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Dimensiones de la Seguridad Alimentaria en el nuevo escenario global
Informe técnico Nro.3:

Una mirada sobre la evolucion del consumo alimentario a nivel mundial y en
Argentina en las ultimas seis décadas

Daniel Diaz, Andrea Goldberg, Rosa Fernandez, Laura Barbieri y Andrea Graciano

Introduccion

Este trabajo aborda la evolucion del consumo aparente de alimentos per capita (CAPC) tanto
a escala mundial como para nuestro Pais, en el transcurso de casi seis décadas, analizando la
informacién provista por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO)® en las Hojas de Balances de Alimentos (FBS* por sus siglas en inglés)

entre 1961y 2018.

Dentro del mencionado periodo la poblacién mundial se incrementd de 3,1 mil millones a
7,6 mil millones, lo que significa que en 60 afios la poblacién crecié 2,5 veces y ciertamente
también lo hizo la produccion global de alimentos. Ahora bien, el CAPC para cada ser
humano del planeta, ése mantuvo constante, descendidé o se incrementd?; al interior de ese
suministro ¢Qué orientacion adoptaron en tal periodo los distintos tipos/grupos de
alimentos?; ¢Como evoluciond el CAPC de las personas en términos nutricionales? y, por
otra parte, équé es lo que ocurrid en igual lapso en Argentina? ¢En nuestro pais, el CAPC de
los distintos grupos de alimentos se adecua a las recomendaciones de las Guias Alimentarias

para la Poblacién Argentina (GAPA)?

Para dar cuenta de tales cuestiones, la tarea se abordé por etapas. Primero se establecié
como evolucionaron los niveles y tendencias de la disponibilidad de alimentos pasibles de
ser consumidos y luego se analizaron los mismos pardmetros para los alimentos

suministrados exclusivamente para consumo humano (desagregando previamente otros

3 La Organizacidn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién es conocida como FAO, por su
sigla en inglés (Food and Agriculture Organization).
4 Food Balance Sheets (FBS).



usos a los que podian destinarse tales alimentos: forraje, pérdidas, elaboracién, semilla,

etc.).

Las cantidades de alimentos resultantes luego de tales desagregaciones se denominan
“consumo aparente per cépita” (CAPC); concepto que es equivalente a “disponibilidad de
alimentos para consumo humano per capita” (Figueroa Pedraza, 2005) o bien a “cantidad de
suministro de alimentos/alimentario per capita” (Maletta, 2004), ya sean expresados en

cantidades de alimentos por persona por afio o dia, o nutrientes por persona y por dia.

La cuestidn referida a la evolucién del CAPC y su calidad nutricional a lo largo de casi seis
décadas, implicé observar lo ocurrido no sélo desde la cantidad de alimentos
suministrados/potencialmente consumibles por cada persona y su desagregacion por grupos
de productos, sino también el andlisis alimentario-nutricional de dicho consumo aparente,
en relacion con las recomendaciones establecidas para una alimentacion saludable?,

manteniendo como universos de analisis el mundo y la Argentina.

La envergadura de tales cuestiones ameritd trabajar con una base de informacion que
contuviese una serie histdrica de tal extensién, con capacidad de proveer informacion a nivel
mundial, regional y nacional. En la actualidad la Unica fuente que reune tales caracteristicas
es la base de datos FAOSTAT® de FAO, la cual provee las denominadas “Hojas de Balance de
Alimentos”, que estandarizan la informacidn sobre el suministro interno y el CAPC para
todos los Estados del planeta, brindando la posibilidad de desagregar dicha informacion por

producto y/o grupo de productos.

Ciertamente, la mirada abarcativa que ofrece esta herramienta, refleja -a modo de perfil- un
consumo per cdpita promedio para cada pais, lo que impide discernir las diferentes
condiciones de acceso a los alimentos segun nivel de ingresos o segun regiones dentro de un

mismo pais; no obstante, permite encarar una pesquisa por aproximaciones sucesivas de lo

5> Seguin FAO, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y las Guias Alimentarias para la poblacién argentina
(GAPA).

6 FAOSTAT es la base de datos estadisticos mas completa del mundo sobre alimentacidn, agricultura, pesca,
silvicultura, gestidon de recursos naturales y nutricidn; a la cual se puede acceder de manera gratuita y sin
restricciones en la web http://www.fao.org/statistics/databases/es/ (Acceso: septiembre 2020). La FAO se
encarga de su recopilacion, analisis y difusion.
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ocurrido con los distintos productos o grupos de alimentos en series temporales extensas,

estableciendo las principales tendencias globales y nacionales.

Asimismo, posibilita esbozar la evolucidn nutricional, considerando los principales
macronutrientes, como asi también aquellos alimentos considerados beneficiosos o bien
otros, considerados prescindibles y cuyo consumo, en términos de salud, se recomienda

disminuir’.

En la primera parte se desarrollan brevemente algunos conceptos centrales vinculados a la
alimentacién, nutricion y su conexién con los sistemas alimentarios, exponiendo la
metodologia empleada en el analisis. A continuacion, se presentan los principales resultados
en cuanto a la evolucién del CAPC en Argentina y el mundo, en conjunto y para los distintos
grupos de alimentos, junto con las principales implicancias nutricionales de tales
transformaciones vy, finalmente, se exponen aportes emergentes y contribuciones al debate

y la investigacion.

1. Definiciones Conceptuales

En la medida que la cuestidn alimentaria se encuentra sujeta a una trama de intereses muy
diversos y hasta contrapuestos, puede afirmarse -tal como sefiala Maluf (2001) - que el
concepto de Seguridad Alimentaria es hoy un concepto que continta evolucionando y que
ha sido usado con muy diferentes sentidos a lo largo del tiempo y por parte de diferentes

autores (Maletta, 2004).

Se registra una transformacién conceptual desde la incorporacion del derecho a la
alimentacion incluido en la Declaraciéon Universal de Derechos Humanos de 1948 que en su
articulo 25 reconoce a la alimentacién como uno de los derechos fundamentales del ser

humano (Asamblea General de las Naciones Unidas, 1948), hasta la nocidon de Seguridad

7 A los fines de este trabajo, se tomaron como referencia las Guias Alimentarias para la Poblacién Argentina,
publicadas por el Ministerio de Salud de la Nacién en 2016 y su actualizacién 2020.
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Alimentaria y Nutricional® utilizada a instancias del Comité de Seguridad Alimentaria

Mundial en 2012°.

Tal definicién sostiene que: “Existe sequridad alimentaria y nutricional cuando todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico, social y econdmico a alimentos inocuos,
cuyo consumo es suficiente en términos de cantidad y calidad para satisfacer sus necesidades
y preferencias alimentarias, y se sustenta en un marco de saneamiento, servicios sanitarios y

cuidados adecuados que les permiten llevar una vida activa y sana”.

Para su analisis deben considerarse diferentes dimensiones: a) Disponibilidad de alimentos?®,
b) Acceso a los alimentos'?, ¢) Utilizacion'?, d) Estabilidad*3y e) Dieta equilibrada®?, a las que

suelen adicionarse e) Pertinencia cultural (CDESC, 1999) y f) Sostenibilidad®>”.

En 1996 en Roma, en el Foro de Organizaciones de la Sociedad Civil'®, la Via Campesina

aporté el concepto de Soberania Alimentaria (Coordinacion Europea Via Campesina, 2018).

8 Con la expresién “seguridad alimentaria y nutricional”, los aspectos de la produccién de alimentos, de los
sistemas alimentarios y los de tipo socioeconémico que dan origen al concepto de seguridad alimentaria se
complementan con el enfoque bioldgico en el que el ser humano es el punto de partida, como se subraya en el
concepto de seguridad nutricional (CFS,2012).

% Concepto adoptado por el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (CFS) en su 39° Periodo de sesiones.
Roma, octubre 2012. http://www.fao.org/3/MD776s/MD776s.pdf

10 | a existencia de cantidades suficientes de alimentos de calidad adecuada, suministrados a través de la
produccion del pais o de importaciones (comprendida la ayuda alimentaria).

11 Acceso de las personas a los recursos adecuados (recursos a los que se tiene derecho) para adquirir
alimentos apropiados y una alimentacién nutritiva. Estos derechos se definen como el conjunto de todos los
grupos de productos sobre los cuales una persona puede tener dominio en virtud de acuerdos juridicos,
politicos, econdmicos y sociales de la comunidad en que vive (comprendidos los derechos tradicionales, como
el acceso a los recursos colectivos).

12 Utilizacién bioldgica de los alimentos a través de una alimentacién adecuada, agua potable, sanidad y
atencién médica, para lograr un estado de bienestar nutricional en el que se satisfagan todas las necesidades
fisioldgicas. Este concepto pone de relieve la importancia de los insumos no alimentarios en la seguridad
alimentaria.

13 para tener seguridad alimentaria, una poblacién, un hogar o una persona deben tener acceso a alimentos
adecuados en todo momento. No deben correr el riesgo de quedarse sin acceso a los alimentos a consecuencia
de crisis repentinas (por ej., una crisis econédmica o climatica) ni de acontecimientos ciclicos (como la
inseguridad alimentaria estacional). De esta manera, el concepto de estabilidad se refiere tanto a la dimension
de la disponibilidad como a la del acceso de la seguridad alimentaria.

14 Una dieta equilibrada es la que proporciona la energia y todos los nutrientes esenciales para el crecimiento y
una vida sana y activa. Dado que pocos alimentos contienen todos los nutrientes necesarios que permiten un
crecimiento normal, el mantenimiento y el funcionamiento del organismo humano, para cubrir las necesidades
de macronutrientes y micronutrientes de una persona, su alimentacidn ha de ser variada (CFS, 2012).

15 Los cinco Principios de Roma para una seguridad alimentaria mundial sostenible, aprobados en noviembre de
2009 por la Conferencia Mundial de Seguridad Alimentaria (CMSA) celebrada en Roma.

16 Con motivo de la Cumbre Mundial de la Alimentacién de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentaciéon y la Agricultura (FAO), la sociedad civil fue llamada a contribuir en un foro paralelo, el Foro
Mundial por la Seguridad Alimentaria.
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En tal declaracion se consigné que la Soberania Alimentaria constituye el derecho de cada
pueblo y de todos los pueblos a definir sus propias politicas y estrategias de produccién,
distribucién y consumo de alimentos, a fin de garantizar una alimentacién cultural vy
nutricionalmente apropiada y suficiente para toda la poblacion. Es decir, este concepto es
propuesto por la sociedad civil como de mayor integralidad respecto al de Seguridad

Alimentaria previamente mencionado.

En Argentina, el derecho a la alimentacion adecuada tiene rango constitucional?’, por lo que
las politicas de Estado en el ambito municipal, provincial y nacional debieran procurar
atender eficientemente la tematica (Filardi, 2011). Este derecho se concreta a partir de

diferentes politicas publicas'®.

La malnutricién es un concepto que refiere a los desequilibrios en la ingesta de energia y/o
nutrientes de una persona, ya sea tanto por carencias como por excesos. La Organizacién
Mundial de la Salud (OMS 2019) sefiala que el término comprende dos grupos amplios de
afecciones. Por un lado, las carencias comprenden tanto el retraso del crecimiento (estatura
inferior a la que corresponde a la edad), la emaciacion (peso inferior al que corresponde a la
estatura), la insuficiencia ponderal (peso inferior al que corresponde a la edad) y las
carencias o insuficiencias de micronutrientes (falta de vitaminas y minerales importantes);
mientras que por el otro, los excesos incluyen el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades
no transmisibles relacionadas con el régimen alimentario (cardiopatias, accidentes

cerebrovasculares, diabetes y canceres) (OMS, 2016).

En el mundo, una de cada tres personas padece algun tipo de malnutricién. Si contindan las
tendencias actuales, esta situacidn podria afectar a una persona de cada dos para 2030
(HLPE, 2017), lo que contrasta ostensiblemente con el segundo de los Objetivos de

Desarrollo Sostenible “Hambre Cero” (UN 2015) que busca terminar con todas las formas de

7 En la reforma Constitucional de 1994 han sido incorporados en el articulo 75 inciso 22 los diversos pactos,
convenciones y tratados internacionales que nuestro pais suscribid.

18 Dentro del conjunto de politicas cabe resaltar, como hito histérico, la promulgada luego de la crisis del 2001
y como resultado de una convocatoria popular denominada “El hambre mas urgente”. En 2003 se crea el Plan
Nacional de Seguridad Alimentaria (PNSA) en el marco de la Ley N2 25.724/2002-, sancionada con el objetivo
de garantizar el derecho a la alimentacién de toda la ciudadania. La ejecucién del PNSA involucré en sus lineas
de accidn algunos componentes destinados a promover la seguridad alimentaria y actividades de educacién
alimentaria y nutricional. El actual Plan Argentina contra el Hambre (2020-21) se apoya, precisamente, en el
fortalecimiento de las acciones que lleva adelante el PNSA, particularmente en el Acceso a la Canasta Basica de
Alimentos.
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hambre y desnutricidon para 2030 y velar por el acceso de todas las personas, en especial los
nifios, a una alimentacion suficiente y nutritiva durante todo el afio! . Segun el udltimo
informe conjunto de FAO, FIDA, OMS, PMA y UNICEF (2021), debido al empeoramiento de la
situacion, el mundo no va camino de cumplir las metas correspondientes a ninguno de los

indicadores en materia de nutricion para 2030 (FAO et al., 2021).

En un informe conjunto de la Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacién y la
agricultura (FAO), la Organizacion Panamericana de Salud (OPS), el Programa Mundial de
Alimentos de Naciones Unidas (WFP) y el Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia
(UNICEF) (2019), sefialan que los problemas de malnutricién de la Regién de las Américas
son el resultado de los profundos cambios que han afectado a sus sistemas alimentarios, los
cuales determinan la cantidad, calidad y diversidad de los alimentos disponibles para el
consumo; transformacién que ha sido impulsada por la creciente urbanizacidn, el cambio de

los patrones alimentarios y las nuevas formas de producir y procesar alimentos.

Para superar esta situacién y lograr que el derecho a la alimentacién adecuada?®, llegue
gradualmente a concretarse, es necesario contar con sistemas alimentarios sostenibles, que
propicien alimentos saludables y garanticen la seguridad alimentaria y la nutricién para toda
la poblacién, en particular para los grupos vulnerables y con necesidades de nutrientes
especificos (como los nifios/as pequefios/as, los/las adolescentes, las mujeres embarazadas,

las madres lactantes, las personas de edad avanzada y/o que padecen enfermedades).

Cabe seiialar que un sistema alimentario engloba todos los elementos (medio ambiente,
personas, insumos, procesos, infraestructuras, instituciones, etc.) y actividades relacionadas
con la produccién, la elaboracién, la distribucién, la preparacion y el consumo de alimentos,
asi como los productos de estas actividades, incluidos los resultados socioecondmicos vy

ambientales.

1% Dichos objetivos se inscriben en la llamada Agenda Sostenible 2030, aprobada por la Asamblea General de la
ONU en su Septuagésimo periodo de sesiones correspondiente a los Temas 15 y 116 del programa A/RES/70/1
disponible en https://www.un.org/ga/search/view_doc.asp?symbol=A/RES/70/1&Lang=S

20 Se entiende por alimentacién adecuada aquella que aporte los nutrientes y la energia necesaria para
mantener la salud en todas las etapas de la vida.
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Los tres elementos integrantes de los sistemas alimentarios, que actian como puntos de
entrada y salida de la nutricidn son: las cadenas de suministro de alimentos, los entornos

alimentarios y el comportamiento de los consumidores.

Las cadenas de suministro de alimentos abarcan todas las etapas que recorren los
alimentos desde su produccion hasta su consumo (distintos sistemas productivos,

almacenamiento, distribucién, elaboracién, envasado, y comercializacion).

Los entornos alimentarios hacen referencia al contexto fisico, econédmico, politico vy
sociocultural que marca la interaccién de los consumidores con el sistema alimentario, con
miras a la adopcidon de decisiones sobre la adquisicién, la preparacién y el consumo de
alimentos. Los principales elementos del entorno alimentario son: acceso fisico y econémico
a los alimentos, (cercania y asequibilidad); promocidn, publicidad e informacion relativa a los

alimentos y calidad e inocuidad de éstos.

Los entornos alimentarios saludables permiten a los consumidores elegir opciones
alimentarias nutritivas con posibilidades de mejorar las dietas y reducir las cargas de la
malnutricién; los entornos alimentarios no saludables, son aquellos que promueven
elecciones no saludables de los consumidores por medio de publicidad engafiosa, técnicas
de emplazamiento, politicas de precios y envasado de alimentos no saludable (UNICEF,

2019).

El comportamiento de los consumidores refleja las elecciones y decisiones (tanto a nivel
individual como del hogar) sobre los alimentos que se adquieren, almacenan, preparan,

cocinan y consumen y sobre la distribucién de los mismos al interior del hogar.

Estos comportamientos, segin el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial, se ven influidos
por las preferencias personales determinadas por una variedad de factores interpersonales y
personales (sabor, conveniencia, valores, tradiciones, cultura) no obstante el
comportamiento se determinard segun el entorno alimentario existente que incluye
determinantes personales y colectivos de las elecciones alimentarias de los consumidores
(en particular, el precio de los alimentos, nivel de ingresos, conocimientos y actitudes,

tiempos y equipamiento y normas sociales y culturales) (HLPE, 2017).



Por lo dicho, las decisiones adoptadas por los multiples agentes que participan en cualquier
etapa de esta cadena tienen implicaciones para las demas etapas, ya que influyen en los
tipos de alimentos disponibles y accesibles; y en la forma en que se producen y consumen

(HLPE, 2017).

Existen algunos principios bdsicos para una alimentacién saludable. La alimentacidn basada
en comidas hechas con alimentos sin procesar o minimamente procesados y preparadas con
ingredientes culinarios se asocia crecientemente con una incidencia relativamente baja de

enfermedades, asi como con buena salud y bienestar.

