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INTRODUCCION

El sector alimentaric espaficl =ze encuentra en la actualidad en
plenc procese de +transformacidn, tanto por los camblos Qque
presagia la llegada del Mercado Unico, como por el influje de
patrones de consumo de caracter multinacional. 8i el primer golpe
de mano a la alimentacidén tradicional estuve abanderade peor los
alimentos precocinades y por el impacto de los congelados, en el
momento presente, un segmente del mercado se decants hacia los

Alimentos Dieteticos “, entre los que podemos destsacar per su
mayor ceonsumo, las GALLETAS DIETETICAS.

Las galletas son el alimento mas usual en toda cesta de la compra
de cualquier ama de casa. ¢ En qué casa no hay una caja de los
variados productos que astas ofrecen ?. Casi seguro, por no
afirmarlo rotundamente gue hasta los menos golosos o aguellos con
dieta tienen una "galleta” a manc.

Precisamente para aquellas personas gque deben © quieren seguir
una dieta especial se elaborazn la Galletas Dieteticas.

Estas ademds de aportar los nutrientes precisos de acuerdo con
s3us exigencias nutricicnales, ofrecen wuna mayor variedad de
alimentos en algunas dietas muy restrictivas.

La galleta, como producto supraconocido,con toda probabilldad se
convierte en el primer alimento que tomamos después de la leche
materna. Ademés es un excelente vehiculoe para aportar a la dieta
los nutrientes recomendadcs en nutricién humana ( Acidos grasos
esenciales, proteinas de alto valor bioléglico, fibra dietetics,
minerales, vitaminas, etc...}

Por tante, podemos catalogar a lazs galletaz dentro de la
nutricidn como un ALIMENTO SOBRESALIENTE . En la figura 1, s=e
muestra la composicién media de 100 g de galletas y el aporte de
estas a las Recomendaciones Dietéticas medias de ls poblacién
espafiola.

CONCEPTC DE GALLETA DIETETICA

De acuerde con la Reglamentacién Técnlco-Sanitaria para 1la

Elabeoracién,Circulacién y Comearcic de Preparados Alimenticios para
ragimenes dietéticos ¥/0 especiales, se pueden definir la GALLETAS
DIETETICAS o GALLETAS DESTINADAS A UNA ALIMENTACION ESPECIAL comeo

aquellias que, por su composicidn peculliar o por el particular

proceso de su fabricacién, =se distinguen claramente de las

galletas de consume corriente, son apropiadas para el obJjetive

nutritivo sefialadc y se comerciallzan indicando gue responden a

diche objetivo.
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LAS GALLETAS EN LA NUTRICION
UN ALIMENTO SOBRESALIENTE

~ APORTE DE 100 GRAMOS DE GALLETAS
A LAS RECOMENDACIONES DIETETICAS (RD)*
DE LA POBLACION ESPANOLA

Enargia (Kcal) 2,300 [ q
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Lipldos (g} ' - 14,5 | Y T
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Visaming B.; (g} [ 2.0]__0.04 2
{45 T _o.0d 0.0
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** Composicion media de todor los tipos de gallatas connlderedos.

Figura 1
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Dicha Reglamentacién Técnico-Sanitartia entlende por ALIMENTACION
ESPECIAL l1a gque debe satizsfacer las necesidades nutritivas
particulares de:

2.1.1. Los lactantes o los nifos de corta edad, con buena salud.

=2.1.2. Determinadas clases de psraonas que se sncuenktran en
condiciones fisiolégicas particulares y que, por ello, obtienen
beneficios especiales de una ingestién controlada de determinadas
sustancias de los alimentos.

2.1.3. Determinadas clases de personas Ctuyns processs de
asimilacién o de metabolismo se encuentran alterados.

Exte tipo de galletas, igualmente, deberén ajustarse a las
diposiciones obligatorias aplicadas a las galletas de consumo
corriente, salvo en lo qgue respecta a las modificaciones que se
hayan hecho a estas para adecuarles a las exigencias previstas en
la Reglamentacién de Preparados Dietéticosa.

