35 PL36
11 1 1 3 1 1 2 5 1 1
12 NO NO NO Si Si Si NO NO NO
13 Si Si NO Si Si Si Si Si Si
14 NO NO NO Si Si Si NO NO Si
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
PL_DNS3, PL_DNS3, SR
19 PL_DNS, PL_DNS5, PL_DN9, PL_DN7 PL_DN7 PL_DN7 PL_DN5 PL_DN5 NO
PL_DN7 PL_DN7 B
110 PL_DS2 PL_DS2 PL_DS3, NO NO NO PL_DS4 PL_DS4 NO
- y PL_DS4 - -
111 NO NO NO SIN5 SIN5 SIN5 SIN5 NO SIN5
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO Si
116 Si Si NO NO NO NO NO NO Si
117 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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PL37 PL38 PL39 PL40 PL41 PL42 PL43 PL44 PL45
11 0 4 3 0 0 0 6 2 0
12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO Si Si
14 Si NO NO NO NO Si NO NO Si
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO Si Si Si NO NO NO NO
19 NO F;,LL—_%'& PL_DN10 NO F;,LL—_DDE? PL_DN5 NO NO NO
110 NO NO NO NO PL_DS5 PL_DS2 NO NO NO
111 SIN1 SII\ISZH,\ISlI?I)\IS, S”\'S?I'\lsl';\m' S"\'S‘T’l'\li's'\m' NO NO SIN1 NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO Si
116 NO NO NO NO NO NO NO NO Si
117 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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PL46 PL47 PL48 PL49 PL50 PL51 PL52 PL53 PL54
11 3 2 6 3 2 0 4 4 0
12 NO NO Si NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
14 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO Si NO Si NO
19 IIDDII___%NN35' NO ';LL—DD':'\;' Et:gmi :t—gg‘lzé PL_DN10 PL_DNS5 PL_DN12 Et:gm;
- B PL_DN5 1 PL_DN7
110 NO NO NO NO PL_DS6 PL_DS6 PL_DS2 PL_DS7 PL_DS1
111 SIN3, SIN4, ::mi imﬁ NO SIN2, SIN13 | SIN2, SIN13 NO SIN13 SIN1 SIN1
SIN15 SIN13
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
117 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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PL55 PL56 PL57 PL58 PL59 PL60 PL61 PL62
11 3 4 6 4 0 6 1 1

12 NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO NO
14 Si NO NO NO Si NO Si Si

I5 Si Si Si Si Si Si Si Si

16 Si Si Si Si Si Si Si Si

17 NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO
19 DN2 NO NO NO NO PL_DN4 NO NO
110 NO NO NO NO NO NO NO NO
111 SIN1 SIN1 NO SIN1 NO NO SIN1 NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO Si NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO
117 NO NO NO NO NO NO NO NO
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PL63 PL64 PL65 PL66 PL67 PL68 PL69 PL70
11 0 2 1 6 0 0 1 2
12 NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO NO
14 Si Si Si NO Si Si Si Si
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO Si NO NO NO NO NO NO
19 NO PL_DN4 NO PL_DNS5 NO NO NO PL_DN5
110 NO NO NO NO NO NO NO NO
111 NO NO SIN1, SIN5 SIN1 NO NO NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO
114 Si NO NO NO Si Si Si Si
115 NO NO NO NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO
117 NO NO NO NO NO NO NO NO

Pagina | 51



PL71 PL72 PL73 PL74 PL75 PL76 PL77 PL78
11 4 5 10 6 6 11 9 5

12 NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO NO
14 NO NO NO NO NO NO NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si

16 Si Si Si NO NO NO NO NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO
19 NO NO NO NO NO NO NO NO
110 NO NO NO NO NO NO NO NO
111 SIN1 NO NO SIN1 SIN1 afﬁ&?yz' SIN1 SIN1
112 NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO
117 NO NO NO NO NO NO NO NO
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PL79 PL80 PL81 PL82 PL83 PL84 PL85 PL86
11 7 3 4 4 4 1 9 10
12 NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO NO
14 NO S NO NO NO NO NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si
16 NO NO NO NO NO NO NO NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO
19 NO NO NO NO NO NO NO NO
110 NO NO NO NO NO NO NO NO
111 SIN1, SIN2 NO SIN1 SIN1 SIN1 SIN1 SIN1 SIN1
112 NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO
116 NO NO NO NO NO NO NO NO
117 NO NO NO NO NO NO NO NO
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7.2. ANEXO 2: PRODUCTOS DE DESAYUNO