En tal sentido en la Declaracién Final de la Segunda Conferencia Internacional sobre
Nutricion (FAO, 2014) se reconoce que “para mejorar la nutricion es preciso ofrecer dietas
saludables, equilibradas y diversificadas, incluidas las dietas tradicionales si procede, que
satisfagan las necesidades de nutrientes de todos los grupos de edad y todos los grupos con

necesidades nutricionales especiales {(...)".

Adicionalmente la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica (ANMAT) Argentina sefiala que “solo los alimentos inocuos satisfacen las
necesidades alimentarias y contribuyen a que todas las personas tengan una vida activa y

saludable”. 2t

Las guias alimentarias son un conjunto de orientaciones, ofrecidas por los estados
nacionales a sus ciudadanos sobre cémo alimentarse adecuadamente. Las mismas
experimentan variaciones en relacion con las condiciones nutricionales, geograficas,

econdmicas y culturales especificas de los contextos en que se aplican.

Las guias oficiales encomendadas y aprobadas por los gobiernos tienen por objeto
establecer la “vision dietética del pais” y sentar las bases de las politicas publicas nacionales

en materia de alimentacidn y nutricion, salud y agricultura.

En 2018 FAO relevd la existencia y avances en las guias alimentarias nacionales de los 83

paises que cuentan con ellas (Gonzalez Fischer; Garnett, 2018).

2! |os alimentos utilizados deben ser inocuos. Los peligros transmitidos por los alimentos pueden ser de
naturaleza bioldgica, quimica o fisica. Se trata de bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas perjudiciales
(por ejemplo: residuos de pesticidas). https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/que-es-la-inocuidad-
alimentaria
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En Argentina se cuenta con un marco orientador de lo que se considera alimentacion
saludable, comprendido en las “Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina” (Ministerio
de Salud de la Nacién, 2016). Las mismas constituyen una herramienta de orientacion y
planificacion para sectores como: salud, educacion, produccién, industria, comercio, etc.
Estas guias promueven estilos de vida mds saludables y tienden a la prevencién de

problemas de salud relacionados con la dieta de la poblacién.

2. Metodologia

El presente trabajo constituye una indagacion retrospectiva, de corte longitudinal, con
estudio de tendencia, descriptiva y analitica. El mismo, incorpora los resultados nutricionales
en la evolucion del consumo aparente per capita de los alimentos en el mundo y Argentina;
para ello se proceso el conjunto de informacion disponible en las series histdricas publicadas
por FAO, a nivel de Hojas de Balance Alimentario, a lo largo mas de medio siglo (1961-
2018)%%; para el célculo del consumo aparente per capita, en adelante CAPC, mundial y
nacional de cada afio /periodo se utilizaron los datos de poblacién provistos por FAOSTAT.
Todos los datos fueron procesados con los programas Access y Excel (Microsoft Office

Professional Plus 2016).

Cabe senalar que, en diciembre de 2019, fueron agregadas en el dominio de FAOSTAT
Nuevas Hojas de Balance (New Food Balances), incorporando progresivamente informacién
mds actualizada entre 2014-1823; sin embargo, en tal dominio, esta nueva serie se presenta
por separado?* de las precitadas Hojas de Balance (1961-2013) por no ser ain comparables
con éstas, dado que se emplean nuevas metodologias de cdlculo y bases de datos de

poblaciodn, junto a otros ajustes®.

22 Hasta diciembre 2019, los datos consolidados de las Hojas de Balance Alimentario de FAOSTAT para el
conjunto de productos primarios y productos procesados, potencialmente disponibles para consumo humano,
estaban publicados hasta el afio 2013. Actualmente tal informacién se presenta como “Balances de alimentos
(2013, anterior metodologia y poblacion)”.

3 Al momento de finalizar este informe -noviembre 2021- las Nuevas Hojas de Balance se encuentran
disponibles para el periodo 2014-2018.

24 FAO http://www.fao.org/faostat/es/#data/FBS

25 Los cambios aplicados en las NFB impactan en el CAPC de ciertos productos, modificdndolos (por ejemplo, el
CAPC de “arroz y sus productos” se incrementa un 50 % entre 2011- 2013 y a partir de 2014); lo que, a su vez
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Por tal motivo y a fin de preservar la consistencia de la informacion que da lugar a las
tendencias observadas, se efectuaron consultas técnicas con FAOSTAT (2020-21), para
aproximar la comparabilidad entre ambas series para el lapso 2014-18%¢ y reflejar las
transformaciones en los CAPC mundial y argentino (en cantidades de alimentos,
kg/persona/afio) para el periodo 1961-2018%’, procurando subsanar “gaps” y “quiebres” de
tendencia entre ambos tramos, originados en los cambios de metodologia y bases

poblacionales introducidos a partir de 2014.

Asimismo, para reflejar mejor las transformaciones acaecidas en términos de tendencia, a lo
largo de tal periodo, se coteja el primer trienio (1961-1963) de la serie histérica analizada
con el ultimo (2016-2018); reduciendo asi la dispersién por variaciones interanuales no
asociadas a los objetivos del presente estudio (excesos o déficits en el suministro alimentario

por condiciones climaticas, sanitarias, econdmicas, manejo de stocks, etc.).

Las series histdricas de FAO, conocidas como “Hojas de Balance Alimentario” (FBS),
presentan una imagen abarcativa del patréon de suministro de alimentos de un pais durante
un periodo de referencia especifico. Una vez establecido el suministro interno (produccion —
exportaciones + importaciones +/- variacion de stocks), se obtiene la “cantidad de suministro
interno de alimentos”. Sustrayendo del citado suministro interno los alimentos destinados a
forraje, semillas, otros usos no alimentarios y pérdidas (en todas las fases) y luego dividiendo
la cantidad respectiva por los datos de poblacién que realmente participa en su consumo se
obtiene la “cantidad de suministro de alimentos” en kg/persona/afio, que en este informe
denominaremos consumo aparente per cdpita (CAPC) nacional y mundial; asi como el

suministro alimentario diario per capita de energia, proteinas y grasa.

Cabe seiialar que las Hojas de Balance de Alimentos se encuentran estandarizadas para los
productos elaborados, los cuales son convertidos o expresados en el equivalente de los

productos primarios de los que proceden; a esto se denomina estandarizacion vertical. Las

altera las tendencias de largo plazo. FAO revisara en futuras etapas la serie histérica completa de Hojas de
Balance, adecuandose a estos nuevos parametros.

26 En dichos intercambios técnicos con el equipo de FAOSTAT, se obtuvieron precisiones sobre coeficientes y
otros ajustes que facilitasen la comparabilidad entre ambas series (en cantidades consumidas). A nivel CAPC de
energia, proteinas y grasas totales y por principales grupos de productos no se observaron tales “gaps”, por lo
gue en este estudio se mantuvieron los datos FAOSTAT 2014-2018.

27 Por lo sefialado, el CAPC entre 2014-2018 en algunos alimentos expuestos en este informe, puede ser
distinto a los datos publicados por FAOSTAT en dicho tramo.
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tasas de extraccion o los coeficientes técnicos empleados en la construccién de la base de
datos se utilizan en el proceso de conversidn a nivel primario, multiplicando los productos
elaborados por éstos. Por ejemplo, las cantidades de pan son expresadas en trigo
equivalente y sumadas al producto basico. Asi los datos de CAPC de trigo, incluyen de hecho

harina de trigo y todos los productos de ésta en su equivalente (FAOSTAT)?.

Existe, asimismo, otra estandarizacién que puede ser designada como estandarizacion
horizontal. Por ejemplo, cuando aparece carne de aves, carne de pavo y otras carnes de la
familia aves, éstas se encuentran agrupadas en un solo item como “carne de aves” en la Hoja

de Balance de Alimentos estandarizada?®.

Por lo consignado, si se dividen las Kilocalorias para un producto determinado en las Hojas
de Balance de Alimentos estandarizadas por la cantidad mostrada como “cantidad de
suministro de alimentos” per cdpita no se obtendrd el exacto factor nutricional -ya sea
nacional o internacional- que fue empleado en primer lugar para calcular el total de calorias
de dicho producto, ya que dicha “cantidad de suministro de alimentos” per capita es ahora

un “elemento compuesto” de equivalentes primarios.3°

Las Hojas de Balance de Alimentos como herramienta de analisis, presentan ventajas y
limitaciones. Su utilizacion resulta un proxy que refleja las tendencias generales del
suministro nacional de alimentos, da a conocer los cambios que podrian haberse producido
en los tipos de alimentos consumidos y ponen de manifiesto hasta qué punto el suministro
de alimentos del pais es suficiente en relacién con las necesidades nutricionales de la

poblacién.

En otras palabras, proporcionan estadisticas pertinentes que se pueden utilizar a la hora de
disefiar y orientar politicas para la mejora de la seguridad alimentaria y nutricional en los
paises. Los datos sobre suministro de alimentos per capita son un elemento importante para
la proyeccion de la demanda de alimentos, junto a otros elementos, tales como los
coeficientes de elasticidad-ingreso, las proyecciones de gastos de consumo privado y la

poblacién, etc.

28 http://www.fao.org/waicent/faostat/agricult/fbs-s.htm Hoja de Balance de Alimentos Estandarizada
2 http://www.fao.org/waicent/faostat/agricult/fbs-s.htm Hoja de Balance de Alimentos Estandarizada
30 FAOSTAT Op. cit.
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Entre las limitaciones de las Hojas de Balance se encuentra su acotada precisidn estadistica y
el hecho de que las mismas refieren a alimentos disponibles y no necesariamente
consumidos. Tampoco permiten desagregar dietas consumidas segln diferentes grupos de
poblacion, por ejemplo, los distintos grupos socioecondmicos, etarios y regiones geograficas
dentro de un pais ni proporcionan informacién sobre las variaciones temporales del

suministro total de alimentos 3!(Cotier y Mordn, 1997; FAO, 2001).

Pese a dichas limitaciones, las hojas de balance tabuladas con regularidad son de utilidad

para:

e mostrar las tendencias del suministro de alimentos a nivel nacional, en términos de
sus principales productos bdasicos;

e seiialar los cambios en el tipo de alimentos consumidos (tipos de dietas);

e indicar el grado de adecuacidon del suministro alimentario en relacién con las
necesidades nutricionales;

® conocer, junto a las encuestas de presupuesto familiar y encuestas dietarias, los
habitos alimentarios;

e evaluar la situacidén agricola y alimentaria nacional y determinar su evolucién con
relacion a la seguridad alimentaria, principalmente en términos de suficiencia y
autonomia del sistema alimentario;

e analizar las politicas agropecuarias y las estructuras agricolas y formular politicas
agroalimentarias y planes de desarrollo, realizar estudios econdmicos y nutricionales,

y formular proyectos (FAO, 2001).

31 Otro aspecto para considerar son eventuales tendencias a la subestimacién o sobrestimacién en la
informacion proporcionada. Pueden ocurrir subestimaciones en el caso de producciones no captadas,
originadas en pequefios productores y/o de paises de menor desarrollo relativo; mientras que pueden
producirse sobreestimaciones cuando, al proveer informacidén se incorporan erréneamente, por ejemplo,
alimentos que irian a otros destinos diferentes del consumo humano, cuando los coeficientes de pérdida en
algunos productos, por caso hortalizas y frutas, no son suficientemente relevados y en particular cuando
existen lagunas de informacion en lo notificado voluntariamente por los paises entre la disponibilidad interna
para cada producto y la porcion de ésta que se destina especificamente para consumo humano (FAO. 1996:
http://www.fao.org/3/X9892E/X9892e01.htm#P46_1749 Food balance sheets. A handbook. Roma, 2001 Link
de acceso al libro completo). En sintesis, es probable que, a nivel general, exista cierta tendencia a la
sobreestimacién, aunque FAO -ante la dificultad de obtencién de informacidn-, procura reducir los margenes
de error aplicando hipdtesis basadas en datos y realizando controles de coherencia. (Cotier y Mordn, 1997).
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Finalmente, son las Hojas de Balance la principal fuente de informacion, reconocida
internacionalmente, para todos los analisis y documentos que sistemdticamente
proporciona FAO sobre la situacién de la agricultura y alimentacion, a nivel mundial, regional
y nacional y representan la Unica fuente de datos estandarizados que permiten

comparaciones internacionales a lo largo del tiempo32.

Para enriquecer el andlisis, se consignan aportes de otros trabajos vinculados a la tematica,

principalmente en el ambito nacional.

A fin de realizar el analisis nutricional de las series histéricas, se presentan los resultados del
CAPC tanto mundial como en Argentina, tomando como referencia la agrupacion de los
alimentos planteada en las Guias Alimentarias para la Poblacidn Argentina (Ministerio de
Salud de la Nacién, 2016). Estas se utilizan como un estandar de referencia3? para el disefio
de politicas publicas que contemplen aspectos regulatorios, de asistencia, capacitacion,

promocion y evaluacién en materia de alimentacion.

A los fines comparativos, y dado que su elaboracidon se basa fundamentalmente en las
recomendaciones provistas por FAO y OMS (teniendo en cuenta el contexto epidemiolégico
y los patrones alimentarios de la poblacién argentina), se decidid utilizarlas también para

analizar los datos mundiales entre los trienios 1961-63 y 2016-18.

En dicho andlisis nutricional, los valores de alimentos disponibles para consumo, analizados
en el trabajo (expresados en kilogramos por persona por afio en peso bruto) se convirtieron
a gramos por persona por dia en peso neto para realizar la comparacion de los valores de
energia, y macronutrientes con los requerimientos y recomendaciones de FAO y de las

GAPA.

32 Los datos obtenidos a través de las encuestas de consumo de hogares son a menudo la fuente de preferencia
en estimaciones de consumo de alimentos en buena parte de los andlisis pues proporcionan mas informacion
que las Hojas de Balance; no obstante, la inexistencia de un conjunto de datos internacionales exhaustivos de
las encuestas de hogares, metodoldgicamente comparables, torna necesario recurrir a las FBS.

33 Establecidas como referencia por el Estado Nacional, mediante Resolucién 693/2019 (publicada en Boletin
Oficial el 25 de abril del mismo afio) de la Secretaria de Gobierno de Salud (a través del Programa Nacional de
Alimentacién Saludable y Prevencion de la Obesidad).
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Al tal fin se utilizaron los datos de suministro aportados por FAOSTAT y tablas de

composicién quimica construidas ad hoc, a partir de los datos de SARA y LATINFOODS34.

Es necesario sefalar que las GAPA (Anexo 1) agrupan los alimentos a partir de su aporte
nutricional y establecen una primera divisibn en dos grandes grupos: alimentos

protectores®® y alimentos de consumo opcional3®.
Los alimentos protectores comprenden los siguientes grupos de alimentos3”:

- frutas y verduras,

- legumbres, cereales, papa, pan y pastas,
- leche, yogur y quesos,

- carnesy huevos,

- aceite, frutas secas y semillas,

- agua.

Dentro de los alimentos de consumo opcional se incluyen: alimentos grasos (mayonesa,
crema de leche, manteca, grasas sélidas), azlcares libres (azicar de mesa, dulces,
mermeladas, etc.) y productos tales como: bebidas e infusiones azucaradas, alfajores,
galletitas dulces, chocolates, golosinas, productos de copetin/snacks, panificados dulces o
salados, tortas, postres azucarados, helados, barras de cereales con azucar agregada,

cereales de desayuno con azucar agregada.

FAO, por su parte, en las Hojas de Balance de Alimentos estandarizadas (FBS), desagrega el
suministro alimentario de productos en veintiin grupos (desglosados en el Anexo lll);

mediante los cuales en conjunto establece el suministro de alimentos per capita o consumo

34 E| software SARA (Sistema de Analisis de Registro de Alimentos) fue desarrollado por el Ministerio de Salud
de la Nacion para analizar los recordatorios de 24 horas. de la primera Encuesta Nacional de Nutricion y Salud
realizada en 2005, e incluye una tabla de composicidn quimica actualizada a ese momento. LATINFOODS es la
red latinoamericana de composicién de alimentos del Centro Regional de datos de la INFOODS (International
Network of Food Data Systems), en espafiol la Red internacional de sistemas de datos sobre alimentos.
INFOODS se cred en 1984 y es una red mundial de expertos en composiciéon de los alimentos cuyo fin es
mejorar la calidad, la disponibilidad, la fiabilidad y la utilizacion de los datos de composicion de alimentos.

35 Que deben proveer al menos el 85 % del valor energético total o VET, consensuado en 2.000 kcal o 8400 klJ.
Segun se explicita en las GAPA, para el aporte energético se tomaron las propuestas del Reglamento Técnico
Mercosur para la Rotulacidn de Alimentos Envasados, que se basan en el Codex Alimentarius.

36 Que proveen entre 270y 300 kcal del V.E.T.

37 Esto se desarrollara en el apartado Andlisis Nutricional.
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aparente per capita (CAPC), en kilogramos por persona y por afio y el suministro alimentario

diario en energia, proteinas y grasa.

La correspondencia entre las agrupaciones de las GAPA y los grupos de productos de las

Hojas de Balance disponibles en FAOSTAT se presenta en el Anexo Il.

Alli se observa que para presentar los resultados de CAPC, tanto en cantidades de alimentos
suministrados por persona y por afio, como en aportes diarios de energia, proteinas y grasas,
FAO si incorpora grupos de productos alimentarios que no son contabilizados en las GAPA,
tales como: Bebidas alcohdlicas, Estimulantes, Especias, Productos acudticos otros vy

Miscelaneo3s.

Esta aclaracién es pertinente al interpretar los datos proporcionados por FAOSTAT, dado
que, al considerar estos grupos, las cantidades de alimentos se incrementan un 6,7% a nivel
mundial y un 10,6% en el caso de Argentina (fundamentalmente por el aporte de las bebidas
alcohdlicas, que explican cerca del 90% de dicho incremento), mientras que el suministro

energético diario se incrementa entre un 3,2 y 3,6% respectivamente.

Durante el proceso de investigacion se ha analizado, primero la evolucién de la
disponibilidad de alimentos per cdpita y luego el suministro alimentario o consumo aparente
per capita del conjunto de alimentos, sin considerar las bebidas alcohdlicas y, en tanto no se

aclare expresamente, asi se presentaran los hallazgos del presente trabajo.