Asi, en la Reglamentacién Tecnico Sanitaria para la Elaboraciénm,
Fabricacién, Circulacién y Comercio de GALLETAS, se definen estas
como " los productos alimenticios elaborados fundamentalmente por
una mezcla de harina, grasas comestibles y agua, adicionada o ne
de azlcares y otros productos alimenticicz o alimentariocs
{aditivos, aromas, ccndimentos, espaciax, stc.) sometida a

proceso de amasado y posterior tratanmiento térmico, dande lugar a
un producteo de presentacidn muy variada, caracterizade por su
bajeo contenido en agua " y las ifica en:

Marlas iostadas y froqueladas
*Cracker’ y da aperftivo
Bargutiios con o &in relieno
Bizcochos secos © blandos
*Sandwichs”

Pasglag blandas y curas
Bafiadas en aceffe vogetal
Recubierias de chocolate
Suriido

En 1la Rotulacién y Etiquetado de las Galletas Disteticas ademéas
de exigirse las levendas obligatorias para cualquier +tipe de
galletas deberén de incluirse entre otras, las expresiones
genéricas “"Producto de Régimen, Dietético o Enriguecido™ =egin
los casos, pudiéndose sustituir por el "Fin dietético” al qua se
destina; un etiquetado nutricional y la prohibiclién de hacer
alegaciones a "Prevencisn de enfermedades” o "Recomendado por la
clase médica".
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Como curipsidad, bajyo gl nombre de GALLETA se conocia
antiguamente 4 una especis de pan de forma plana y completamantz
desegcado, de larga conservacidén y que estaba destinado
funtamentalmente al aprovisionamiento de bugues y ejercitos de
campafa.

A4 lo largo del tiempo ha sufride diversas modificaciones,
dependiendo de las habitos alimentarios y los avances de 1la
pUtriecién v la tecnologia de los alimentos,

GALLETA es wna palabra gue proviene probablemente del ceélticn
“qallos", es decir, “piedra®, por imitacidén de su forma de canto
rodado, asi como de "gale" (pastel plano) y de "galette" (especie
de crepe uw hojuela gue lps franceses comian en €l siglo XUIIIr.

En sepafol, "galleta" como terminc marinero, se empled desde el
miglo XVIIIL.

t.a INDUSTRIA GALLETERA ze arigind en el Reinc Unido en el s. XIX
21 bhien la elaboracion de este pruoducto ha sido tradicional en
las hogares de Loda Ewrcopa. t.a variedad mas conocida, la "galleta
mar:a” se cresé con motivo de la boda entre M8 de Rusia v el dugue
e Edimburgo, en 187IS.

La ELAEBDRACIDON INDUSTRIAL. de 1las Galletas se inicia en la
inezcladora, donde los ingradientes se umen lentamente, con 21 fin
de no elevar la temperatura de la masa gue se forma. FEsta pasa,
a4 continuacidn, & la moldeadora, gue la corta y le da la Forma
que vayan a tener las galletas. Las porciornes de masa resultantes
son  introducidas en Bl horno para su coccion, de donde saldran
para  su enfriamiento y envasado. Se consigue asi un alimentc de
presentacidn muy variaga y con una caracteristica principal : S
bajiom contenido en agua. Esto le convierte en umn producto de muy
larga duracidn, ya que las microorganismos dificilmente se pudrah
depsarrallar en un medio tan seco.

Dade que seria muy extenseo detallar cada uno de los diferentes
tipos de galletas dietéticas, en esta ocasién, sélo les hableré
por su mayvor importancia, de las destinadas a regimenes nutricio-
nales especificos y las enriquecidas,
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TIPOS DE GALLETAS DIETETICAS

¢ QALIETAS CNIE SATISFACEN LAS EXIGENGIAS
FISIOLOGICAS ESPECIALES DE NUTRICION

DE LAS PERSOMNAS SANAS

. QALLETA3 DIETETICAB PARA NINOS
POST-LACTANTES Y DE CORTA EDAD

+ GALLETAS PARA MUJERES EMBARAZADAS
Y EN PERIOCDO DE LAGTACION

GALLETAS PARA PERSONAS DE AVANZADA
EDAD

* GALLETAB PARA DEPORTISBTAS

o GALLETAS PARA REGIMENES NUTRICIONALES
ESPECIFICOS

* CALLETAS SIN GLUTEN
* QGALLETAS PARA DIABETICOS
= GALLETAS PARA CONTROL DE PESD

» GALLETAS CON REDUCIDO CONTENIDO
EN PROTEINAS Y AMINQAGCIDOS

* GALLETAS DIETETICAS ENFIQUECIDAS
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GALLETAS DIETETICAS SIN GLUTEN
ANSEREREAAKANARKEE RN KKK KRR

La comercializracidén de las ‘'"papillas sin gluten" para la
alimentacidém infantil ha popularizada el conocimientn de aste
tipo de alimentos especiales, pero rno de los graves trastornos
que se derivan de la intolerancia a esta proteina, que se
encuentra en cereales comp el Trigo, Cebada, Centerno y Avena.