PD1 PD2 PD3 PD4 PD5 PD6 PD7 PD8 PD9 PD10
11 4 4 4 2 2 1 5 2 1 7
12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 Si NO NO Si Si NO Si NO NO NO
14 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si NO NO Si Si Si Si NO NO NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO Si Si NO NO NO NO NO
PD_DN1,
. o o vo | poon | soow | PN | g oy | PO | DN EPEEEN%
PD_DN4 -
110 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
111 NO SINS SIN8 SIN4, SIN8 | SIN4, SIN8 SIN14 SIN14 NO SIN14 NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
118 Si Si Si Si Si NO Si NO NO Si
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PD11 PD12 PD13 PD14 PD15 PD16 PD17 PD18 PD19 PD20
11 2 2 1 1 1 1 0 0 1 0
12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 Si NO NO NO NO NO NO NO NO Si
14 NO NO NO NO NO NO NO Si NO NO
15 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si NO NO NO Si NO NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
PD_DN1,
. vo | poony | PODNE | poouy | PDLONZ | PDONZ | PDONZ | o | ooy | e on
PD_DN3 Pb:DNi PD_DN4 - = = PD_DN3
PD_DS2,
110 NO NO NO NO NO NO NO PD_DS1 PD_DS3, PD_DS5
PD_DS4
111 SIN4, SIN8 SIN14 SIN14 SIN14 SIN14 SIN14 SIN14 NO SIN3, SIN15 | SIN3, SIN15
112 NO NO NO NO NO NO NO Si Si Si
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
118 Si NO NO NO NO NO NO NO NO Si
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PD21 PD22 PD23 PD24 PD25 PD26 PD27 PD28 PD29 PD30

11 1 0 0 0 0 0 0 4 5 2

12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

13 NO NO NO NO NO NO NO NO S NO

14 NO NO NO NO Si Si Si NO NO NO

15 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si

16 NO NO Si NO NO NO NO Si Si NO

17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

. o EPBDBDEN% 00N | BOON | o oy | poone | ooz | 2D | e om | poows
PD_DS2,

110 NO PD_DS5 PD_DS3, NO NO NO NO PD_DS3 NO NO
PD_DS4

111 SIN3,SIN15 | SIN3,SIN7 | SIN3, SIN15 NO SIN3, SIN15 | SIN3,SIN15 | SIN3, SIN15 5”\15?,'\151';\’8' S"\lssll'\li's'\ls' S”\'S?I'\li'g's'

112 NO Si Si Si Si Si Si NO NO NO

113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

118 Si Si Si NO NO NO NO Si Si Si
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PD31 PD32 PD33 PD34 PD35 PD36 PD37 PD38 PD39 PD40
11 0 1 0 4 4 4 8 3 6 2
12 NO NO NO Si NO NO NO NO NO NO
13 NO NO Si Si NO Si NO NO NO NO
14 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
15 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 NO NO Si Si Si NO NO NO NO NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO Si NO NO NO NO NO NO NO
PD_DN1, PD_DN2,
19 PD_DN2, PD_DN1 NO NO NO NO NO NO PD_DN2 PD_DN3,
PD_DN3 PD_DN5
110 PD_DS6 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
111 QT:NTSS' yfjﬁ?yg' SIN2, SIN15 NO NO NO NO NO NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
118 Si Si NO Si Si Si NO Si Si Si
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PD41 PD42 PD43 PD44 PD45 PD46 PD47 PD48 PD49 PD50
11 6 6 5 3 4 4 4 4 4 2

12 Si Si NO NO NO NO NO NO NO NO

13 Si Si NO NO NO NO Si NO NO NO

14 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

15 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si

16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si

17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

19 NO PD_DN1 PD_DN1 PD_DN1 PD_DN1 PD_DN1 PD_DN1 F;DD—DD';? PD_DN1 PD_DN1
110 NO NO PD_DS7 NO NO NO PD_DS7 NO NO NO
111 NO NO SIN8 S”\éllrili'tls’ NO SIN2 SIN1 SIN3, SIN14, SIN8 SIN8

SIN16 SIN16

112 NO NO Si NO NO NO Si NO NO Si
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
118 NO NO Si Si Si Si Si Si Si Si
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7.3. ANEXO 3: ZUMOS DE FRUTAS Y NECTARES