38 |a descripcion de los productos que componen los grupos de productos alimentarios de FAOSTAT se
desarrolla en el ANEXO III.
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3. Evolucién del CAPC del conjunto de los alimentos en Argentina y el mundo y el
analisis nutricional de tales transformaciones

3.1. Evolucion del consumo aparente per capita del conjunto de alimentos en el
mundo y en Argentina, entre 1961y 2018

El consumo aparente per capita (CAPC) en el trienio 1961-63 era 472 kg/persona/afio a nivel
mundial y aumenta a 670 kg/persona/afio en el trienio 2016-18, lo que representa un
incremento del 42% entre ambos trienios (Grafico 1), mientras que, en Argentina, el CAPC se

incrementa un 4% en iguales condiciones: 692 a 719 kg/persona/afio (Grafico 2).

La resultante de ambos incrementos se observa en el Grafico 3, y refleja que el CAPC en
Argentina, si bien fue siempre superior al CAPC mundial promedio3?, a inicios de la década
del “60 resultaba casi un 50% superior a este ultimo y en la segunda década del nuevo siglo

lo superaba por una diferencia de sélo 7%.

3% En lo sucesivo, las menciones a CAPC mundial, global y equivalentes, aluden al consumo aparente per cépita
mundial promedio.
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Grafico 1: Evolucion del CAPC mundial de todos los grupos de alimentos entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita mundial de todos los grupos
de alimentos entre 1961y 2018 (en kg/persona/aiio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).
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Grafico 2: Evolucion del CAPC en Argentina de todos los grupos de alimentos entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita en Argentina de todos los grupos
de alimentos entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Grafico 3: Evolucién del CAPC de alimentos en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC de Alimentos en el mundoy en
Argentina entre 1961y 2018 (en kg/persona/ano)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).
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3.2. Analisis nutricional de las transformaciones en el consumo aparente per capita
mundial y en Argentina®°

3.2.1 Energia

Los requerimientos energéticos se basan en las cantidades de energia que requiere un
organismo para mantener un balance energético adecuado. La energia requerida se mide en
kilocalorias y el valor caldrico total promedio a cubrir es de 2000 kcal diarias por persona,

segun datos de FAO/OMS y GAPA (Ministerio de Salud de la Nacién, 2016).

Tal como se sefiala en el apartado Metodologia, el CAPC se expresa en kg/persona/dia. Para
poder analizar el aporte nutricional y sus variaciones en el periodo estudiado, como asi
también, evaluar la adecuaciéon nutricional (al compararlo con los requerimientos
energéticos y recomendaciones nutricionales, que se expresan por persona por dia), es
necesario transformar el CAPC mundial y nacional (kg/persona/afio) en energia

(kcal/persona/dia) y nutrientes (expresados en la unidad correspondiente, por persona/dia).

El suministro promedio de energia en el mundo, tanto en el inicio como hacia el fin del
periodo en estudio, se encuentra por encima de los requerimientos de energia establecidos
por los referentes nacionales e internacionales en la materia (FAO/OMS y GAPA), habiendo

aumentado un 31% a lo largo de casi 60 afos.

En el caso de Argentina, el suministro energético aumento sélo un 7% en 57 afos, superando
los requerimientos de referencia entre 44 y 64%; no obstante, la brecha con el promedio

mundial se redujo del 38% al 12% a lo largo de todo el periodo*! (ver Tabla 1).

40 Como se explicd en “Metodologia” coexisten en el dominio FAOSTAT Hojas de Balance de Alimentos con dos
metodologias de calculo, una para el periodo 1961-2013 y otra para el periodo 2014-18. Tales periodos fueron
compatibilizados para este estudio con asistencia de FAO, comparandose promedios trienales para disminuir
dispersiones interanuales. En el analisis nutricional del CAPC mundial promedio y de Argentina se optd por
comparar promedios de cada uno de los siguientes trienios para analizar las tendencias observadas: 1961-63,
2011-13 y 2016-18.

41 Sj bien a grandes rasgos, la disponibilidad alimentaria del pais, supera a las necesidades energéticas, es claro
que existen grandes diferencias a nivel poblacional en relacion a la accesibilidad a la misma. (GAPA 2020).

19



Grafico 4: Evolucion del suministro diario per capita de energia en Argentina y el mundo entre 1961

y 2018
Evolucidn del suministro diario per capita de energia en
Argentina y el Mundo entre 1961 y 2018
(en kcal/persona/dia)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Tabla 1: Suministro de energia (en kcal) del CAPC mundial y local, en los trienios 1961-
1963, 2011-2013 y 2016-18 vs referencias en materia de energia provistas por FAO-OMS y

GAPA
Trienio 1961-63 Trienio 2011- | Trienio 2016-18
(kcal) 13 (kcal) (kcal)
MUNDO 2231 2876 2919
ARGENTINA 3071 3196 3274
Referencia
FAO/OMS- 2000
GAPA

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO, OMS y GAPA.

Al registrar la evoluciéon del suministro diario de energia per cépita en el periodo 1961-2018,

incorporando regiones y paises seleccionados*? (Gréfico 5), se observa que Argentina, que al

42 A nivel mundial se seleccionaron paises y regiones combinando los criterios de mayor poblacién (China,
India, EUA, Brasil y Unidon Europea) con los principales “Exportadores netos de alimentos” (Brasil, Union
Europea, Argentina, Canadd, Australia y Nueva Zelandia); en conjunto cerca de la mitad de la poblacidon
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inicio de la serie presentaba los valores mas altos, hacia el final de la misma, se aproxima al
promedio mundial y, aunque todavia se encuentra por encima de éste, es superada por
otros paises considerados en el cotejo (Estados Unidos, Canada, Unidn Europea y Australia) e
igualada por China y Brasil; los que a inicios de los “60 se situaban muy por debajo o dentro

del promedio mundial.*3

Grafico 5: Evolucion del suministro diario per capita de energia entre 1961 y 2018 en Argentina,
mundo, regiones y paises seleccionados

Evolucidn del suministro diario per capita de energia
entre 1961 y 2018 en Argentina, Mundo, Regiones y
Paises seleccionados
(en kcal/persona/dia)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAOSTAT.

mundial. En el Anexo IV se emplea tal seleccion para su cotejo con el CAPC mundial y nacional de 2018 entre
distintos grupos de alimentos.

43 En préximos informes podria ampliarse tal panorama situacional a los distintos macronutrientes, en vista de
las posibilidades de cotejo que ofrecen las FSB.
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3.2.2 Macronutrientes

Los macronutrientes comprenden hidratos de carbono, proteinas y grasas. Las proteinas
son un componente estructural fundamental del organismo ya que forman tejidos, drganos,
piel, etc.; las grasas son fuente energética de reserva, estructural y, ademas, vehiculizan
vitaminas; y los Hidratos de Carbono (HC) tienen como funcidn principal el aporte de energia
de facil utilizacion. Los HC totales comprenden a otros componentes no digeribles: fibra
dietética, por lo tanto, la cantidad de HC totales de un alimento es el resultante de la
sumatoria de los HC digeribles y la fibra dietética, que cumple varios efectos fisioldgicos en

el organismo relacionados con la digestidon y absorcidn de los nutrientes.

Como se citd previamente, el Valor Energético Total (VET) de referencia es de 2000 kcal/dia
(Ministerio de Salud de la Nacién, 2016). Los HC, las proteinas y las grasas constituyen el 90%
del peso seco de la dieta y el 100% de su aporte energético. Estos tres macronutrientes
proporcionan energia (medida en kilocalorias o kcal), pero la cantidad de energia que aporta

1 g es distinta en cada caso: 4 kcal por gramo en HC y proteinas y 9 kcal por gramo en grasas.

Las recomendaciones de macronutrientes se expresan como un porcentaje del VET, siendo
para las proteinas, un 15% del VET (75 g/dia para un VET de 2000 kcal); para las grasas, un
30% del VET (67 g/dia) y para los hidratos de carbono, un 55% del VET (275 g/dia); en el caso
de la fibra dietética -que no aporta energia- la recomendacién es de 25g/dia**. En la Tabla 2
se observa la evolucién del VET y macronutrientes en el Mundo y Argentina, con relacidén a

tales recomendaciones.

44 |as recomendaciones de consumo maximo de macronutrientes en funcién de dicho VET surgen: en proteinas
segin FAO/OMS (2003), en grasas segin FAO/OMS (2008), en HC, calculadas por diferencia de las anteriores,
también en relacién con el VET de referencia y en Fibra, segin lo calculado para mujeres adultas por la
American Dietetic Association (GAPA, 2016).
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Tabla 2: Evolucion del VET y principales macronutrientes y recomendaciones nacionales e

internacionales

1961/63 2011/13 2016/18
CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recom
MUNDO ARGENTINA MUNDO ARGENTINA MUNDO ARGENTINA Internac.
VET (kcal)
FAOSTAT
VET (kcal)
s/beb alcoh
Proteinas
(g)
Grasas (g) -
HdeC 55-75% del
72 391 432 406 4 417 27
Totales (g) 3 3 39 VET >
HAGCIIDIES, e 70,34 31 122,98 36 12251 | Ti0%del 1 e 5o
(8) VET
% de Prot
11 1 12 1 12 1 10-1 1
del VET 3 3 3 0-15 3
% de grasas
1 4 =
e 20 3 27 3 27 34 25-35 30
0 -109 -109°
% de grasas 10 = g o > o 10% del 10% del
sat VET VET
0, +, 0, + 0,
% de grasas 10 9 15 13 15 13 20% del 20% del
INs VET VET
)
7% de HdeC 68 55 62 53 62 53 55-75 55
Totales
% de HdeC
0 G€ HEE 8 10 8 16 8 17 05a10 | 05a10
libres
Fibra (g) 24 20 31 16 32 16 25

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT), OMS y GAPA.*

3.2.2.1 Proteinas

Las proteinas son el componente estructural de las células, de los tejidos. Son sustancias
fundamentales en el crecimiento y reparacion de los tejidos corporales, hormonas, enzimas,
hemoglobina. La calidad de las proteinas de los alimentos depende de su contenido de
aminodcidos (AA), siendo estos componentes estructurales de las proteinas. Dentro del
grupo de AA encontramos los AA esenciales, que son aquéllos que deben ser aportados por

la dieta, ya que el organismo no los puede fabricar.

45 A los efectos de este estudio se consideraron todas las grasas de origen animal como Grasas Saturadas, sin
discriminar grasas de pescado insaturadas y grasas de origen vegetal como insaturadas, sin desagregar grasas
saturadas vegetales de origen industrial.
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El estudio de casi seis décadas describe un incremento general del CAPC de proteinas tanto

mundial como nacional (Tabla 3).

De acuerdo con datos de suministro de proteinas de FAOSTAT, el CAPC mundial inicia con 62
g en 1961-63, alcanza las recomendaciones de proteinas (75 g segun OMS vy las GAPA) en el
afio 2000, finalizando en 2016-18 con 82g; mientras que a nivel local estos valores ya
superaban ampliamente tales recomendaciones desde el inicio de la serie, ubicandose en
105 g en 1961-63 y -pese a oscilaciones dentro del periodo- se mantuvieron relativamente

estables con 102g en 2011-13 y un valor similar al del inicio en 2016-18.

Al comparar los valores absolutos (g de proteina por persona por dia) con la recomendacion
de aporte proteico, se observa que a nivel mundial la adecuacion en 1961/1963 era de 83%,
mientras que para Argentina en ese momento ascendia al 139%; para el afo 2011-2013, el

CAPC crece a nivel mundial a 108%, llegando en 2016-2018 al 110%.

Tabla 3: Evolucion del CAPC de proteinas en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018 y
recomendaciones nacionales e internacionales

CAPC de Proteinas (en g/persona/dia) en el Mundo y en Argentina
1961/63 2011/13 2016/18

Recom
CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC
GAPA/FAO/

MUNDO ARGENTINA MUNDO ARGENTINA MUNDO ARGENTINA OMS

Proteinas
animales

33

20,1

66,2 67,7

Proteinas
42,2 38,7 48,8 35,5 49,7 37,8
vegetales
Srotei
foteinas 62,3 104,7 80,9 101,7 82,5 105,5 75

Totales

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

Las proteinas de origen animal (presentes por ejemplo en carnes, huevo, lacteos) contienen
mayor presencia y proporcion de AA esenciales que las de origen vegetal (presentes en

legumbres, semillas, cereales integrales, almendras, mani; las cuales -ademds- poseen
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menos digestibilidad, aunque una dieta basada en vegetales puede aportar proteinas

completas en la medida que se realice complementacion proteica“.

En el suministro de proteinas del CAPC mundial predominan las proteinas vegetales, (67 y
60% en ambos extremos de la serie) (Grafico 6), a la inversa del suministro local donde el
porcentaje de proteinas animales era del 70% del total de proteinas al inicio y de un 65% al
final del periodo en estudio (Grafico 7).

Grafico 6 y 7: Evolucidn del CAPC de proteinas de origen animal y vegetal en el mundo y Argentina
entre 1961y 2018

Evolucidn del CAPC de proteinas de origen animal y vegetal a Evolucion del CAPC de proteinas de origen animal y vegetal
nivel mundial entre 1961y 2018 (en g/persona/dia) en Argentina entre 1961y 2018 (en g/persona/dia)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

El perfil de aminodcidos de las proteinas aportadas por el CAPC a nivel local se vincula a un
elevado consumo de carnes. Esta situacidon que puede resultar beneficiosa en tanto su
consumo se situe dentro de las recomendaciones nutricionales; se transforma en una
dificultad si tal consumo resulta excesivo, dada la estrecha asociacién entre alimentos que

contienen proteinas de origen animal y el consumo de grasas saturadas.

3.2.2.2 Grasas

Las grasas constituyen para el ser humano la fuente principal de energia de reserva, ademas
forman estructura de células y mejoran la absorcién de vitaminas liposolubles y

carotenoides.

46 Una mezcla de proteinas de origen vegetal en base a granos integrales, legumbres, semillas, frutas secas y
verduras especialmente de color verde intenso puede suplementarse combinando una y otras en forma de
disponer de AA esenciales en cantidad suficiente. La combinacion de granos y legumbres es el principal
recurso proteico de los vegetarianos, y es el ejemplo mas claro de complementacién que ocurre naturalmente
entre los alimentos de origen vegetal. (GAPA 2020).
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Dentro de las grasas comestibles se encuentran aquellas con una composicién en dacidos
grasos saturados (provenientes principalmente de grasas de origen animal, visceras, grasas
lacteas) y las que en su composicién poseen acidos grasos insaturados (presentes en su

mayoria en grasas de origen vegetal: aceites, semillas, frutos secos).

Existen distintos tipos de grasas formadas por acidos grasos y gliceroles, y la variedad de
consumo de estas se relaciona con el riesgo cardiovascular, aumento de procesos

inflamatorios, de coagulacidn, etc.

Respecto del consumo de acidos grasos saturados (AGS), existen controversias sobre su
recomendacion. Un consumo elevado de ciertos acidos grasos saturados suele asociarse con

aumento del riesgo de desarrollar enfermedades coronarias.

Por otra parte, el consumo de 4cidos grasos insaturados (AGM y AGP) usualmente se vincula
con beneficios fisiolégicos en la presidn arterial, el ritmo cardiaco, los niveles de triglicéridos,

etc.

En la alimentacién humana estan presentes también, los acidos grasos trans (AGT). Estos
provienen naturalmente y en pequefias proporciones de depdsitos de animales y grasas
lacteas, aunque su fuente principal se encuentra en alimentos preparados a partir de aceites
vegetales parcialmente hidrogenados; historicamente de uso frecuente en la industria

alimentaria.

El presente trabajo no permite discriminar los AGT dado que el CAPC de grasas de las FBS
s6lo diferencia el origen animal o vegetal de éstas. Las grasas trans producidas
industrialmente se encuentran en grasas vegetales endurecidas. Los fabricantes a menudo

las usan porque tienen un periodo de almacenamiento mas largo que otras grasas®’.

En 2008 la consulta de expertos FAO/OMS determind que el intervalo aceptable de grasa
total deberia estar entre el 20% y 30-35% de VET (FAO y FINUT, 2008). Este nivel asegura la

ingesta de acidos grasos esenciales (aquellos que deben aportarse con la dieta porque el

47 La OMS recomienda que la ingesta total de grasas trans de produccién industrial se limite a menos del 1 % de
la ingesta energética total, es decir menos de 2,2 g/dia con una dieta de 2000 Kilocalorias y se prohiba la
produccion y el uso de aceites parcialmente hidrogenados (APH); asimismo, a través de la iniciativa REPLACE
procura su eliminacién total del suministro mundial de alimentos y su reemplazo por aceites y grasas
saludables como una estrategia clave para la prevencién de las enfermedades no transmisibles (ENTs). (OMS
2018).
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organismo humano no los fabrica), la energia necesaria y facilita la absorcién de las

vitaminas liposolubles.

Las GAPA recomiendan un aporte de grasa total correspondiente al 30% del VET (67 g/dia),
de las cuales las grasas saturadas no superen el 10% de VET. Esta recomendacion coincide

con la mencionada recomendacion FAO/OMS de 2008.

Los hallazgos del presente estudio demuestran que el consumo de grasas totales en gramos
a nivel mundial y en Argentina aumentd, de igual modo que el consumo aparente de energia

(en kilocalorias), e Hidratos de Carbono.

La adecuacion a las recomendaciones, en valores absolutos, del suministro de grasas del
CAPC mundial en el trienio 1961/1963 es de 73%, superando la adecuacién un 23% en los
trienios 2011/2013 y 2016/18 (Tabla 4). Mientras que el CAPC local de grasas totales supera
las recomendaciones un 46 % en el inicio de la serie, hasta excederlas 80% mas al final del

periodo.*®

El suministro de grasas del CAPC mundial (Gréfico 8) comienza la serie con similar proporcion
de grasas de origen animal y de origen vegetal (51 y 49% respectivamente) del total de
grasas y finaliza el periodo estudiado con una mayor proporcién de grasas vegetales (55%

del total), al motorizar principalmente éstas el aumento en el consumo de grasas totales.