LLa intolarancia mas comin a esta proteina orasiona la enfermaedad
denominada CELIARUIA,

Aplicacibnes Dietéticas

- Enfermedad Celiaca

w Dermatitis Herpetiforme.

= Nifiops lactantes y Fost-lactantes.

= ¥ hasta hate muy poco, para personas con dietas hipoproteicas.

Puestos gue la principal aplicacidn dietetica es la Celiagquia
les recordaré algunos aspectos de esta enfermedad.

Enfermedad Celiaca

¥ » 23 38 H»3a® P S

La enfermedad celiaca es una anormal intplerancia al gluten gue
condiciona en determinados individugs uma lesién severa de la
mucosa del intestino delgado superior. En Espafa. existe una
incidencia de un celiaco por cada 2500 nacidos vivos.

Debido a ello se sstablece un defecto de utilizacidn de nutrientes
( principios inmediatos, sales vy/c vitaminas } a nivel de! tracto
digestivo, con una repercusidén clinica y funcional muy variable,
en dependencia con la edad del sujeto v otros factores aan  no
bien precisados-

La enfermedad comienza en la primera infancia, algun tiempo
deaptits de la ingestidén de alimentos con gluten {harinas,
bizcochos, galletas, pastas, eete...) habitualmente en 21 22
semastre de vida.

Dentro de los que se conoce en el momento attual, la intolerancia
al gluten en estos suirtos se mantiene, de modo permanente, a lo
large de toda la vida, habiendo sido ampliamente demostrada la
pradisposicidn gendtica a padecsr la enfermedad.

El establecimientn de um régimen estricto sin gluten lleva
consigo wna normalizacién clinieca vy funcional. asi caome la
reparacison de la lesidn vellositaria.

El gluten es una proteina cuyo factor tdxico &8 la fraccidgn alcohol
soluble de ésta dencmimada gliadina, siendo inocuos la albumina y
la globulina (extractos acunsos) asi como las gluteninas
(extracte A&cide). |2 gliadina a su vezr se puede separar en 4§
gubfracciones siendo la téxica la alfa-gliadina.

44



No esta establecido el mecanismo a traves del cual el gluten es
capaz de producir una lesidn permanente en la muecosa intestinal.
Clasicamante se han considerado dos teorias patogénicas: la
téxica vy la inmunoldgica, & las que posteriormente sa afadid una
tercera gue podria considerarse intermedia: la teoria de las
lecitinas.

Formas atipicas de celiaqguia : Los sintomas se presentam a los 2

e e e e e e - ot 3 afous, o en la edad adulta v
algunce sintomas pusden incluso no
presantarsa,

Tecnalogia de Fabricagién

La tecnologia 25 complicada por la dificil tarea de sustituir las
propiedades de cohesidn y elasticidad gue aporta el gluten a la
masa galletera, para poder trabajarlsa mecé&nicamente, vy obtener
las caracieristicas de textura adecuadas.

Lous harinas de los cereales gue contienen gluten se sustituyen
por harinas de arroz, maiz, soja, mijio, sorgo, féculas de patata
y tapioca, &si como harina de trigo a la gue se le ha extraido el
gluten (almidén de trigo). La utiliracién de estos Gltimes como
ingredientes basicos supone que =1 producto final poseerd una baia
proporcidén de proteinas(I-5 “).Debide a ello, se aconsejaban para

personas que debian seguir M a dieta hipoproteica.
Actualmente, estps productos se suplementan con proteinas coma
pueden ser caseinas, soja, albimina de huevo, stc: asi como.con

vitaminas vy minerales por las posibles deficiencias gque puedan
presentarse en este régimen restrictivo.

Refaranta a la wutilizacidén del almidém de trigo existe
actualmente una polémica acerca de =su utilizacidn en estos
productos por la posible existencia de trazas de gliadina v los
posibles efectos clinicos gque pueden producir su ingestidn.