21 22 z3 z4 z5 26 z7 z8 29 710
11 1 2 2 0 0 0 1 3 0 5
12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
14 Si Si Si Si Si Si NO NO NO NO
15 NO NO NO NO NO NO NO NO Si 3
16 Si S Si Si Si Si Si J Si 3
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO Si S NO NO
19 NO NO NO Z_DN2 Z_DN2 Z_DN2 NO NO NO NO
110 NO NO NO Z_DS1 Z_DS1 Z_DS1 NO NO NO NO
111 NO NO NO NO NO NO NO NO SIN1, SIN13 | SIN1, SIN2
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
119 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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711 712 713 214 215 216 217 718 719 220
11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 0
12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO NO NO Si NO Si NO
14 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
15 Si Si Si Si Si Si Si Si Si NO
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
Z DN1, Z DN1, Z_DN1, Z DN1, Z_DN1, Z_DN1, Z DN1, Z _DN1,
19 NO Z DN2, Z DN2, Z_DN2, Z_DN2, Z DN2, Z DN2, Z_DN2, Z_DN2, NO
Z DN3 Z_DN3 Z_DN3 Z DN3 Z DN3 Z DN3 Z DN3 Z DN3
110 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
119 NO NO NO NO NO NO NO NO NO Si
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221 722 223 224 225 226 227 228 229 Z30
11 0 0 0 3 0 4 4 4 3 0

12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

13 NO NO NO Si NO NO NO Si Si NO

14 Si Si Si NO Si NO NO NO NO NO

I5 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si

17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO Si

19 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

110 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

111 SIN1 SIN1 SIN1 SIN2 SIN1 SIN1,SIN2 | SIN1, SIN2 SIN2 SIN2 S'NSZI'I\ISZ"N&
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO Si

113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO

119 Si Si Si NO Si NO NO NO NO Si
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231 232 233 234 235 236 237 z38 239 Z40
11 1 6 6 4 6 1 0 0 1 2
12 NO NO NO Si Si NO NO NO NO NO
13 NO NO NO Si Si NO NO NO Si Si
14 NO NO NO NO NO NO NO Si NO Si
15 NO Si Si Si Si NO NO NO NO NO
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 Si NO NO NO NO NO NO NO NO NO
Z_DN1, Z _DN1,
19 NO NO NO Z_DN4 NO Z_DN2, Z DN3 NO Z_DN2, Z DN2
Z DN3 Z DN3
110 NO NO NO NO NO Z_DS3 Z_DS2 NO Z_DS3 Z_DS4
111 SIN;,I\ISAI‘N& SIN1,SIN13 | SIN1,SIN13 | SIN1, SIN4 SIN1 NO NO NO NO NO
112 Si NO NO Si Si NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
119 Si NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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741 242 243 244 245 246 247 248 249 Z50
11 0 0 0 4 4 4 0 0 0 2

12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 Si NO NO NO NO NO NO NO Si Si

14 Si Si Si NO NO NO Si Si Si Si

I5 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si

17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
19 Z DN2 NO NO NO NO NO NO NO Z DN2 NO
110 Z_DS4 NO NO NO NO NO NO NO Z_DS1 NO
111 NO SIN1 SIN1 SIN1,SIN2 | SIN1,SIN2 | SIN1,SIN2 SIN1 SIN1 NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
119 NO Si Si NO NO NO Si Si NO NO
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z51 252 253 254 Z55 256 257 Z58 259 260
11 0 0 0 5 3 4 3 3 1 4

12 NO Si Si NO NO NO NO NO NO NO
13 Si Si Si Si NO Si Si Si NO NO
14 Si Si Si NO NO NO NO NO Si NO
I5 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
16 Si Si Si Si NO Si Si Si Si Si

17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
19 Z_DN2 Z DN2 Z DN2 NO NO NO NO NO NO NO
110 Z DS1 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
111 NO NO NO SIN2 SIN4 S'N;'I\ISJ‘NE;' S'N;'I\ISJ‘NE;' S'NSZI'I\ISZLN‘D" NO NO
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
119 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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7.4. ANEXO 4:

BEBIDAS VEGETALES Y PRODUCTOS FERMENTADOS ELABORADOS A PARTIR DE BEBIDAS VEGETALES

BV1 BV2 BV3 BV4 BV5 BV6 BV7 BVS BV9
11 3 2 0 4 3 4 0 4 3
12 NO NO NO Si Si NO Si Si NO
13 NO Si NO Si NO Si NO NO Si
14 NO Si Si NO NO NO Si NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si NO Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO Si NO NO
BV_DN1, S&BEZI 2&‘3551 Eﬁﬂi
s oo | M | o | evows | SN R0 R s
BV_DN4 BV_DNS, BV_DN8’ BV_DNS,