48 Como se observd anteriormente (Tabla 2), los suministros de energia en el CAPC de Argentina superan las
recomendaciones entre 1000-1200 kcal, durante el periodo en estudio, mientras que para el mundo resulta
entre 200 a 900 kcal en casi seis décadas. Por ello, en términos relativos al VET, los porcentajes de grasas se
sitian dentro de los valores de referencia en ambos casos, sélo superandolos localmente un 3 % al final del
periodo, mientras que en valores absolutos (g) existen diferencias significativas respecto de lo recomendado,
particularmente en el caso de nuestro pais.
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Tabla 4: Consumo Aparente per capita por tipos de grasas entre 1961y 2018 Argentina y
Mundo vs. Recomendaciones GAPA Y FAO

1961-63 2011-13 2016-18 GAPA/FAO
Categoria CAPC CAPC CAPC
CAPCA CAPCA CAPCA
mundial = mundial 2 mundial =
VET (kcal) 2232 3070 2877 3196 2919 3274 2000
% grasas 20 29 26 32 26 33 30
G tot.
ra‘c’(ag'c; ° 48.75 97.72 82.67 114.52 85.21 120.18 67
Grasas
Animales 25.21 69.48 32.78 69.68 38.01 74.96
(8)
Grasas
Vegetales 23.55 28.33 45.38 44.86 47.2 45.22
(8)
0,
% Grasas 10.2 20.4 11.7 19.6 117 206 |Menosio%
Sat. VET
% G
% Insr::as 9.5 8.3 14.2 12.6 14.6 124 | >20%VET

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

Grafico 8 y 9: Evolucidn del Suministro de grasas en el mundo y Argentina entre 1961-2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAOSTAT.

En Argentina, el perfil de las grasas totales consumidas difiere del mundial durante todo el

periodo bajo estudio. En el ultimo caso siempre predominaron las grasas de origen vegetal

respecto de aquéllas de origen animal, mientras que en nuestro Pais (Grafico 9) la relacién

ha sido inversa, predominando siempre aquéllas de origen animal y hacia el trienio final el
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CAPC de grasas vegetales en valores absolutos resulta menor al promedio mundial, mientras

que el de las grasas animales casi lo duplica. (Tabla 4).

Grafico 10: Evolucion del suministro de grasas saturadas (AGSat) en el mundo y Argentina entre

1961-2018
Evolucion % AGSat en relacion a recomend. GAPA-FAO en
Argentina y Mundo (1961-2018)

25

20.22 20.27 || 20.82 20.69 20.27 20.78
e’ WW

19.72 19.00
18.32
18.02 17.34
15 11.78
10.43 10.46 11.01

10  — = e —

10.13
5
0

8886660028338 88888338 8

L I I I I B B e B I I I I I I I I R I | N AN NN NNNNN

e, AGSat ARG === 9% AGSat MUN = % REC <10%

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO y GAPA.

A los fines de comparar el perfil de dcidos grasos con las recomendaciones GAPA-FAO*
(Tabla 4), en este trabajo se considerd, como saturadas al total de las grasas de origen
animal y como insaturadas al total de grasas de origen vegetal®®. En lo que atafie a grasas
saturadas (Grafico 10), observamos que Argentina practicamente duplica los valores de
referencia a lo largo de todo el periodo analizado, mientras que el CAPC promedio mundial

se sitUa en torno a las mismas, con un ligero aumento hacia el final de la serie.

Respecto de las grasas insaturadas (donde las recomendaciones establecen un consumo
minimo respecto del VET), en casi 60 afios el mundo aumenta la proporciéon de grasas de
esta indole, del 48 al 74% de VET, aunque sin alcanzar los valores de referencia, en tanto que

en nuestro Pais el progreso es menos pronunciado (42 a 62% del VET) (Grafico 11).

49 Explicadas al inicio de este apartado sobre “Grasas”.

50 Cabe recordar que una parte de grasas vegetales incluye acidos grasos saturados (aceite de palma y coco,
cacao) y una parte de las grasas animales también incluye 4cidos grasos insaturados (tal el caso de los aceites
de pescado).
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Grafico 11: Evolucion del suministro de grasas insaturadas (AGlInsat) en el mundo y Argentina entre
1961-2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO y GAPA.

3.2.2.3 Hidratos de Carbono

Los Hidratos de Carbono (HC) son la principal fuente de energia del cuerpo. Durante la
digestion, los azlcares y almidones que los integran se descomponen, con mayor o menor
rapidez segin el caso, en azlcares simples. Estos ultimos se absorben en el torrente
sanguineo, como glucosa sanguinea que sera transportada a todas las células corporales

para aportar energia.

Los HC son los compuestos orgdnicos mas abundantes de la naturaleza. Pueden

caracterizarse del siguiente modo:

e simples: llamados azlucares (mono y disacdridos), que aportan energia
utilizable por nuestro organismo de forma rapida, por su facil digestién. Cabe
diferenciar aqui los HC simples intrinsecos, aportados naturalmente por los
alimentos y que se hallan en frutas, hortalizas enteras, asi como en la leche y
derivados como el yogur (sin agregado de azucares); de los azucares simples

agregados (o afiadidos)’! que se encuentran en dulces, bebidas azucaradas,

51 Estos azlcares simples agregados también se denominan “azucares libres”.
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golosinas, azucar refinada, jarabes -como el de maiz de alta fructosa-, que se
agregan a los alimentos con el objetivo de endulzarlos y para los cuales se
recomienda disminuir su consumo.

e complejos: son polisacdridos, aportan energia y se absorben en el organismo
en forma lenta, ya que requieren una hidrdlisis previa a su absorcidn,
demandando mayor tiempo de digestién que los hidratos de carbono simples.
Los HC complejos se encuentran en las legumbres, cereales y panes integrales
o refinados, y en las feculentas y hortalizas que contienen almidén como la

papa, batata, mandioca y choclo.

Dentro de los hidratos de carbono complejos encontramos a la fibra dietética; la cual, a su

vez puede ser:

— Insoluble (no puede absorber agua); este tipo de fibra ayuda principalmente a reducir
el estrefiimiento. Por ejemplo: salvado de trigo, cereales integrales, legumbres,
cascara de frutas y verduras, o

— Soluble: (capaz de absorber agua). Este tipo de fibra ayuda a mantener estables los
niveles de azucar (glucosa) y colesterol en la sangre. Se encuentra, por ejemplo- en la

pulpa de las frutas, verduras, cereales y legumbres.

En la alimentacion humana se consideran los HC disponibles, es decir aquellos digeribles
para el ser humano (simples y complejos) y los no digeribles: la fibra dietética. La cantidad de

HC totales de un alimento es el resultante de la sumatoria de ambos HC.

La OMS recomienda una ingesta de HC disponibles de entre el 55 al 75% del total de la
energia consumida mientras que en Argentina las GAPA ubican el consumo recomendado en

55% del total (275g).

La Recomendacion de la OMS con relacion a los HC, seiala como tope un 10% del VET en el

consumo de azucares simples agregados>?, en una dieta de 2000 kcal (es decir, 50 g por dia),

52 Las recomendaciones contenidas en la directriz de la OMS “se centran en los efectos documentados para la
salud que produce la ingesta de «azlcares libres». Estos incluyen los monosacaridos y los disacéaridos afiadidos
a los alimentos por los fabricantes, los cocineros o los consumidores, asi como los azucares presentes de forma
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sugiriendo una mayor reduccion (5% de la ingesta caldrica total -25 g por dia-); a fin de

reducir el riesgo de ENT en adultos y nifios (OMS, 2015). (Tabla 6).

Los azlcares simples agregados, son para la OMS desde el afio 2003, nutrientes criticos,
porque su exceso se asocia a obesidad, sindrome metabdlico e indirectamente a través de la
obesidad a diabetes, enfermedades cardiovasculares y cancer. En consecuencia, es
importante reducir el consumo de tales azlcares y evitar el exceso de almidones (GAPA

2020).

En este estudio, se desagregan dentro de los HC digeribles a los azlcares simples agregados
0 azucares libres, en concordancia con la definicion de la OMS y las GAPA; para ello se
tomaron los CAPC de azucar de cafia, miel, endulzantes (fructosa, maltosa, dextrosa,

glucosa).

En valores absolutos las GAPA recomiendan un consumo total de HC>3 de 275 g/persona/dia,
los que resultan superados tanto por el CAPC mundial como local, durante todo el periodo

en estudio (Tabla 6).

Respecto de los HC simples agregados o libres: mientras que su CAPC mundial promedio se
mantiene dentro de los valores de referencia, tanto en términos absolutos como relativos;
en Argentina hacia el final de la serie los valores relativos al VET se sitdan entre un 60 y 70%
por encima de las recomendaciones y en términos absolutos casi un 150% mas de los valores
de referencia, con similares valores de HC totales en ambos extremos de la serie. (Tabla 5y

graficos 12y 13).

Ello puede vincularse a que el incremento del CAPC de HC a nivel mundial promedio, estuvo
acompafado por un aumento del CAPC de hortalizas, frutas y legumbres, manteniendo asi
los valores de HC simples agregados dentro de las recomendaciones. En contraposicién, en
el CAPC local el suministro de HC simples agregados o “libres” exhibe un significativo
aumento, que se vincularia con el incremento en el CAPC de azucar, endulzantes y bebidas

azucaradas, junto a una simultanea disminucién en los aportes de HC simples intrinsecos e

natural en la miel, los jarabes, los jugos de fruta y los concentrados de jugo de fruta”. Estas recomendaciones
excluyen expresamente los “aztcares simples intrinsecos”, al igual que lo ya explicado en las GAPA.

53 Para el célculo de HC totales, a las kcal totales se les restd la sumatoria de las Kcal aportadas por proteinas (4
kcal/gramo) y grasas (9 kcal/gramo), y al valor resultante se lo dividié por 4 (que es el aporte en kcal por cada
gramo de HC) a fin de obtener la cantidad de HC en gramos.

32



HC complejos, debido al descenso en el CAPC de hortalizas, frutas, legumbres, feculentas e

incluso cereales.

Tabla 5: Evolucion del CAPC de Hidratos de Carbono en el mundo y Argentina entre 1961-
63,2011-13y 2016-18

1961/63

2011/13 2016/18

CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recom
MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA MUNDO |ARGENTINA GAPA/FAO/OMS

VCT (kcal)
FAOSTAT

HC (g)
totales

HC simples
(g)

% de HC

55
totales

62

53

62

0,
% de HC 8 10 8

simples

16

8 17 05a10

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO y GAPA.

Graficos 12 y 13: CAPC mundial y argentino de Hidratos de Carbono y su adecuacién a las
recomendaciones nutricionales nacionales e internacionales (periodos 1961-1963 y 2016-2018)

CAPC Mundial y Argentina 1961-63
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO y GAPA.

33




3.2.2.4 Fibra

Dentro de los HC, la fibra dietética®* es una sustancia no digerible, soluble o insoluble, que se
encuentra presente (en tipo y cantidad variable) en frutas, verduras, cereales integrales,
legumbres, semillas, frutos secos. A su vez, la cantidad y calidad de fibra varia acorde a los
tratamientos de manufactura a los que se someten los alimentos (por ejemplo, coccidn,

refinado de cereales, pelado de frutas y verduras, métodos de conserva, etc.).

La fibra dietética tiene muchas propiedades en la nutricion humana tiene un efecto
beneficioso sobre la sensibilidad a la insulina, prevencién de la diabetes, estimula el
crecimiento bacteriano positivo de la flora intestinal y reduccidn del colesterol (Ministerio de

Salud de la Nacidén, 2016).

Grafico 14: Evolucion del CAPC de Fibra en el mundo y Argentina y su relacién con las
recomendaciones nacionales e internacionales entre 1961 y 2018

Evolucion estimada del CAPC de Fibra en el Mundo y en
Argentina entre 1961y 2018 y su relacion con
recomendaciones GAPA-FAO (g/persona/dia)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO, GAPA y SARA.

54 El célculo de suministro de fibra del CAPC de este trabajo se basa en el CAPC de alimentos a partir de las
Hojas de Balance, lo que resulta en una sobrestimacion del suministro de fibra, ya que se toma al alimento
primario junto con sus productos manufacturados, es decir sin considerar las pérdidas de fibra que pueden
producirse en su procesamiento.
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La transformacion del CAPC de alimentos en gramos de fibra (Grafico 14), mostré que en
Argentina el consumo aparente de fibra disminuye de 20 g (promedio 1961-63) a 16
g/dia/persona (en 2016-18)>°; mientras que el consumo aparente promedio mundial

aumenta de 24 g (en 1961-63) a 32 g/dia/persona (promedio 2016-18).

En el CAPC local se produce una disminucion importante del suministro de fibra, dado que
las fuentes alimentarias principales de aporte de fibra comestible estan en descenso y/o son
de bajo consumo. Por otro lado, el procesamiento industrial de los alimentos, que se ha
incrementado progresivamente (modificando la cantidad y calidad de fibra) en los ultimos 60

afos, coadyuva a dicha reduccion.

Para el CAPC mundial, el aumento de los grupos que aportan fibra en la contribucion podria
contrarrestar las pérdidas de esta por manufactura. Aun asi, cabe reiterar que, en ambos

casos, el CAPC de fibra estaria sobreestimado por la ya mencionada limitacion de las FBS.

3.3. Los distintos grupos de alimentos y su participacion en el consumo aparente per
capita mundial y en Argentina en 2016-18

En el mundo, el grupo mds preponderante dentro del CAPC total, es el de los cereales que,
junto con las hortalizas frutas y feculentas representan dos tercios del volumen total
consumido per capita. La leche, carne, pescado y huevos alcanzan un veinte por ciento

seguidos por los azlcares, aceites y grasas con un cuatro y tres por ciento respectivamente.

En Argentina, los grupos carne, pescado, huevos y leche, sumados al trigo alcanzan los dos
tercios del CAPC total, mientras que el tercio restante aglutina a los demdas grupos de

alimentos (frutas, hortalizas, feculentas, azucares, aceites, frutos secos, etc.).

Considerando tales grupos de alimentos, la composicion del CAPC mundial pareciera, en
términos comparativos, mas “proporcionada” que la observada en Argentina, presentando
una base de cereales y feculentas seguida, en orden de importancia, por el grupo de frutas y
hortalizas; luego las carnes pescados y huevos, la leche y productos lacteos y una proporcion

menor de aceites y azlcares; mientras que en la Argentina el grupo leche y productos

55 Existen trabajos de consumo en Argentina que revelan bajo consumo de fibra: la mediana de ingesta era de
9,39 g, seglin ENNyS (2007).
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lacteos seguida en similares proporciones por los grupos carnes y cereales otorgan una
fuerte impronta al CAPC local que, como se verd mas adelante, experimentd pocas

variaciones a lo largo del tiempo.

Los graficos 15 y 16 exhiben una imagen sincrénica para el trienio 2016-18, con la
participacién relativa de los diferentes grupos de alimentos dentro del CAPC total, a nivel

mundial y nacional para ese lapso.

La evolucién de los distintos grupos de alimentos se abordara en detalle en los proximos

apartados.

Grafico 15: Participacion de los grupos de alimentos en el CAPC mundial (periodo 2016-2018)

Participacion de los grupos de alimentos en el CAPC Mundial en 2016-
2018 (en kg/persona/aiio)

Feculent. |Carnes
Leche total 93 61 44

Aceit
Dtros 14 12
Hortaliz
Pescado
143 Frutas 81 20

Fuente: Elaboracion propia en base a FAOSTAT.

36



Grafico 16: Participacion de los grupos de alimentos en el CAPC argentino
(periodo 2016-2018)

Participacion de los grupos de alimentos en el CAPC de Argentina en
2016-2018 (en kg/persona/aiio)

Hortalizas
Frutas 74 69

Leche total eulon
183 Carnes 112 46 |% [ |

Fuente: Elaboracion propia en base a FAOSTAT.

4. Evolucion de los distintos grupos de alimentos en Argentina y en el mundo en
seis décadas y sus implicancias nutricionales
Retomando la agrupacion planteada en las Guias Alimentarias para la Poblaciéon Argentina,
se presenta a continuacién un analisis de la evolucion del consumo aparente de los distintos
grupos de alimentos a escala mundial y nacional junto con sus principales implicancias

nutricionales.

4.1 Evolucién del CAPC del Grupo hortalizas y frutas
El CAPC de hortalizas y frutas en Argentina en el trienio 1961-63 era un 52% mayor al CAPC

mundial; para el 2016-18 esa relacién se habia invertido situdndose un 36% por debajo de la
media mundial. En 57 afios el CAPC mundial crecié un 115%, mientras que en nuestro pais

descendié un 7%. (Grafico 17).
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Grafico 17: Evolucion del CAPC de hortalizas y Frutas en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

A efectos de visualizar mejor lo previamente sefialado, podemos decir que en 1961-63 el
CAPC mundial de hortalizas y frutas era de 101 kg/persona/afio, y el CAPC de Argentina de
154 kg/persona/afio, mientras que en 2016-18 se invierte la situacidn con un CAPC global de
217 kg/ persona/afio y un CAPC en nuestro pais de 143 kg /persona/afio.

4.1.1 Frutas

En 1961-63 el CAPC de frutas local era un 90% mayor a lo registrado a nivel mundial,
mientras que en el 2016-18 se registra un consumo 9% inferior a la media mundial (Grafico
N°18). Esto es porque en el mundo el CAPC entre ambos trienios se duplicé mientras que en
nuestro pais practicamente se mantuvo igual (aunque con importantes oscilaciones en el
transcurso del periodo analizado),>®7.

%6 En el lapso comprendido entre 2001 y 2013 el CAPC nacional se redujo un 28 %.