En este sentido no hay nada concluyente, por lo que existen partis
darios y detractores.

Perp la tendencia es no utilizarlo. Tampoco es recomendable
utilizar lactosa o algin ingrediente que lo contenga, puesto gue
en los primeros estadios de la enfermedad es comun la
intolerancia, también a esta.

La dnica legislacidn reguladore al respecto es5 =l CODEX

ALIMENTARIUS en cuyc volumen IX dictamina f(.as Normas para
alimentos "exentos de gluten"
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El almiddén utilizado no deberd de contener méds del O.3%
de proteina zn la materia seca. El maximo de gliadina seri de 1400
mg per 100 g de producto seco.

En las galletas que cumplan esta normativa, e incluira en el
etiquetaje del envase el logotipd caracteristico de estps
alimentos consistente en una espiga de trigo gortada:

Las diferentes Asociaciones Europess de Celiacos estan demdndando
a4 la administracidon Comunitaria wna Directiva sabre alimentos sin
gluten, aungue las perpectivas de su redaccidn son por ahora
@scasas, por considerar a este tipo de productos como alimentos
normales sujetos a determinadas alegaciones.

En algunos paises camo Inglaterra 0 Holanda se ha iniciado un

nuevo enfoque para resolver el problema de estos colectiveos, en
el cual baje una base voluntaria, los fabricantes de productos
alimenticios, decliaran el contenide o ausencia de los nueve

ingredientes con mads susceptibilidad de generar problemas de
intolerancia (entre ellos la gliadina?l.



SALLETAS DIETETICAS APTAS PARA LA DIETA DEL DIABETICO
EREERRKERNRERKRKIOA RN OR 30RO OR300 OO Ok Rk K

Les recuerdo gue la DIABETES es una enfermedad crénica que afecta
antre el 2 v 2l 3% de la poblacién. Es la enfermedad crénica mas
frecuente.

La diabetes se caracteriza por un déficit absoluto o relativo de

sectracion de insulina por parte de las células bpeta de los
islotes de Langerhans del pancreas.

Los OBJETIVOE del tratamisnto de la diabetes son principalmente:

1} hNormalizacidn de la glucemia.
Mediante el: Dieta
Eiercicio fisico
Insulima (En caso del tipo I)

2). Prevencidén de las complicaciones, tamtn agudas como crénicas.
Mantemiendo una glucemia normal.

3) Conseguir una adaptacidn psicolégica del paciente, mediante
el autocontrol de su enfermedad.

Lo evidente es que la dieta &5 la base Ffundamental del
tratamiento de la diabetes, tantec en el tipo I Gduntoe con la
insnlina, como en el tipe I1, en la que algunas veces se reguiere
la administracidn de hipogiucemiantes orales.

Los obietivos gque perseguimos en la dieta del diabético son:

— Conseguir un buen estado de nutricisn

Contribuir al control édptimo de la glucemia

]

Conseguir el normopeso, sohre todo en pacientes obesos.

Reducir el riesqgo de complicaciones.
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De acverdo con la Reglamentacidn Técnico-Sanitaria de Preparados
Alimentirios Dietéticos y/o Especiales, las galletas fabricadas
para el consumo por diabéticos, deberdn de cumplir con las
siguientes exigencias:

1.-Limitaridn del contenido en glicidos: FReduccidn en un 23%
CTOMO MiN1lMg en comparacion
cen las galletas corrientes

2.~Adicidén de Azidicares y Edulcorantes

No se permite l1la adiciédn de glucosa, azdcar invertidao,
sacarcosa, otros disacdridos e hidrolizados de almidén (jarabe de
glucosal.

Como edulcarantes naturales pueden emnplearse:
Fructosa Sorbitol Mami tol Xilitol

Como edulcorantes artificiales: )
Sacarina y Ciclamato (sales de Na, K, Ca) Aspartame

En todas aquellas galletas gue contengan SORBITOL deberda figurar
en Ja etiqueta las siguientes expresiones:

"Solo gara adultos”
"Ingesta maxima de Sorbhitol: 25 gr/dia”
"Contenido de Sorbitol en esta unidad.......g © mg"”

Cuando contenga ASFARTAME, se indicard en el etiquetado:
" Na apto para FEL "

" Ingesta madxima diaria de 40 g/kg de peso corporal

" Centenido de Aspartame en esta wvnidad ..... mg © g

"

Existe una propuesta de Directiva de la CEE spobre edulcorantes que
va ui ha reflejado en un FProyecto de Orden Ministerial por la gue
s& auturiza el emplen de otros edulcorantes en la elaboracidn de

estas galletas, como sons
Maltitol Iscmal tosa Lartitol

Acesul fame K Neohesperidina DC

3.~ Contenido en Brasas.