BV_DN7 - BV_DN9

110 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
112 Si Si NO Si Si Si NO Si Si
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO Si NO NO NO NO NO NO NO
120 Si Si NO Si Si Si Si Si Si
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BV10 BV11 BV12 BV13 BV14 BV15 BV16 BV17 BV18
11 6 4 0 4 1 6 7 3 5
12 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO NO NO NO Si Si Si Si NO
14 NO NO Si NO NO NO NO NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO Si NO Si

ON2, | BV DN o o, svonz, | BvoNZ | B oN:
® | wow | wbw | M| poow oo | evow | vow | ovow | e

BV_DN10 BV_DN10 - - BV DN1 1 -
110 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
111 SIN1,SIN4 | SIN1, SIN4 sm;,l\ls;Nz, SIN1, SIN5 NO SSIII:I15,, Ss'mé' SIN5 SIN3, SIN4 SIN2
112 Si Si NO NO NO Si Si Si NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
120 Si Si NO NO Si Si Si Si Si
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7.5. ANEXO 5: ALIMENTACION INFANTIL

All Al2 AI3 Al4 Al5 Al6 Al7 AI8
11 0 0 0 0 0 0 0 0
12 NO NO NO NO NO NO NO NO
13 NO Si Si NO NO NO NO NO
14 NO NO Si Si Si NO Si Si
I5 Si NO NO NO NO NO Si NO
16 Si Si Si Si Si Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO
18 Si NO NO Si Si Si Si Si
19 NO NO NO NO NO NO NO NO
110 NO NO NO NO NO NO NO NO
SIN, SIN3, SIN1,SIN2, | SIN1,SIN2, | SIN1,SIN2, | SIN2,SIN3, | SIN1,SIN2,
111 SIN4, SINS, | SIN2,SIN10 | SIN2,SIN11 | SIN3,SIN4, | SIN3,SIN4, | SIN3,SIN4, | SIN4, SIN8, | SIN3,SIN4,
SIN9, SIN10 SIN9 SIN9 SIN9 SIN9 SIN9
112 NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO Si Si NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO
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Al9 Al10 Al11 Al12 A113 Al14 Al15 Al16
11 0 3 3 0 0 3 2 1
12 NO NO NO NO NO Si Si Si
13 NO NO Si NO NO Si Si Si
14 NO NO NO S NO NO NO NO
I5 NO Si Si Si NO Si Si Si
16 Si Si Si Si NO Si Si Si
17 NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO
Al_DN4, Al_DN4, Al_DN4,
Al_DN1, AI_DNS, AI_DNS, AI_DNS,
19 NO Al_DN2, Al_DN1 NO NO Al_DNS, AI_DNS, AI_DNS,
Al_DN3 Al_DN?7, Al_DN?7, AI_DN7,
Al_DN8 Al_DN8 Al_DN8
110 NO NO Al_DS1 NO NO I:||:|3D5512' /le__DDSslz' /ZIEDDSslz'
111 Ssll';'\é" i'INNi' S'N;'SL"N?" S'Nsll'NS;NZ' SIN2, SIN8 | SIN1, SIN2 SIN8 SIN8 SINS
112 NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO
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Al17 Al118 Al19 AI20 A121 A122 AI123 A124 AI25
11 2 3 4 4 2 2 0 0 0
12 NO NO NO NO NO NO NO NO Si
13 Si Si Si Si NO NO Si Si NO
14 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
I5 Si Si Si Si Si Si Si Si Si
16 NO Si NO Si Si NO NO NO NO
17 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
18 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
AI_DNS, AI_DNS5, AI_DNS5, Al_DNS5, Al_DNS5, AI_DNS5,
o | Ao | Ao | wowe | AN | Adhe | aow | AN | AT | A
AlI_DN8 Al_DN8 Al_DN8 Al_DN9 Al_DN10 AI_DN10
el o5
110 AlDS3 ALDS4, ALDS4, ALDS4, /:\II_DDSS? NO NO NG AL DS4
Al_DS5 Al_DS5 Al_DS5 -
SIN2,SIN5, | SIN2,SINS, |\ o\
111 NO SINS SIN2, SIN8 SINS SIN8 SIN8 SINg, SIN11, | SIN8, SIN11, | (/"'
SIN12 SIN12 ’
112 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
113 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
114 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
115 NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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