57 Segln Zapata et al. (2016) sefialan una caida del consumo total de frutas en los hogares del 41 % entre 1996
y 2013. Los datos de FAOSTAT evidencian un descenso del 16 %, pero agrupando la fruta de consumo en fresco
con aquélla industrializada (jugos, extractos, etc.).
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Grafico 18: Evolucion del CAPC de Frutas en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita de frutas en Argentinay en el
mundo
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

4.1.2 Hortalizas

En 1961-63 el CAPC nacional del conjunto de hortalizas era un 29% mayor al promedio
global. Mas de medio siglo después (2016-18), el mismo cae a casi la mitad del CAPC mundial
(Grafico 19). Esto se explica porque mientras que a nivel mundial el consumo aparente se
incrementd un 124%, siendo el principal grupo de productos que impulsé el crecimiento del
CAPC del conjunto de alimentos, en la Argentina este mismo grupo registré una disminucion
del 13%. 58 59 60 61

58 Zapata et al. (2016) sefialan una caida de consumo aparente de hortalizas no feculentas del 13% (tomate,
zanahoria, zapallo, lechuga, cebolla y otras hortalizas no feculentas), entre 1996 y 2013.
5 Britos et al. (2015) concluyen que, tal como ocurre en las frutas, en Argentina en 2013 se constataba una
brecha negativa de -56 % entre el consumo aparente de hortalizas y el consumo recomendado en las guias
alimentarias.
80 Estudios complementarios a este trabajo sugieren que, dentro del resto de las hortalizas relevadas por FAO,
se habria incrementado —ademas de tomates y cebollas- la disponibilidad interna per cépita de zanahorias y
pimientos, mientras que habria descendido fuertemente la de las cucurbitaceas (zapallos, calabazas, melones y
sandias). Cabe destacar que, en las series analizadas, para Argentina no constan datos diferenciados para: coles
y otras cruciferas, lechuga, achicoria y otras verduras de hoja, puerros y otras alidceas —a excepcion del ajo-,
cebollas y chalotes verdes, etc.); en la serie que aqui se compara con la mundial sélo figuran tres categorias:
tomates, cebollas y “otras hortalizas”, siendo este uUltimo caso el que da cuenta de la fuerte contraccién en la
disponibilidad interna del grupo.
61 E| citado trabajo de Zapata et al. (2016) expone también una caida del consumo de “otras” hortalizas no
feculentas del 30 % entre 1996 y 2013.
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Grafico 19: Evolucion del CAPC de hortalizas en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita de hortalizas en
Argentinay en el mundo
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afiio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Las frutas y hortalizas se consideran alimentos saludables a nivel global. Incluyen un grupo
diverso de alimentos de origen vegetal que, aunque no proporcionan proteinas ni lipidos y
su provision de energia es variable, resultan de gran importancia nutricional debido a su
aporte en vitaminas (principalmente A, C y acido félico), minerales (mayormente potasio,
calcio y magnesio) y fibra.

El consumo de fibra dietética, que este grupo suministra, estd vinculado a una menor
incidencia de enfermedades cardiovasculares y obesidad. Ademas del ya citado aporte de
vitaminas y minerales a la dieta, son fuentes de fitoquimicos que funcionan como
antioxidantes, fitoestrégenos y otros (Slavin, 2012).

Las GAPA destacan el impacto que tiene el consumo deficiente de frutas y hortalizas como
factor de riesgo para las Enfermedades No Trasmisibles (ENT), causando en todo el mundo
aproximadamente el 31% de las cardiopatias isquémicas, un 19% de los canceres
gastrointestinales y un 11% de los accidentes cerebrovasculares. (Ministerio de Salud de la
Nacidén, 2020).

40



Tabla 6: Evolucion del CAPC de hortalizas y frutas en el mundo y Argentina entre 1961y
2018 y su relacidn con las recomendaciones nacionales e internacionales

1961/63 2011/13 2016/18

CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recomend
MUNDO  ARGENTINA| MUNDO  ARGENTINA| MUNDO | ARGENTINA GAPA

gramos/persona/dia

Hortalizas y
Frutas

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

La recomendacién de consumo diario de frutas y hortalizas corresponde a 700 g/dia
/persona, segun GAPA. El CAPC local de este grupo, tal como se muestra en el cuadro
precedente, apenas supera la mitad de tal recomendacién®’; mientras que el CAPC promedio
mundial se sitda en el 85% de la misma (Tabla 6).

4.2 Cereales, legumbres y feculentas

El consumo aparente de todo el grupo de cereales, legumbres y feculentas se mantiene
estable en 57 afos a nivel mundial (216 a 219 kg/persona/afio), mientras que en la
Argentina desciende un 22%, de 219 (1961-63) a 172 (2016-18) kg/persona/afio (Grafico 20).

62 Con relacién al consumo de frutas y verduras, en Argentina, encuestas nacionales como la 3° Encuesta
Nacional de Factores de Riesgo (ENFR) de 2013 ponen en evidencia un patrén de escaso consumo como el
observado a nivel mundial; con un promedio de 1,9 porciones diarias por habitante, sin variaciones respecto a
la encuesta realizada en el 2009. Estos datos se encuentran lejos de la meta de consumo de 5 porciones diarias
que solo el 4,8 % de la poblacidn realizaba en esos afios. (ENFR 2013)
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Grafico 20: Evolucion del CAPC de cereales, legumbres y feculentas (CLF) en el mundo y Argentina
entre 1961y 2018

Evolucion del CAPC de Cereales, Legumbres y Feculentas
(CLF ) en el mundo y en Argentina entre 1961y 2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Este grupo de alimentos aporta a la dieta principalmente hidratos de carbono (HC) cuya
funcién esencial en el organismo es proveer energia y fibra. Las legumbres en particular
aportan un alto contenido de proteinas y fibras. El resto de los cereales deberian consumirse
en forma integral, con sus cascaras y semillas para maximizar su aporte de fibra, minerales y
vitaminas.

Este grupo en su totalidad, tanto en el mundo como en Argentina, se presenté en todas las
series por encima de las recomendaciones sugeridas por las GAPA-FAO-OMS;®3 (Tabla 7) no
obstante, es necesario aclarar nuevamente que, al igual que en el caso de las frutas y
hortalizas, las FBS sobreestiman el CAPC por no poder discriminar las formas en que los
grupos de alimentos son consumidos (en fresco o procesados).

El grupo “cereales, legumbres y feculentas” efectua un significativo aporte al CAPC total de
fibra de 32g/persona/dia, en 2018 representaba el 60% del total mientras que el restante
40% correspondia a “frutas y hortalizas”.

63370 g/persona/dia. Peso cocido, estimado en % del volumen real del cereal o legumbre, considerando que los
alimentos de este grupo en cocidos triplican su peso por hidratacion al peso cocido. En las GAPA no se explicita
cuanto de esos 250 g corresponden a cereales y legumbres y cuanto a vegetales C, por lo que no puede
estimarse el valor en peso seco para este grupo.
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Tabla 7: Evolucion del CAPC de cereales, legumbres y feculentas en el mundo y Argentina
entre 1961 y 2018 y su relacidn con las recomendaciones nacionales e internacionales

1961/63 2011/13 2016/18

CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recomend
MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA GAPA

gramos/persona/dia

Cereales,
Legum. Y
Feculent

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

En Argentina con un consumo de menos de la mitad de fibra que el promedio mundial 16.2
g/persona/dia, el total de la fibra aparentemente consumida es aportado en partes similares
por “cereales legumbres y feculentas” y “frutas y hortalizas”.

4.2.1 Cereales®

El CAPC agregado del conjunto de cereales crece en el mundo un 14%, mientras que el CAPC
argentino de estos mismos cereales se reduce un 10% a lo largo del periodo en estudio
(Gréfico 21), debido principalmente a la merma del 21% experimentada por el trigo (de 128
a 102 kg/persona/afio), que no resulta compensada con los incrementos en el CAPC de arroz
(de 4 a 8 kg/persona/afio), del maiz (de 3 a 10 kg/persona/afio)® y del resto de los cereales:
avena, cebada, centeno, sorgo, etc., (de 0,8 a 1,4 kg/persona/afio)®®

El CAPC de cereales en general es elevado, pero, ademas, del analisis anterior se desprende
un dato significativo, el CAPC local resulta poco variado®7¢2,

Los cereales mas utilizados en la alimentacion humana son el trigo y el arroz, aunque,
también son importantes la cebada, el centeno, la avena y el maiz. Constituyen el alimento
basico de gran parte de la humanidad.

64 Cereales CAPC nacional y mundial (Aqui se integraron Trigo y Arroz con Maiz para consumo humano).

5 En 2018, Argentina se ubicaba en el puesto 111° en cuanto a CAPC de cereales (Anexo IV).

6 E| CAPC en Argentina de los otros cereales secundarios es marginal: entre 0,8 a 1,2 kg (principalmente
avena), ratificando su casi exclusivo destino forrajero o industrial (por caso, cebada para elaboracién de
cerveza). En el mundo también el mayor destino es forrajero, aunque su empleo para alimentacién humana
representaba casi un tercio de su disponibilidad en 1961-63 (especialmente sorgo, mijo) y se habia reducido al
24 % de ésta en 2011-13.

7 En el periodo analizado el CAPC del maiz en Argentina, pasé de 3 a 10 kg/persona/afio (molienda seca),
representando sélo entre el 3,3 y 5,5 % de la disponibilidad per capita de dicho cereal y confirmando el
tratamiento distintivo efectuado a nivel de disponibilidad en los informes previos (cerca del 94 a 96 % no se
destina a alimentacién humana directa como cereal).

68 E| CAPC nacional de arroz es muy inferior al CAPC mundial e incluso constituye el mas bajo de Latinoamérica,
razén por la cual sélo entre el 30-40 % de la produccién local se destina al mercado interno y el resto se
exporta. (CREA, 2018).
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Grafico 21: Evolucion del CAPC de cereales en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC de Cereales en el mundo y en Argentina
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

A nivel mundial se registra una estabilidad en el CAPC a lo largo del periodo donde el trigo
representd entre el 42 y 45%, el arroz entre el 32 y 36% y el maiz entre el 8 y 12%. Otros
cereales, los llamados secundarios, descendieron del 18 al 7% del total consumido
(principalmente el sorgo, mijo y centeno). Aun asi, se observa una mayor variedad en todo el
grupo, siendo utilizados para consumo humano de maneras diversas (Grafico 22).

En Argentina los resultados en toda la serie muestran que se cubren un 94,5 al 84,5% en
trigo, 3 al 7% en arrozy 2 a 8,5% en maiz y de 0,5 a 1% en otros cereales (para los extremos
de los trienios estudiados) (Grafico 23). Si bien el descenso del CAPC de este grupo a nivel
local depende casi en su totalidad del trigo, dado que decrece un 22%, todavia es muy
elevado el porcentaje en relacion con otros cereales. El trigo, de alto consumo en Argentina,
no se consume en su forma mas natural (con su fibra, germen y almiddn) sino que es insumo
de la panificacién, amasados de pasteleria, galletitas y pastas donde la utilizacién mas
importante sera del almidén para pan y/o, combinado con grasas y azlUcares para otros
amasados antes mencionados, pudiendo pasar al grupo de los opcionales segun
categorizacion de las GAPA.

La parte externa del cereal constituye la cdscara es la principal fuente de vitaminas del
complejo B y proteinas. La parte interna o nucleo amilaceo representa el 75 % del peso del
grano, y esta formada fundamentalmente por almidén y por un complejo proteico. El arroz o
la harina de trigo que pueden obtenerse para el consumo son blancos, pues han sido
despojados de sus envolturas, aleurona y germen. Apenas contienen vitamina B1, minerales
o fibra vegetal. En su composicidn se halla almidén (del 72 al 80%) y proteinas (del 7 al 10 %)
de un valor bioldgico discreto (Cervera et al., 2004).

44



Grafico 22 y 23: Composicion del CAPC de cereales en el mundo y Argentina periodo 2016-2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Si bien el aporte de Hidratos de Carbono es la principal caracteristica nutricional de este
grupo, la variedad dentro del mismo es la que asegura los aportes de distintas vitaminas,
minerales y fibra.

4.2.2 Legumbres®? 70

El CAPC de legumbres en nuestro pais ha sido mucho menor que el mundial, 2,5 y 9
kg/persona/afio respectivamente en 1961-63 y se ha contraido mds pronunciadamente
durante el periodo bajo estudio: 0,5 y 7 kg/persona/afio en 2016-18; representando en ese
ultimo trienio sélo el 7% del consumo promedio mundial; el cual desde 2005 parece
incrementarse (Grafico 24). EI CAPC nacional resulta marginal y la produccién local se
destina un 98% a exportacion. Argentina es el segundo exportador mundial de poroto y se
sitla entre los diez primeros en arvejas y garbanzos (Moreno, 2018).

% En el trabajo de Zapata et a. (2016) se consigna una caida en el consumo de legumbres del 48 % en los
Gltimos 20 afios.
70 Argentina es uno de los paises con menor consumo de legumbres y se situaba en 2013 en el puesto 159° a
nivel mundial. Los datos de CAPC de las Nuevas Hojas de Balance de FAO consignan para 2018 2,9
kg/persona/afio, valor que difiere sustancialmente tanto de la anteriores Hojas de Balance (1961-2013) que lo
situaban en 0,5 kg/persona/afio 2011-13, como de las estimaciones del MAGyP de 0,8 kg/persona/afio para
2020 (MAGyP, 2021).
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Grafico 24: Evolucion del CAPC de legumbres en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucién del CAPC de legumbres secas en el mundo y en
Argentina entre 1961y 2018
(en kg/persona/aiio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

En el caso de la soja, desde el punto de vista nutricional es considerada una legumbre y se
recomienda su consumo como tal en las GAPA, como fuente valiosa de proteinas en dietas
basadas en plantas. No obstante, en este trabajo sera considerada dentro del grupo de
aceites y cultivos oleaginosos por ser éste su empleo mas extendido en lo atinente a la
alimentaciéon humana’.

Las legumbres (que incluyen garbanzos, porotos, lentejas, soja, habas, arvejas secas, etc.)
son muy importantes desde el punto de vista nutricional ya que aportan carbohidratos
complejos con importante fraccién de fibra y una buena cantidad de proteinas de origen
vegetal y vitamina B. Si bien muchas legumbres contienen mas cantidad de proteinas que la
carne, su perfil de AA es diferente. Sin embargo, combinadas con cereales, pueden aportar
todos los AA esenciales. Las legumbres ademds contienen algo de caroteno (provitamina A) y
acido ascorbico si se consumen verdes.

Es importante destacar que en la mayoria de los paises existe amplia disponibilidad de
legumbres y mayormente son de bajo costo y facil almacenamiento. (Enjamio Perales et al.,
2017).

7 El mismo criterio se utilizard con el mani.

46



4.2 .3 Feculentas

A lo largo del periodo, en el mundo se registra una reduccién del CAPC de feculentas (papa,
batata, mandioca, fiame, entre otras) del orden del 18% (76 a 62 kg/persona/afio), mientras
que en Argentina esta contraccidon es mayor: 39% (de 81 a 50 kg/persona/afio)’? (Gréfico
25).

Grafico 25: Evolucion del CAPC de feculentas en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC de Feculentas en el mundo y en Argentina
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

En nuestro pais el CAPC de papa disminuye 35%’3, de 61 a 40 kg/persona/afio entre los
trienios 1961-63 y 2016-18, mientras que su consumo se mantiene relativamente estable a
nivel mundial (35 a 33 kg/persona/afio); en batata el descenso del consumo se da en ambos
casos (16 a 8 y 25 a 8 kg/persona/afio, respectivamente)’® y en mandioca el CAPC local se
reduce a menos de la mitad (5 a 2 kg/persona/afio), en tanto que a nivel global aumenta
12% (12 a 14 kg/persona/afio). (Graficos 30y 31)

Finalmente, no se verifica localmente la existencia de otras raices y tubérculos (como es el
caso de los fiames y las malangas) que aportan un 12% al CAPC global de este grupo de
alimentos y adquieren importancia en otras regiones del mundo.

72 En 2018 Argentina se ubicaba en el puesto 97°, en cuanto a CAPC de feculentas por paises (Anexo IV).

3 El citado trabajo de Zapata et al. (2016) refiere una caida del consumo de papa del 39 % entre 1996 y 2013.

7 En batata poco mas del 90 % de la produccién nacional se destina a consumo fresco, y el resto
principalmente a la elaboracién del dulce de batata (Marti, 2018), mientras que, a nivel local, el consumo de
mandioca esta particularmente localizado en la regién noreste del pais y cerca del 40 % de su consumo se
realiza bajo la forma de fécula o harina de mandioca, para la elaboracidn de distintas preparaciones culinarias
(De Bernardi, 2011).
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Grafico 26 y 27: Composicion del CAPC de feculentas en el mundo y Argentina periodo 2016-2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Un buen numero de tubérculos comestibles, raices y bulbos forman una parte importante de
la alimentacion en diferentes partes del mundo. En paises tropicales la mandioca, batatas,
name y malangas son los alimentos mas importantes de esta clase, en tanto que en regiones
templadas a templado frias, se cultiva ampliamente la papa.

Con relacion al aporte elevado de HC, cabe aclarar que se trata de HC complejos, que
requieren digestion y de pasaje lento en intestino a sangre, lo que los hace recomendables y
mas aun en comparacion con los HC simples.

Se espera que los mismos continuen desempenando un rol significativo en los sistemas
alimentarios de los paises en desarrollo ya que contribuyen actualmente a los
requerimientos de energia y nutricion de mas de 2 mil millones de personas, y se adaptan a
un amplio rango de usos especificos: desde consumo directo como alimento fresco hasta uso
industrial y comercial; obtencidn de materia prima para usos industriales y la extraccion de
productos procesados de alto nivel (Scott et al., 2000).

Dado que el consumo de todo este grupo de cereales, legumbres y feculentas excede las
recomendaciones de las GAPA- los resultados de este trabajo muestran que el mismo esta
dado principalmente por los cereales y no por las feculentas y legumbres.