£l contenido en calorias de origen grase en estas galletas no
debe sxecader del de las galletas normales.
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Tecnologia

Eztas I exigencias que marca la legislacidn deben reqgir 1la
fabricacion de este tipo de galletas, por lo gque la tecnologia
tambien es complicada al alejarse de la fabricacidm de galletas

narmales.

En la figyra 2. se puede observar un graficp comparativo de la
composicidén media de una galleta tipo y otra para diabéticos, en
la gue se pone de manifieste claramente la reduccidn de hidratos
de carbono del 23%, vy el aumento de proteinas para compensar las
proportiones,

Adem&s adecuamos estos productos a las exigencias nutricionales
para sstos enfermos como son:

- Utilizacidn de gran cantidad de Gllicidos complejos como los
Almidones

- Aceites y grasas vegetales con importante cantidad de acidos

grasas esenciales y baja proporcidén de acidaos grasos saturados.

‘-0liva, Soja, Maiz, etc...

- Ausencia de calesterol

- Gran cantidad de Ffibra dietetica, va gue produce una
disminucidn de la velocidad de absorcion de los glicidos, con la
consecuente reduccion de la hiperglucemia, a la ver que una

disminucidan de la LDL.

- Enrigquecimiento con vitaminas y mitierales como el Mg
Tambien con proteinas como gluten, taseinas, albuminas

El enriquecimiento con gluten convierte a estas galletas ademas
2n las denominadas GALLETAS AL GLUTEN o SALLETAS GLUTINADAS.

GALLETAS AL GCLUTEN: Son las glaboradas con harinas de trigo & las
gue se le ha incorporado gluten en proporcion no inferior al J0%
de glutern seco.

GALLETAS OGLUITINADAS: Cuando la cantidad de gluten afadido es
superior al 14% e inferior al 30%.
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GRAFICO COMPARATIVO DE LA COMPOSICION
MEDIA DE UNA GALLETA TIPO Y OTRA PARA
DIABETICOS.

rasto 2.4%
qrasa 14.0% fibra diatatica 2.1%

........
-

-
.......
.......
......
......
..............
---------------
--------------

glucidos 74.0%

glucidos 67.0%

galleta diabeticos galleta tipc (C.S.1.G)

Figura 2



GALLETAS DIETETICAS ParRA CONTROL DE FESO
KRR KNEE MK R R R KRR RN R K

AFLICACION DIETETICA

Avudar a todas aquellas personas gQue por una u otra
circunstancia, dessen dejar Peso.

El fin de este producteo es actuar de forma natural eliminpande el
apetito v no ofrecer un preducto hipocaldrice "light" o proteico,
de los cuales el mercado esta satuwrado. Eseteo anula los grandes
problemas psiguicos que supone afrontar wun régimen hipocaldrico
durants mucho tiempo, puesto que el problema gue s2 plantea as la
fuerra de voluntad del obeso, gue s lo que suele fallar. Dirhao
problema, =g puede soluciocnar con este producto en  aguellaos
momentos en lps que la ansiedad producida por el  apetito se
acrecienta.

El factor gue determina las caracteristicas especiales de esta
galleta ®s la incorporaci6n de ingredientes sacisantes como la
goma guar, goma zantana, garrofin, plantage ovata, etc..

Nostotros usamos el GOMA GUAR ( polimero del acido galacturdnico

qgue se obtierme tde la alubia Siuster Benn ) por los innumerables
estudios cientificos qQue ratifican sue propiedades saciantes e
inocuas.

Esta sustancia en la cantidad presente en nuestra galleta forma un
gel al hidratarse, que presiona las paredes g&stricas cuandpo se
toman en ayunas. Se activan inmediatamente una serie de fibras
nerviosas gue actuan a nivel de cantros nervicosos superiores
(hipotadlame lateral) guitando gl apetite.