4.3 Leche, yogur y quesos

A nivel mundial, el CAPC de leche equivalente o leche total (leche destinada a la produccién
de leche fluida y al conjunto de productos lacteos)’ se ha incrementado 28% en casi sesenta

7> Leche total, excluida Manteca (FAOSTAT): Leche, entera fresca, vaca, Leche, desnatada de vaca, Leche,
entera condensada, Suero, condensado, Yogur, Yogur concentrado o no concentrado, Mantequilla, suero, leche
cuajada, leche acidificada, Leche, entera evaporada, Leche, desnatada evaporada, Leche, desnatada
condensada, Leche, entera de vaca en polvo, Leche, desnatada de vaca en polvo, Leche, suero de mantequilla
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afios (de 76 a 99 litros), mientras que su CAPC a nivel nacional aumentd un 39%’° (Grafico
28).

Grafico 28: Evolucion del CAPC de leche total equivalente en el mundo y Argentina entre 1961y
2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

En Argentina, el CAPC de leche para todo destino experimentd, en igual periodo, un mayor
incremento: 39% y siempre ha sido mas elevado que el promedio mundial (139 a 193
litros/persona/afio entre 1961-63 y 2016-18), aunque con variaciones interanuales
considerables dentro de todo el ciclo. 77, 78 (Grafico 32).

en polvo, Suero, en polvo, Queso de leche entera de vaca, Suero, fresco, Queso de leche desnatada de vaca,
Suero, queso, Queso elaborado, Leche, reconstituida, Leche, productos de los componentes naturales nep.,
Helados y hielo comestible, Caseina, Leche, entera fresca, bufala, Leche, desnatada de bufala, Queso de leche
de bufala, Leche, entera fresca, oveja, Queso de leche de oveja, Leche, desnatada de oveja, Leche, entera
fresca, cabra, Queso de leche de cabra, Leche, desnatada de cabra, Leche, entera fresca, camella.

76 Si bien a nivel global la disponibilidad per capita se mantiene estable esto se debe al aumento de la
disponibilidad de leche de bufala que aumenta dos veces y media en el término de 50 afios, de 6 a 13
I/persona/afio (la casi totalidad de produccidon de leche de bufala se concentra en India, Pakistan y China.
Mientras que la leche de vaca registra una baja de disponibilidad de 10lts/persona/afio lo que representaria
una disminucidn de la disponibilidad del 10 % per capita. (Diaz et al., 2016).

77 En Argentina, entre 1990 y 2012, algo menos de un cuarto de la leche para todo destino ha correspondido a

leche fluida, mientras que mas de las tres cuartas partes de esta se destinaron a elaboracién de productos
lacteos (INDEC, 2014). Segun la investigacion realizada por Zapata et al. (2016) en el periodo 1996-2013, a nivel
de hogares se redujo un 38 % el consumo de leche fluida, mientras que se incrementd el de productos lacteos,
por ejemplo, quesos duros y blando (+34 y +27 % respectivamente) y yogur +40 %.

78 No obstante, seglin Britos et al. (2015), en Argentina en 2013 existia una brecha alimentaria negativa entre el
consumo aparente y el recomendado de leche (yogur y quesos) de -43 %.
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A nivel nacional, en 2016, el suministro para el mercado interno representd entre el 80-82%
de la produccién total y dicho suministro de “leche total o equivalente” se distribuyé de la
siguiente forma: 20% a leches fluidas (40 |/persona/afio), 7% a leche en polvo (1,6
kg/persona/afio), 55% a quesos (11,9 kg/persona/afio), 10% a otros productos lacteos:
yogurt, postres y flanes, manteca, leche condensada y dulce de leche (16 kg/persona/aino);
mientras que la leche informal no procesada por la industria se estimaba en el 8% (17
I/persona/afio) (OCLA, 2017).

Por su parte, a nivel mundial, cerca de dos tercios del suministro de “leche equivalente”’® se
destinan a leche y lacteos frescos (pasteurizados o fermentados), los que representarian mas
del 70% del total para 2029.8°

4.3.1 Leche fluida®!

En el caso de “leche fluida” y al momento de finalizar este informe, FAO proveia informacion
solo hasta 2013, por lo que se compararan los trienios '61-'63 y ‘11-"13.

En el mundo el CAPC entre tales trienios crece un 12% (60 a 67 |/persona/afio), al tiempo
que en nuestro pais este consumo se reduce un 5% (74 a 70 |/persona/afio), con
significativas variaciones a lo largo de la serie®? (Grafico 29).

En términos comparativos, Argentina es uno de los paises con menor CAPC de leche fluida y,
al mismo tiempo, uno de los de mayor consumo per cépita de queso a nivel mundial (Morais,
2019).83

7% 81 % de vaca, 15 % de bufala y un total de 4 % de leche de cabra, oveja y camella combinadas (OECD/FAO,
2020).

80 Debido al crecimiento mas fuerte de la demanda en India y Pakistan. Fuente: OCDE-FAO op. cit.

81 Leche fluida entera y desnatada.

82 Segun la investigacidn realizada por Zapata et al. (2016) en el periodo 1996-2013, a nivel de hogares se

redujo un 38 % el consumo de leche fluida, mientras que se incrementé el de productos lacteos, por ejemplo,
quesos duros y blando (+34 y +27 % respectivamente) y yogur +40 %. En igual lapso (1996-2013) la CAPC aqui
reflejada para leche fluida (entera y descremada) desciende un 40 %.

8 Ver datos comparativos en Anexo IV.
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Grafico 29: Evolucion del CAPC de leche fluida en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC en Argentina y en el Mundo de leche
fluida 1963-2013 (en I/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

4.3.2 Quesos®*

Para los quesos, también la informacién disponible llega sélo hasta 2013; en los 52 afios en
qgue se cuenta con datos FAOSTAT el consumo mundial de quesos crecié un 65% (1,8 a 3
kg/persona/afio), mientras que en nuestro pais crecié un 93% (6,3 a 12,1 kg/persona/afio),
en magnitudes que representan 3,5 a 4 veces el promedio mundial. (Grafico 30).

La leche es un componente esencial de la dieta de mas de 6 mil millones de personas.
Ademas de la leche, varios productos lacteos como la crema, mantequilla, yogur, kéfir y
gueso han sido producidos y consumidos en todo el mundo durante milenios,
constituyéndose en muchas culturas como alimentos basicos y centrales recomendados para
su consumo en aras de una alimentacion saludable (FAO, s.f.)%.

Constituye una fuente importante de vitamina D, proteinas de calidad y calcio de facil
asimilacién y su aporte de nutrientes es alto en relacidn con el contenido de calorias,
especialmente en nifos y adultos mayores.

84 Quesos, todos los tipos.
8 La OMS vy otros organismos internacionales de salud recomiendan un consumo diario de 400 a 500 ml de

leche equivalente/dia. En 2013 sdlo 55 paises contaban con un CAPC que cubria tales recomendaciones y se
situaban en Europa, otros paises desarrollados, Rusia y del Cono Sur de América.
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Grafico 30: Evolucion del CAPC de quesos en el mundo y Argentina entre 1961 y 2013

Evolucion del CAPC de quesos en el mundo y en Argentina
entre 1961y 2013 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Una parte de la poblacién mundial tiene una capacidad reducida para tolerar la lactosa, con
grandes diferencias segun grupos étnicos y regiones del mundo. De todas formas, una
menor capacidad de tolerancia a la lactosa puede sortearse a través del consumo de
derivados lacteos, por ejemplo, yogures y quesos.

Por ello, el CAPC de leche y lacteos resulta muy variable entre regiones y paises del mundo8®
y ha experimentado en seis décadas un crecimiento menor que las carnes o los huevos. El
CAPC mundial promedio aqui presentado engloba tales disparidades.

Las recomendaciones estimadas por las GAPA para este grupo son de 530 g/dia /persona.
(500 g de leche fluida y yogurt y 30 g de quesos). Las FBS desagregaron hasta 2013 el CAPC
de leches fluidas y quesos, lo que permitid establecer el CAPC de estos productos y efectuar
su cotejo con las recomendaciones de dichas Guias (Tabla 8).

El CAPC mundial al inicio de la serie cubria 165 g/persona/dia (menos de la mitad) y pasados
50 afios después a 184 g/persona/dia, manteniéndose por debajo de la media recomendada.
En Argentina se comienza el trienio (1961-63) en 202 g/persona/dia y se alcanzan el 60% las
recomendaciones para leche fluida y yogur al trienio 2011-13, con 298 g/persona/dia.

8 E| CAPC es mayor en los paises desarrollados, mientras que en los paises en desarrollo crece en funcién de
aumentos en los niveles de ingreso, demograficos, de urbanizacién o cambios en los habitos alimentarios. En la
actualidad paises asiaticos densamente poblados como India y Pakistan se han vuelto autosuficientes en estos
productos (siendo India el principal productor mundial), mientras que, en Africa Subsahariana, el Sudeste
Asiatico e incluso China se presentan aun bajos niveles de consumo.
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Tabla 8: Evolucion del CAPC de leche, yogur y quesos en el mundo y Argentina entre 1961 y
2018 y su relacidn con las recomendaciones nacionales e internacionales

1961/63 2011/13 2016/18
CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recomend

MUNDO | ARGENTINA| MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA GAPA

gramos/persona/dia

164,9 sd

202,0 183,5 298,0

Quesos 4,9 17,3 8,1 33 sd sd 30

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

La composicidn de nutrientes del CAPC de lacteos a nivel local, se transforma en 50 afios en
un consumo creciente de quesos y una disminucidn de leche fluida, y esta tendencia tiene
un impacto nutricional. El queso contiene una mayor concentracion de grasas y sal que la
leche fluida entera o descremada. La leche entera, por ejemplo, contiene un 3% de grasas
(saturadas y monoinsaturadas) y 11 mg de colesterol, en tanto que un queso promedio
aporta 24% de grasas (saturadas propias de la leche y por maduracién y monoinsaturadas en
menor cantidad) y aproximadamente 100 mg de colesterol.

Algo similar sucede con el aporte de sodio, ya que se le agregan sal y/o conservantes sédicos
como métodos de conservacion y maduracién. Siendo los quesos semiduros y duros,
grandes transmisores de sodio en la dieta argentina.

El aporte de calcio de los productos lacteos (quesos, yogures) supera a lo aportado por la
leche fluida; no obstante, la biodisponibilidad del calcio es mejor en esta ultima por la mayor
presencia de la lactosa, que facilita la absorcidn de este, y cuya presencia en los productos
l[acteos se encuentra disminuida.

Schaller (2008) y Bertollo et al. (2015), analizando distintos periodos, reflejan la fuerte
relaciéon existente entre la evolucidon del consumo per capita de quesos en Argentina y la
evolucién del nivel de ingresos de la poblacidn.

Actualmente, una de las caracteristicas distintivas de esta actividad, a nivel mundial y
también en Argentina, es el incremento de la composicién de la produccidn lactea con el
desarrollo de nuevos productos, que apuntan tanto al mercado masivo como a mercados
especificos. En los Ultimos decenios se registra, tanto a nivel mundial como local un auge de
productos frescos con crecientes grados de sofisticacion (leches y yogures saborizados, o con
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nutrientes/microorganismos especiales)®’. Mas recientemente, aparecieron en el mercado
los denominados productos funcionales. (Bisang et al., 2008a).

4.4 Carnes y huevos

El conjunto “Carnes y huevos” segln las GAPA, aglutina tres grupos de productos de las
Hojas de Balance: Carnes, Pescado y Frutos de Mar y Huevos.

Grafico 31: Evolucion del CAPC de carne, pescado y huevos (CPH) en el mundo y Argentina entre
1961y 2013

Evolucion del CAPC de Carnes, Pescado y Huevo (CPH) en el
mundo y en Argentina entre 1961y 2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

A nivel mundial el consumo de este conjunto de alimentos crecié un 94% durante el periodo
bajo estudio mientras que en nuestro pais lo hizo un 15%. En 1961-63 consumiamos
localmente el triple de carnes, pescado y huevos que el promedio mundial (38 y 114
kg/persona/afio en cada caso)® y en el 2016-18 un 79% mas® (131 y 73 kg/persona/afio
respectivamente). (Gréfico 31).

El aporte nutricional de este variado grupo de alimentos es principalmente de proteinas de
alto valor bioldgico con aporte de aminodacidos esenciales (AA), estas proteinas de alta

87 Debe tenerse en cuenta que algunos de estos productos, promocionados como saludables, pueden contener
altas cantidades de azlcares agregados que, si bien aumentan su palatabilidad, los coloca en el grupo de
Alimentos Opcionales.

8 Excluidas Visceras y Grasas Animales Crudas.

8 E| trabajo de Britos et al (2015) expone que el consumo de carnes (variadas) superaba en 2013 en +105 % la
recomendacidn reflejada en las guias alimentarias.
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calidad ademds son fuente de hierro (micronutriente fundamental en la formacién de la
sangre) y vitaminas del complejo B.

A nivel mundial el crecimiento registrado del 83% del consumo de este conjunto de
alimentos en el periodo, es un salto cualitativo en la mejora del CAPC de proteinas de
calidad. Las GAPA recomiendan un consumo diario por persona de 25 g de huevo y de 130 g
de carnes, conformando un total de 155 g correspondientes a este grupo lo que implica una
adecuacién del 93%. (Tabla 9).

Tabla 9: Evoluciéon del CAPC de carne, pescado y huevos en el mundo y Argentina entre
1961 y 2018 y su relacion con las recomendaciones

1961/63 2011/13 2016/18

CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recomend
MUNDO | ARGENTINA| MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA GAPA

66 281,1 117 291,2 118,2 309,6 130

13 19,5 24,8 32,8 26 32,9 25
(Pescado)* 25,0 12,3 52 17,3 55 16,1 (60)

(*) El CAPC de Pescado queda incluido en el CAPC de Carnes -130 g-
Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

A nivel nacional, se observa un aumento del 14% del grupo en 2016-2018, aunque para casi
todo el periodo el CAPC mas que duplica las recomendaciones establecidas en las GAPA.

4.4.1 Carnes

Mientras que la composicion del CAPC mundial de carnes esta encabezada por las carnes
porcina y de aves en similares proporciones, seguidas de la vacuna, la ovina, la caprina y
otras (Grafico 32), en Argentina, este CAPC se conforma principalmente por carne vacuna,
seguida por la de aves, la porcina, la ovina, la caprina y otras®® (Gréafico 33).

El CAPC de carnes ha crecido en nuestro pais un 10%, mientras que en el mundo este
crecimiento alcanza el 82% (Grafico 34); observdandose que, en ambos casos, tales

incrementos se dieron con cambios en la composicidn relativa de este grupo de productos
(ver graficos 35y 36).

% En 2018 Argentina era uno de los 4 principales paises con alto CAPC de carnes (excluido pescado y huevos),
luego de Estados Unidos, Hong Kong (China) y Australia (Anexo V).
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periodo 2016-2018

Graficos 32 y 33: Composicion del CAPC de carne, pescado y huevos (CPH) en el mundo y Argentina
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

En lo concerniente a carne vacuna, el CAPC mundial disminuye ligeramente en 57 afios (10 a
9 kg/persona/afio), a la vez que en nuestro pais se reduce un 39%, pero partiendo de
cantidades muy superiores (85 a 52 kg/persona/afio)?!; es decir casi 9 veces el promedio
mundial a inicios de los ’60 y casi 6 veces en el trienio 2016-18%2.

Respecto de la carne aviar, el incremento de su CAPC se registra tanto a nivel global como en
nuestro pais; en el mundo aumenta 5 veces, pasando de 3 a 15 kg/persona/afio y en
Argentina crece mas de 17 veces, desde 2 a 42 Kg/persona/afio. El CAPC local, que en 1961-
63 era ligeramente inferior al mundial, seis décadas después, resulta 2,8 veces superior a
este ultimo.

Por su parte, el CAPC mundial de carne de cerdo registra un incremento del 85% (de 8 a 15
kg/ persona/afio); a la vez que en Argentina crece un 77% (de 8 a 13 kg/persona/afio)®3. El
consumo local siempre ha estado ligeramente por debajo del promedio mundial. Puede
apreciarse que, en nuestro pais, el significativo descenso en el CAPC de carne vacuna ha sido
compensado principalmente por el incremento del CAPC de carne aviar y en menor medida,

1 En Argentina el mercado interno consume entre el 80 % y el 90 % de la produccidn local, esto determina que
cualquier variacién que se produzca en el mercado interno tendra un fuerte impacto sobre el desempefio de
toda la cadena. La demanda de carne vacuna se encuentra estrechamente vinculada a la evolucidn de los
precios relativos de sus principales bienes sustitutos, esto es, carne aviar y porcina (Paolilli et al., 2019)
(Ministerio de Hacienda, 2018).
92 El citado trabajo de Zapata et al. (2016) sefiala igualmente una caida del consumo de carne vacuna en los
hogares del 28 % entre 1996 y 2013.
% En cuanto a las formas de consumo de carne porcina en Argentina, para 2009, el 10 % se consumia como
carne fresca y el 90 % como materia prima para la industria de segunda transformaciéon de embutidos y
chacinados (lIglesias, 2013).
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la porcina, manteniendo asi un elevado el CAPC de carnes en su conjunto, a lo largo de casi
seis décadas.

Grafico 34: Evolucion del CAPC del grupo carnes (CPH) en el mundo y Argentina periodo 1961-2018

Evolucion del CAPC de Carnes -total- en Argentinay en el
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Con relacion a otras carnes (ovina, caprina, asno, mula, caballo), ha habido una disminucién
del CAPC nacional del orden del 72% a lo largo de la serie temporal estudiada (7 a 2
kg/persona/afio), en tanto que el consumo promedio mundial se ha mantenido estable (3
kg/persona/afio).

Tanto en el mundo como a nivel local se registran transformaciones a partir de un
vertiginoso incremento de CAPC de carne aviar y un descenso en el CAPC de carne vacuna
leve a nivel mundial y mds pronunciado en el CAPC de Argentina, con magnitudes varias
veces mayores a la mundial (Graficos 35 y 36). Mientras que en el mundo la principal carne
consumida es la de cerdo, en Argentina la misma secundaba a la vacuna a inicios de los ‘60 y
hacia el fin de la serie se encuentra por debajo de la vacuna y la aviar.