MNormalmente se aconseisa la ingestién de I o 4 galletas junto con
un vaso de agua mineral media hora antes de cada comida,

Nu se deben canfundir estas galletas dieteticas con los productos
light que splo disminuyen la cantidad de calorias del productao
mediante la sustitucion de sus ingredientes.

¥ ejemplao MINARINA mas agua

PATES mas féculas
Puesto gue suele confundirse el términp " light " con el da
* dietético " crep que prede ser interesante diferenciarles

bien estos dos tipos de productos alimenticios.
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FRODUCTOS LIGHT o LIGERDS
KRRENERAXEERNRERNEERNEKRER L

" Bienestar vy salud son dos términos gque los consumidores de los
80, v tambien de los 90, buscan para su personal satisfaccion ".
Esta es una de las importantes conclusiones gque arrojd um sondeo
roalizado a mediados de los 80 entre 2000 suroconsumidores e 15
paliges v de més de 15 afos,.

Log fabricantes- -al amparo de estas conclusiones vieron el cielo
abierto, en los afos 80, como modo de superar la saturacidn de
lags marcas y productos existentes, diversificando su oferta unos
con nuevos productos v otrog aumentandg sus gamas.

Nacieron asi los productos LIGHT. t La Era light !

Este concepto se pretendidé asignar a productos alimenticion & los
que se ha eliminado o disminuido alguno de sus ingredientes o
componantes caracterizantes, afectando tal di sminuci én
fundamentalmente a s poder calérico o a la accidn estimulante o
posiblemente irritante que se atribuye al componente =n cuestidn.

Sustitucidén de azdcar por edulcorantes
Patés con mas fécula y menos grasa.
Froductos descefeinados

Cervezas sin alcohol

Etc...

Las DIFERENCIAS entre umn producto light y un producto dietético
son  bastantes vya gque 2l producto light @2s un falso dietetico
snmascarado bajo esmta denominacion, con la clara intencién de
llagar al mercads del control de pesc. Si nos cifésemos a la
legislacidn, este mercada estaria destinado solamente a los
productos dieteticos y la eapacialidades farmaceuticas
publicitarias.

& primeros de 1990 , la OCU desencadend la polémica scbre ectos
productns a les gue consideraba en gu mayoria, como un auténtico
fraude; lo gque volvid a poner en tela de juicic el vacic legal
existente en algunos segmentos alimentarios sepaioles.

Hasta agostoc de (990, el térming light no estaba regulado
oficialmente en nuestre pais, aplicindose a multitud de productos
gue no cumplian con la definicidn de LIGEROD va gue pese a ser
bajos en calorias seguianm teniendo una parte importante de
grasas. )

Fara cubrir este desface, la CI0A acordd una serie de normas,
referidas a preceptos contenides en la Norma Seneral de
Etiguetado, que regula la utilizacidn del término light.
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Pese a ello, muchos de los productos cataleogados como light
siguen incunpliende estas normas y no llegan al porcentalie de
reduccidén legal, o le lagran., segin un informe reciente de la
ocy, de forma fravdulemta f{com mayores cantidades de aqua,
reduccidén del peso neto, variacidm de los camponentes, Btc...?

" Que no te den gato por light "
los productos light tienen mids aditivas, menos sabor
Y =0r mas caros.

Solamente unas pocas marcas de empresas muy sSerias se salvan de
la quemna.

Com los productos dietéticos rme occwre lo mismo ya que existe una
reglamentacidan especifica para este tipo de alimentos.

" Alimentos para c¢ontrol de peso "

Una DIETA compuesta de productos light puede ser muy peligrosa no
solo, por el alto contenido en aditivos sino porgue no cumple con
lo recomendads por los especialistas an cuanto  al aportwe
energético. 604 de Glicidos

J0%L de Hrasa

10% de FProteinas

Ocasivnando graves desequilibrios que pueden tener consecuencias
araves & largo plazo.

Solo algunos de estos productos son  aconsejables por  aportar
menes calorias o aportar mazs fibra dietstica.