Argentina presenta un modelo o patrén alimentario ordenado en el eje trigo-carne. El
consumo de carne vacuna ha descendido a expensas de un aumento en el consumo de pollo,
cerdo, productos cérnicos semielaborados, fiambres y embutidos (Zapata 2016).
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Grafico 35: Evolucion del CAPC de distintos tipos de carne en el mundo entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita del total de
carnes en el mundo entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Grafico 36: Evolucion del CAPC de distintos tipos de carne en Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita del total de
carnes en Argentina entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Con los datos de CAPC local de carnes, podria inferirse que, en la Argentina existe una
importante disponibilidad de proteinas de alto valor biolégico y por lo tanto de hierro de alta
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biodisponibilidad®®. La dificultad reside en que un muy alto CAPC de carnes conlleva un muy
alto CAPC de grasas saturadas.

El CAPC de pollo en aumento permite mejorar la variedad de las carnes de consumo local,
con aportes de un producto que, para consumo humano, significa proteinas de mayor
digestibilidad y una carne con menor contenido de grasa intersticial.

4.4.2 Pescados y frutos de mar

El CAPC de este grupo, a nivel mundial, registré6 un aumento de 9 kg/persona/afo a inicios
de década de 1960 a 20 kg/persona/afio en 2016-2018. (Grafico 37).

Grafico 37: Evolucion del CAPC de pescado y frutos de mar en el mundo y Argentina entre 1961y
2018

Evolucion del CAPC de Pescado y frutos de mar en el mundo y
en Argentina entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

En 2017, el consumo de pescado representd el 17% de la ingesta de proteinas animales de la
poblacién mundial y el 7% de todas las proteinas consumidas (FAO, 2020).

Cabe mencionar que, en los ultimos tres decenios, a nivel mundial, se registra un notable
crecimiento del sector de la acuicultura favoreciendo un aumento en el consumo de pescado
y otros productos de origen marino (Grafico 38), en tanto que los consumos de los

% Seglin GAPA, en funcién de distintos estudios poblacionales e indicadores del estado nutricional en hierro, se
observd que la principal causa de anemia en Argentina es la insuficiente ingesta de hierro, y esto ocurre a pesar
del elevado consumo de carnes. Por otro lado, el consumo de acido ascérbico proveniente de frutas y verduras
que facilita su absorcidon es muy bajo mientras que el consumo de té y mate que son potentes inhibidores es
muy elevado (GAPA 2020).
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principales productos obtenidos de la pesca maritima resultan, en conjunto, relativamente
estables®.

En casi sesenta afios, mientras que a nivel mundial el consumo de estos productos mas que
se duplicé (118%), a nivel local el CAPC crecié un 31%, pasando de 4,5 a 6 kg/persona/afio,
con importantes variaciones dentro del periodo analizado®, aunque siempre por debajo del
promedio mundial, en 1961-63 era la mitad. En el 2016-18 sélo un 29% de ese ultimo.
(Grafico 37).

Corresponde sefialar que en nuestro pais el aumento del CAPC, se explica
fundamentalmente por el incremento del consumo de cefalépodos, principalmente calamar
y de crustaceos (camarones, langostinos y otros) (Foro para la Conservacion del Mar
Patagdnico y Areas de Influencia, 2008)%7 %(Grafico 39).

El pescado es una fuente rica en proteinas de alta calidad y facil digestion, que contiene
todos los aminoacidos indispensables para una alimentacién adecuada. Proporciona grasas
insaturadas (acidos grasos omega 3), vitaminas (D, A y B) y minerales (como hierro, yodo,
zinc y selenio), especialmente si el producto se consume entero. Su consumo aporta
beneficios protectores frente a cardiopatias coronarias.

% Moluscos y crustaceos exhiben también incrementos, aunque no tan notorios como los peces de agua dulce
y los mismos también podrian vincularse al crecimiento de la acuicultura.
% En 2018 Argentina era uno de los paises con menor CAPC de pescado y frutos del mar, situdndose en el

puesto 134° del ranking mundial (Anexo V).
97 Langostino patagdnico, camarones, centolla, centollones. Almejas, mejillones, vieira patagdnica, cholgas,
berberechos, ostras.

% Localmente, casi en un 80 % el pescado es consumido en fresco y un 20 % envasado. A su vez su consumo
varia mucho segun regiones, dado que el 60 % del consumo en el rubro pescado se localiza en la Ciudad de
Buenos Aires y el Area del Conurbano Bonaerense. (FAO, 2018).
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Grafico 38: Evolucion del CAPC de pescado y frutos de mar en el mundo entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC mundial de pescado y Frutos del Mar
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Grafico 39: Evolucion del CAPC de pescado y frutos de mar en Argentina entre 1961y 2018

Evolucion en Argentina del CAPC de Pescado y Frutos del Mar
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Si bien las GAPA no hacen una recomendacién explicita en gramos/persona/dia para
pescados, en sus mensajes recomiendan aumentar su consumo (dentro del grupo de las
carnes y huevos) incluyéndolo al menos 2 veces por semana, lo que representaria cerca de
60 g/persona/dia, en todas las series estudiadas los CAPC estan por debajo de este valor.
(Tabla 9).

4.4.3 Huevos

El CAPC de huevos presenta una tendencia creciente: A nivel mundial el consumo mas que
se duplica (111%) y crece un 75% en la Argentina a lo largo del periodo (4,6 a 10y 7 a 12
kg/persona/afio respectivamente)®. En términos de magnitudes el CAPC de nuestro pais ha
estado casi todo el periodo por encima del promedio mundial. (Grafico 40).

Tal incremento del consumo a nivel local sitia a Argentina como el 2° pais con mayor
consumo per capita de huevos de América Latina (Blengio, 2014). 100

Grafico 40: Evolucion del CAPC de huevos en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita de huevos en
Argentina y en el mundo
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Aunque puede proceder de distintas aves, el huevo comunmente utilizado en alimentacién
humana es el de gallina. La clara, transparente, estd formada fundamentalmente por agua
(88 %) y proteinas de alto valor bioldgico. Precisamente por esta caracteristica, en las GAPA

% En cantidad de huevos en el trienio 2016-18, equivalen en el mundo y en Argentina a 187 y a 275
unidades/persona/afio respectivamente (fuentes: FAOSTAT e INDEC con datos CAPIA). Ranking en Anexo IV.

100 En Argentina el CAPC de huevos se distribuye entre el 89-92 % que se consume en fresco y entre el 8 al 11 %
se concentra en productos industriales, en sus distintas presentaciones (de los cuales la produccién de
mayonesa absorbe cerca del el 80 %) (Maggi, 2008; Blengio, 2014).
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se lo agrupa junto con las carnes. A su vez, la yema, es rica en distintos nutrientes, lipidos,
vitaminas liposolubles (A, D, E), hidrosolubles (vitamina B1, vitamina B2) y hierro.

Ill

La proteina del huevo es considerada patrén o valor de referencia para establecer el “valor

biolégico” de los alimentos, dado que su composicion de aminodcidos se aproxima a la

III

“proteina ideal”. Las GAPA recomiendan el consumo de hasta 1 huevo diario junto a una

porcién mas pequefia de carne (100 g).

4.5 Aceites, semillas y frutos oleaginosos y frutos secos

En el mundo el CAPC de este conjunto de alimentos se duplica mientras que en nuestro pais
se incrementa un 69% (de 11 a 22 y de 9 a 16 kg/persona/afio respectivamente). (Grafico
41).

Grafico 41: Evolucion del CAPC de aceites, frutos secos y semillas (AFS) en el mundo y Argentina
entre 1961y 2018
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Los aceites, semillas y frutos secos constituyen un aporte fundamental de acidos grasos
insaturados en la alimentacién humana resultando un aporte de buena calidad,
especialmente si se los consume en forma cruda y variada; al ser productos de origen
vegetal, no contienen colesterol. Los acidos grasos insaturados se relacionan con beneficios
fisioldgicos en la presién arterial, el ritmo cardiaco, los niveles de triglicéridos, la funciéon
diastdlica cardiaca y la enfermedad cardiovascular.

Este grupo es el responsable principal del aporte de grasas vegetales. La recomendacion de
las GAPA en este caso, es de 30 g/persona/dia y, como fuera mencionado en el apartado de
grasas, se espera que un 20 % de VET sea aportado por grasas de origen vegetal. En términos
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absolutos y pasados a g/persona/dia se observan los valores de CAPC y los recomendados en
la Tabla 10.

Tabla 10: Evolucion del CAPC de aceites, semillas y frutos secos en el mundo y Argentina
entre 1961 y 2018 y su relacion con las recomendaciones

1961/63 2011/13 2016/18

CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recomend
MUNDO | ARGENTINA| MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA GAPA

gramos/persona/dia

Aceites,
semillas,
Frut sec

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

4. 5.1 Aceites

Mientras que el CAPC del conjunto de aceites vegetales!®! a nivel mundial crece un 145 % a
lo largo de casi sesenta afios (12 |/persona/afio en 2016-18) siendo el conjunto de productos
alimentarios que mds aumenta a escala global durante tal periodo, en nuestro pais se
incrementa un 70%, (15 |/persona/afio)'? (Gréfico 42).

A nivel mundial en 1961-63 los principales aceites para consumo humano eran, en este
orden, los de soja, mani, girasol, algodén y oliva mientras que en 2016-2018 los cinco
principales aceites eran soja (30 %), palma (22 %), girasol y colza (12 % cada uno), mani (5 %)
y los restantes 19 % (Grafico 43).

101 Aceites vegetales comestibles de: soja, mani, girasol, algodén, oliva, de cocos, palma, colza, mostaza,
sésamo, germen de maiz, salvado de arroz.
102 En 2018, el CAPC de aceites vegetales de Argentina se ubicaba en el puesto 53° del ranking mundial. (Anexo
V).
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Grafico 42: Evolucion del CAPC de aceites en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita de aceites en
Argentina y en el mundo
entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Graficos 43 y 44: Composicion del CAPC de aceites, frutos secos y semillas (AFS) en el
mundo y Argentina periodo 2016-2018

Participacion por tipo en el CAPC mundial

de aceites en 2016-18
Soja
30%

Participacion por tipo en el CAPC de
aceites en Argentina en 2016-18

Girasol
73%

Otros
19% )
Mani
5%
Colza
12%
Girasol .
12%

N= 12,1 1/persona/afio

19%

22%

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

El aceite de soja, el mas utilizado para consumo humano, se situa en el ultimo trienio en 3,6
|/persona/afio, con un crecimiento del CAPC de 273 % dentro del periodo analizado, seguido
por el de palma con 2,2l/persona/afio y los aceites de girasol y colza, 1,4 |/persona/afio cada
uno; estos tres ultimos aumentaron su CAPC 6,3, 2,4 y 4,5 veces en los ultimos 57 anos,
particularmente y su dinamismo explica el crecimiento que ha tenido el CAPC de aceites en
su conjunto particularmente desde mediados de |la década de los ’80. (Grafico 45).

Otros aceites, con menores niveles de consumo experimentan comportamientos diversos: el
CAPC mundial del aceite de oliva se mantiene relativamente estable, los de salvado de arroz
y de germen de maiz se incrementan fuertemente (casi 6 y 3 veces), pero en valores
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absolutos resultan mucho menores que los principales aceites mientras que, los de sésamo,
mani y algoddén decrecen.

Grafico 45: Evolucion del CAPC mundial de los principales aceites entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC mundial de los principales aceites comestibles
entre 1961y 2018 (I/persona/ano)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

A nivel mundial, la mayor parte de la produccién de soja se utiliza para la alimentacién
animal (alrededor del 75 %); el consumo humano es mucho menor ya sea como poroto
entero, harina o aceite (20 %) y biocombustible u otros fines industriales (5 %) (Fraanje &
Garnett, 2020). Dentro de lo destinado a consumo humano, el 13,2 % se emplea como aceite
refinado (para consumo directo o via industria alimentaria), mientras que sélo el 6 % se
consume como grano entero!® y el 0,8 % como harina (en ingredientes alimentarios como
proteina vegetal texturizada).

Respecto del aceite de palma, como en el caso del de soja, su consumo se ha difundido
mundialmente debido a su menor costo y versatilidad; su empleo en la alimentacion se da
practicamente via industria alimentaria, esto es como ingrediente en alimentos

103 Fraanje & Garnett,2020. Tofu 44%, Leche de soja 35% y otros 20%.
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industrializados (ej. bolleria, comidas procesadas, margarinas, chocolates, sopas, quesos
untables, etc.).104

En Argentina el CAPC local de aceites se distribuye en 2016-18 del siguiente modo: el 73 %
corresponde a aceite de girasol, el 19 % a aceite de soja y el 8 % a otros aceites®.(Gréafico
44).

El aceite de girasol ha sido histéricamente el principal aceite empleado en Argentina para
consumo humano, tanto en consumo directo (aceite embotellado) como a través de su uso
en la industria alimentaria (elaboracién de mayonesa, margarina, aderezos, conservas,
etc.)'% (Gréafico 46).

En nuestro pais, la soja es el principal cultivo de exportacion, destindndose a este fin
alrededor del 76 % de la produccion (51 % como harina de soja, 13 % grano, 9 % aceitey 3 %
biodiesel)!%?. Su empleo nacional en la alimentacién humana respecto de la produccidn total
es marginal, cerca del 0,5 a 0,7 % del mismo corresponde a aceite de soja refinado para
consumo interno directo e industria alimentaria.

Los distintos aceites vegetales que estan disponibles en el mercado para el consumo
humano presentan mayor o menor calidad para la alimentacion segin su composicidon de
acidos grasos.

Tales acidos grasos pueden ser monoinsaturados (AGM), polinsaturados (AGP) Omega 3 vy
Omega 6) y saturados (AGS).

Los acidos grasos monoinsaturados se encuentran en mayor medida en el aceite de oliva
(acido oleico), que también aporta vitaminas liposolubles (vitamina E) -en particular como
aceite de oliva virgen- y Omega 3; también se encuentran en los aceites de canola, sésamo y
mani. Su consumo favorece una reduccion del colesterol y la presion arterial.

104 En la Unién Europea se considera que cerca del 50% de los alimentos de este tipo que alli se consumen, lo
contienen. El aceite de palma es un producto de consumo deslocalizado y usualmente es objeto de
controversias por el impacto medioambiental de su produccidn (principalmente deforestacidn) y por ser
considerado menos saludable que la mayor parte de los aceites no hidrogenados (EFSA, 2016).

105 Seglin el Anuario de la Economia Argentina los aceites de girasol y de soja, aparecen como los de mayor
disponibilidad en Argentina. Se puede observar que la disponibilidad estuvo por encima de la recomendacién
de las GAPA (3 cucharadas soperas - 37,5cc por dia/persona-), exceptuando los afios 2004 y 2006, que fue de
20y 30cc/ dia respectivamente (GAPA 2020).

106 Argentina se ubica actualmente entre los mayores productores y exportadores mundiales de aceite de
girasol.

107 Elaboracién propia en base a datos del Ministerio de Hacienda y Finanzas Publicas, 2017.
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Grafico 46: Evolucion del CAPC argentino de los principales aceites entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC en Argentina de los principales aceites comestibles
entre 1961y 2018 (I/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Por su parte los acidos grasos poliinsaturados se encuentran en los aceites de girasol, maiz,
uva y soja (acidos linoleico -Omega 6- y linolénico -Omega 3-) y son denominados también
“acidos grasos esenciales” ya que sélo pueden obtenerse a través de la alimentacion. Los
aceites de girasol, uva y maiz contienen vitamina E. Un buen equilibrio entre ambos tipos de
acidos grasos polinsaturados reduce el riesgo de enfermedad cardiovascular. Los acidos
grasos polinstaurados son mas inestables y susceptibles a la oxidacidn que los
monoinsaturados (y por ende a la aparicidon de sustancias toxicas), al ser sometidos a altas
temperaturas (frituras)°8.

Finalmente, los dcidos grasos saturados, caracteristicos de alimentos de origen animal, estan
presentes en alta proporcidon en algunos aceites, como los de palma y coco, cabiéndole a
éstos las mismas recomendaciones de evitar un consumo elevado, ya explicadas en los
acidos grasos saturados de origen animal.

A nivel mundial en 1961-63 los principales aceites para consumo humano eran, en este
orden, los de soja, mani, girasol, algoddén y oliva mientras que en 2016-18 los cinco
principales aceites eran soja, palma, girasol y colza, mani y algoddn. Es decir, el aceite de
soja y girasol mantuvieron su CAPC en crecimiento en relacién con el total, pero aparece en
escena un nuevo aceite que al final del periodo alcanza el segundo lugar de CAPC, el aceite

108 E| aceite de soja es, dentro de los mencionados, el mas susceptible a la oxidacién ante el calor, por lo que
suele consumirse al natural, solo o en mezclas. En contraposicion, los aceites de oliva, mani y uva son los mas
resistentes al calor.
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de palma. Como ya ha sido mencionado este aceite contiene un 50 % de AGS, y tiene
algunos cuestionamientos no solo por su composicion nutricional sino también por el
impacto ambiental que implica su produccidn. (Grafico 45).

El aceite de soja no solo se mantuvo dentro de los de mayor consumo, sino que ademas
presenta un crecimiento muy por encima de las otras variedades, no es cuestionado el
impacto de su consumo sobre la salud humana, aunque existen controversias sobre los
impactos ambientales asociados a la expansién de su cultivo y al paquete tecnolégico
utilizado para su produccion.

4.5.2 Semillas y frutos oleaginosos

Este agrupamiento incluye plantas tanto anuales (que por lo general se llaman semillas
oleaginosas) y perennes cuyas semillas, frutos o mesocarpios y nueces se aprecian sobre
todo por los aceites comestibles o industriales que se extraen de ellos.

En las FBS de FAO se agrupa en esta seccion'® su empleo como alimento directo; por
ejemplo, en aceitunas y olivas, se incluye aqui la aceituna de mesa, fresca o en conserva,
mientras que aquélla destinada a extraccion de aceite se encuadra en “aceites vegetales”!%,

El consumo humano global de semillas y cultivos oleaginosos se ha incrementado en casi 60
afios de 5 a 7 kg/persona/afio (44 % del cual corresponde a nuez de cocos, 23 % a mani, 21 %
a sojay 6 % a aceitunas-olivas).

En Argentina el CAPC de este grupo es poco significativo respecto del consumo mundial (una

guinceava parte de éste) y practicamente se concentra en sdélo dos productos: nuez de coco

y aceitunasttti2

109 Este grupo es denominado en las FBS “Cultivos Oleaginosos”. En este informe se optd por designarlo como
“Semillas y frutos oleaginosos”, para mayor claridad sobre la forma en que se efectta su consumo alimentario.
110 Otro tanto ocurre con el mani, la soja, la semilla de girasol y la nuez de cocos. Aqui se vuelcan sus consumos
directos, mientras que la porcidn de estos productos destinada a la produccion de aceites se ubica en este
ultimo apartado.

11 El empleo de la nuez de coco en nuestro pais en alimentacién se da bajo la forma de copra o pulpa seca del
coco (como coco rallado, raspado o en polvo), que se importa en su totalidad. Es empleado en la industria
alimentaria para productos de bolleria y en la elaboracion de snacks.

112 £] 80 % del CAPC de aceitunas en nuestro pais corresponde a aceitunas verdes en salmuera. Su consumo es
estacional (mayor en verano) y esta asociado al consumo de aperitivos, pizzas y condimentos La cuarta parte de
la produccion olivicola nacional se destina a la produccién de aceituna de mesa (el resto se orienta a la
produccion de aceite de oliva) y, de ésta, un tercio se orienta al mercado interno y dos tercios a exportacién.
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4.5.3 Frutos secos

Los principales frutos secos!!3 son las nueces y en éstas FAO incluye en este grupo sdlo las
nueces de postre o de mesa (nuez de nogal, avellana, castafia, anacardo, nuez pecan, nuez
de Brasil y pistacho).

El grupo de las nueces presenta un incremento del CAPC de 2,7 veces a nivel mundial (0,9 a
2,3 kg/persona/ano), mientras que en Argentina la CAPC de dicho grupo también crece,
aunque en menor proporcidn (64 %)''* y en cantidades que representan menos de una
quinta parte del promedio global (0,3 a 0,5 kg/persona/afio)'*> (Gréafico 47).

Grafico 47: Evolucion del CAPC de nueces en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del consumo aparente per capita de nueces en
Argentina y en el mundo
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Los frutos secos son ricos en calorias y en grasas insaturadas, y una fuente de proteinas y
fibras. En la mayoria de los frutos secos, los dcidos grasos predominantes son acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados (PUFA) tales como el acido linoleico (LA) y linolénico
(ALA) (FAO y FINUT, 2012) y omega 3.

Actualmente se promueve su consumo dentro de una alimentacién mas saludable, debido a
su alto nivel de antioxidantes y proteinas. Son recomendados por organizaciones de salud

113 |ntegran también los frutos secos los pifiones, las semillas de calabaza y girasol y el mani, aunque esta ultima
sea considerada una legumbre y desarrollada en este trabajo como semilla oleaginosa, es consumida ademas
dentro de los frutos secos.
114 | as nueces consumidas en Argentina son la nuez de nogal, la almendra y la avellana, a las que se ha sumado
en los Ultimos afos la nuez pecan; de este grupo la nuez de nogal representa el 71 % de la produccién total, la
nuez pecan el 15,4 % y la almendra el 9,6 %
115 En 2018, Argentina con un bajo CAPC de nueces se situaba en el puesto 129° en el ranking mundial (Anexo
V).
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como alimentos a incorporar para el mejoramiento del sistema cardiovascular, ademas de
otras propiedades nutracéuticas beneficiosas.

4.6 Alimentos opcionales

Como se sefiald en el apartado “Metodologia”, para analizar el conjunto de “alimentos
opcionales” caracterizados en las GAPA (Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina) se
reunieron los siguientes grupos de productos de las Hojas de Balances: grasas animales,
azucar y dulcificantes, cultivos azucareros, y se adiciond el cacao, desagregandolo del grupo
estimulantes.

Cabe sefalar, asimismo, que en los resultados que se exponen en el presente trabajo, las
cantidades correspondientes al CAPC de este conjunto estarian subestimadas, dado que el
mencionado proceso de estandarizacién vertical, aplicado en las hojas de balance de
alimentos de FAO lleva a que varios productos que aplicarian a este conjunto queden
incorporados en los restantes grupos de alimentos!!®,

Durante seis décadas, el consumo en el mundo de este conjunto crecié un 25 % (29 a 36
kg/persona/afio) y en la Argentina un 23 % (de 47 a 58 kg/persona/afio). El CAPC nacional
durante toda la serie bajo estudio se ubicé siempre en mdas de un 60 % por encima del
global. (Grafico 48).

La denominacidn “alimentos opcionales” se alcanzé por consenso para las Guias
Alimentarias para la Poblacién Argentina (GAPA), y comprende un grupo de alimentos que
por su composicidn nutricional no son indispensables de incorporar a la dieta, siendo los

mismos alimentos fuente de calorias dispensables!?’

Segun las GAPA, estos alimentos deberian prescindirse de la alimentacidn diaria, ya que su
consumo en exceso dana la salud -aumentando el riesgo de padecer sobrepeso, obesidad,
diabetes, hipertensién, entre otras enfermedades-, debido a su excesivo contenido en
grasas, azucares y/o sal, ademas de conservantes, aditivos, colorantes (Ministerio de Salud
de la Nacion, 2016).

116 Fj.: jugos de frutas, extractos, salsas, etc. en hortalizas y frutas; galletitas, bizcochos, alfajores, tortas,
bolleria en cereales, chacinados y embutidos en carnes, etc.

117 La recomendacién para este grupo es, como maximo, del 13,5 % de las calorias consumidas a lo largo del
dia, lo que equivale a 270 kcal diarias.
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Grafico 48: Evolucion del CAPC de algunos alimentos opcionales (Al Opc.) en el mundo y Argentina
entre 1961y 2018

Evolucion del CAPC de algunos Alimentos Opcionales
(Al Opc) en el mundo y en Argentina entre 1961y 2018
(en kg/persona/aio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Ya en 2013 el Panel Mundial sobre Agricultura y Sistemas Alimentarios para la Nutricién
(GloPan) clasifico los diferentes alimentos en dos categorias: los “alimentos saludables” o
alimentos que se deberian consumir como parte de una dieta regular y los “alimentos poco
saludables” o alimentos que deberian tener un consumo moderado o limitado,
mencionando a modo de ejemplo en este Ultimo grupo las carnes elaboradas, los azlcares
refinados que son anadidos a los alimentos y bebidas, y los azlcares concentrados que
pueden estar presentes en el azlcar natural de la miel, los jarabes y las bebidas vy
concentrados de frutas!!®,

En su publicacidon sobre la nutricidn y los sistemas alimentarios sostenibles, el Grupo de Alto
Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutricion recomendd evitar las grasas
saturadas (presentes, por ejemplo, en la carne grasa, la mantequilla, el aceite de palma y de
coco, la nata, el ghee y la manteca de cerdo), las grasas industriales de tipo trans o los
aceites parcialmente hidrogenados (presentes en los alimentos elaborados, la comida
rapida, los aperitivos, los alimentos fritos, los productos de panaderia, las margarinas y las
pastas para untar) (HLPE, 2018).

118 “| o5 alimentos y bebidas ultra procesadas utilizados de forma desmedida serian la causa dietética principal
del incremento de la Obesidad y de las enfermedades relacionadas en todo el mundo. En la actualidad, el
volumen en que se fabrican y consumen, y es probable que esta situacion sea una de las causas principales de
la pandemia de la Obesidad, intentando en algunos paises limitar su consumo a partir de regulaciones
nacionales”. (GAPA 2020).
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Dado el nivel de agregacién que presentan los productos listados en las hojas de balance de
FAO (FSB), para caracterizar la evolucién del CAPC de alimentos opcionales en Argentina y en
el mundo, se utilizé como proxy el consumo agregado de grasas animales, cacao, azUcares y
endulzantes y visceras comestibles. Cabe resaltar que se trata de un proxy que posibilita
dimensionar la participacién de este grupo (en términos absolutos y relativos)-, aunque
podria estar subestimada su contribucién real al CAPC (por las limitaciones, ya descriptas, en
la estandarizacion de las hojas de balance).

Grafico 49: Composicion del CAPC de algunos alimentos opcionales (Al Opc.) en el mundo periodo
2016-2018

Composicién del CAPC de algunos alimentos opcionales en
el mundo (2016-2018) en kg/persona/afio
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Durante seis décadas, considerando los valores en g/persona/dia a partir de la elaboracion
basada en las hojas de balance de FAQ, el CAPC en el mundo al inicio de la serie superaba un
17 % las recomendaciones y en 2016-2018 las excedia un 45 %. (Tabla 11).
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Grafico 50: Composicion del CAPC de algunos alimentos opcionales (Al Opc.) en Argentina periodo
2016-2018

Composicién del CAPC de alimentos opcionales en
Argentina (2016-2018) en kg/persona/afio
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Tabla 11: Evolucion del CAPC de alimentos opcionales en el mundo y Argentina entre 1961
y 2018 y su relacién con las recomendaciones

1961/63 2011/13 2016/18

CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC CAPC Recomend
MUNDO | ARGENTINA| MUNDO | ARGENTINA MUNDO | ARGENTINA GAPA

gramos/persona/dia

Opcionales

Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT) y GAPA.

En Argentina la evolucién supera las recomendaciones en mas de 89 % y hacia el final del
periodo las sobrepasaba en mds de 130 % con una contribucién muy fuerte dentro de este
grupo de azucares y endulzantes (Tabla 11).

4.6.1 Azucares y endulzantes

A nivel local el CAPC de azucares y endulzantes crece en conjunto un 39 %%, mientras que
el crecimiento mundial del CAPC de este subgrupo es del 30 % (de 35 a 48 y de 23 a 29
kg/persona/afio en cada caso)?°. (Grafico 51).

119 En 2018 Argentina se encontraba entre los 57 paises con mayor CAPC agregado de azucar refinada,
endulzantes y miel (Anexo V).

120 Respecto del azlcar y cultivos azucareros, el CAPC crecid un 30 % a nivel global (23 a 29 kg/persona/afio),
mientras que a nivel local este incremento resultd del 39 % (34 a 48 kg/persona/afio).
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Grafico 51: Evolucion del CAPC de azucares y endulzantes en el mundo y Argentina entre 1961y

2018
Evolucion del CAPC de azticares y endulzantes en el mundo y
en Argentina entre 1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

Tomando como referencia datos de un informe del Ministerio de Finanzas y Hacienda
Publica (2016)'?%, de FAOSTAT (2011-13), de la Direccidon de Agroalimentos, MINAGRI (2013 y
2014) y de la Cdmara Argentina de Fabricantes de Almidones, Glucosas, Derivados y Afines
(CAFADGA) se estimd que, del total de CAPC de azucares y endulzantes en Argentina, cerca
de % estan “invisibilizados” (incorporados en bebidas azucaradas y otros productos de la
industria alimentaria) mientras sélo alrededor de % corresponde a consumo directo. (Grafico
52).

121 pe acuerdo con el informe “Cadenas de valor: azucar” del Ministerio de Finanzas y Hacienda Publica (2016)
el “azucar procesado se destina al consumidor final o a consumidores industriales a los que se los puede dividir
en dos grandes grupos. El primero representa a aquellos que fabrican productos con algo de contenido de
azucar, como son las bebidas gaseosas y las golosinas. El segundo grupo abarca a los que el aziucar no les
representa un ingrediente mayoritario, como, por ejemplo, la industria de la reposteria.” (...
“Aproximadamente el 60% de las colocaciones en el mercado interno corresponde al consumo intermedio que
demandan principalmente las industrias de alimentos y bebidas fundamentalmente la industria de aguas
gaseosas” (...), las que consumen “el 80% del azucar con destino industrial”.
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Grafico 52: Estimacidn de la distribucion del CAPC de azucares y endulzantes en Argentina periodo
2011-2013

Estimacion de la distribucion del CAPC azucares y
endulzantes en Argentina 2011 -2013

Azucary Azucar
enddulf‘antes consumo
Ind. Aliment directo

16-20% 30-35%

Aztcary end.
bebidas
azucaradas
49-50%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos Ministerio de Finanzas y Hacienda Publica
(2016), FAOSTAT, Direccidon Agroalimentos, MINAGRI (2013 y 2014) y CAFADGA.

Como ya fue desarrollado en el apartado macronutrientes, una ingesta elevada de azucares
simples afiadidos o libres!?? se asocia con la obesidad y el riesgo de contraer enfermedades
no transmisibles ENT.

Segun FAO (2019), el consumo per cdpita de azucar y dulcificantes muestra relativa
estabilidad desde hace varias décadas. En ese sentido, el consumo per cépita anual de estos
productos se ha ubicado entre 39 a 49 kilogramos anuales en todas las subregiones de
América Latina y el Caribe desde finales de la década de los setenta del siglo pasado. Cabe
sefalar, en todo caso, que el consumo de azucar y dulcificantes en la region practicamente
duplica el consumo per cépita mundial.

El azdcar es un alimento que contiene 100 % sacarosa, un disacarido soluble en medios
liquidos, de muy rdpida absorcion. Tiene poder endulzante y aporta 4 kcal por cada gramo.
Se lo considera un HC libre, dado su facil absorcidn, por no requerir digestién previa en el
organismo, como si sucede con otros HC (almidones y dextrinas). Por otra parte, al no estar

122 | 3 Consulta Mixta de Expertos OMS/FAO de 2002 definié la expresion «azucares libres» del siguiente modo:
«todos los monosacaridos y disacaridos afiadidos a los alimentos por el fabricante, el cocinero o el consumidor,
mas los azlcares naturalmente presentes en la miel, los jarabes y los jugos de frutas» (OMS, 2003). En la
Directriz de la OMS se aclara: “Los azucares libres incluyen los monosacaridos y los disacaridos afiadidos a los
alimentos y las bebidas por el fabricante, el cocinero o el consumidor, mas los azlcares naturalmente
presentes en la miel, los jarabes, los jugos de frutas y los concentrados de jugos de frutas” (OMS, 2015).
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en una estructura natural como una fruta, vegetal o cereal, no se acompafa de fibras y esa
absorcién es atin mas rapidal?3124

En lo concerniente a la miel, mientras que el CAPC mundial practicamente se mantiene sin
cambios (0,22 kg/persona/afio), en nuestro pais su CAPC es muy fluctuante (entre 0,15 a
0,03 kg/persona/afio) y sin participacion significativa en el CAPC de este grupo.'? (Gréfico
53).

Grafico 53: Evolucion del CAPC de miel en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC de miel en el mundo y en Argentina entre
1961y 2018 (en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

123 Las barreras fisicas como los granos de cereal intactos, las estructuras celulares de las semillas de
leguminosas, el parbolizado del arroz, las frutas enteras, y la red proteica de los amasados, son factores
relacionados con los alimentos que disminuyen el indice Glucémico (la capacidad de ese azucar de elevar la
glucemia posprandial).

124 | 3 ingesta elevada de HC puede tomar la via denominada “lipogénesis de novo” y convertirse en grasa, lo
que colaboraria indirectamente en la ganancia de peso a partir de una alteraciéon en el balance energético
global. Ademas, los azucares (junto con las grasas y la sal), son los principales componentes de alimentos y
bebidas de alta densidad energética (que la Organizacion Panamericana de la Salud denomina productos
ultraprocesados), con evidencia suficiente de que su consumo a largo plazo aumenta el riesgo de Obesidad
(Ministerio de Salud de la Nacidn, 2016).

125 Ello puede obedecer a que el incremento en la produccién nacional de miel (60 % en el lapso considerado)
tuvo como destino creciente la exportacion de este producto, que pasd de ser algo mas de las tres cuartas
partes de la produccién en 1963 a destinarse casi en su totalidad al mercado externo (96-98 % de la produccion
total). Los incrementos transitorios en el CAPC de miel se vinculan, o bien a vicisitudes operadas sobre las
exportaciones de tal producto, o bien a fuertes incrementos interanuales en la produccién nacional.

77



4.6.2 Endulzantes / dulcificantes caléricos2®

Con respecto a los endulzantes/dulcificantes caléricos el consumo mundial de estos
productos crecid 4 veces y en la Argentina 4,2 veces, siendo que a lo largo del periodo
nuestro consumo se ubica en mas del doble del mundial (2,4 veces). Para el trienio 2016-18
el CAPC local se situaba en 7 kg/persona/afio'?’ mientras que para igual lapso el CAPC
promedio mundial era de 3 kg/persona/afio'?® (Gréfico 54).

Grafico 54: Evolucion del CAPC de endulzantes en el mundo y Argentina entre 1961 y 2018

Evolucion del CAPC de Endulzantes-Dulcificantes en el mundo y
en Argentina entre 1961y 2018
(en kg/persona/afio)
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Fuente: Elaboracion propia en base a FAO (FAOSTAT).

En Argentina los endulzantes caldricos provienen practicamente en su totalidad de Ia
molienda humeda de maiz, incluyéndose aqui glucosa, dextrosa, jarabes de maiz de alta
fructosa, jarabe de maltosa y jarabes mezcla.

El jarabe de maiz de alta fructosa (JMAF), obtenido a partir de la molienda humeda del maiz
es quiza el endulzante caldrico mas utilizado en la industria alimentaria debido a que resulta
econdmico y alto rendimiento. Su poder endulzante es incluso mayor al del azicar de mesa
(sacarosa) y a su vez potencia el color y brillo en los alimentos industrializados. El mismo esta

126 Fryctosa quimicamente pura, Maltosa quimicamente pura, Azlcar y jarabes de arce, azlcares provenientes
cultivos nep, Melazas, 