Tampoco debemds confundir les productos light con los ALIMENTOS
FARA DIETAS DE ENEREIA RESTRICTIVA, de los gue existe unm Proyecto
ge Directiva de la CEE que regula estos alimentes, Y Qque se
definen como:

Alimentos especialmente formuladeos para que, utilizados de
acuerdo con las instrucciones del fabricante, puegan sustituir
total o parcialmente la dieta diaria completa

Se dividen en I categorias:

¥ Bustitutivo de la dieta diaria completa

¥ v de una o varias comidas de la dieta diaria.

% Froductos presentades como uma fuente importante de
nutrientes para ser consumidos por personas gque sigen una
dieta de E restrictiva c¢ompuesta por alimentos comunes
seleccionados.
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ACUERDO INTERPRETATIVO DE LA
CIOA RESPECTO A LA UTILIZACION
DEL CALIFICATIVO LIGERO EN LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Aplicacién de los preceptos contenidos en los

articulos 4 y

19 de [a norma general de etiquetado,

presentacion y publicidad de los productos

alimenticios envasados

El calilicativo ligaro, aligecade, light o gimi-
lar, s& admita exclusivamenis an ks produc-
\as alimenticios d# consumo corriante coma-
cializados en & marcade nacional qui reu-
nan las siguiertes condiciones:

1.1

12

1.3

Cug no sean productos alimanlticios
dasitngdns 4 una alimeniacion espe-
cial.

Que existan producios de feirencia
an &l marcadao.

Cue hayan sulride una racuecion, co-
mo minimo. dal 0% del valor ener-
pético respecia al producto de refe-
rencig. Somp contacuencia ¢ uUna
diaminucidn de uno o mids ingredien-
103 O COMPANAnIBE, Jempre que no
alacle 4 i3 ARWUEZA Sai PrOJuetD,

2. Requisitos adlcionaiss & Incluir an &l
stiquetado da los productos que uitll-,
zan ¢t calificativo ligaro

2.1,

L4 denominacidn Jde vanta, regulaca
an ol articulo 7.° de la Norma Geae-

8 CCC 71950

22

AUONCICAS Q& K8 Progucivs dument-
CiOS @nvasRdos, dabe COMBlgiarse
an 8l mismo campa visuval, ¢con la
sXprasidn «aligerado an~ Segquids
dal porcentaje de raduccion de los
ingradientes, con caracieres legibles
¥ comparables.

5# daban indicas juntos en ¢l euque-
12d0 al valgr energélico del praducie
figors y of del producio da referen
cia; wxpresago par 100 . 0 100 mi.
Ademiy sata inlormacidn podrg dar-
34 por unidad cuantilicada en al eb-
quatado o por pergidn, siempra y
syange ¢ indique @l nimero de
parciones conlenicas en 4l envase.

La relacién cuantilicada oe Jos
principloy inmadinies v #l vaior ener-
Qético del producio de refersncia,
sevin ia media de los valores da los
pioductos de iguat raturaleza que
xistan an ol mercado, estatlecidos
conjuniamants por ¢ Secter v 1a Ad-
minigracadn,

ACUERDD INTERPRETATIVO DE LA CIDA

3. Prohlblcionas

it

3.2

En ol stiquetado, presentacion y pu-
blicidad de e3108 productos, no Kpa-
tecerd ninguna ingicacidn que fes
aitibuya una aceldn adalgazants o
de régimen.

En todo caso, los procuctos que ile-
van aigunos calificalivos indicados en
el purdo 1, nc daban inducir & eiror o
ongano al ¢onsumidar sobie 98 ca-
raciatisticas reales del producio.

4. Excepcianes

41,

4,2

El pissanie acyerde no serd de apl-
cacion a los pioducios regulados,
con antarioridad a su adopcidn, me-
diante Nofmas de Calldad o Regla-
meniacianes sspeciiicas qua inciu-
yan an |4 denominacién de venta 8l
calificativo ligero.

Las Reglamantacionss Téenlco-Sa-
nitarias o Nofmas de Calidad, que
incluyan a) callficatve «kgero- en I3

4.3

5.

danomingcion de venta, y 8¢ elabo-
4R 4 pani de 12 adopcidn del pre-
sanie acusrdo, deberkn cumglic o
dispussio an o misme, pudiends ro
ODSIENE SEADMCE BXCEPCIOGES #n
cuanto & |a radicsion del valo: anar-
g41ies ¥ 3 low requisitos adicionales
de stiquatada.

Los platos preparados o8 racién uni-
cb podrin levar esie calilicalivo
slamprs y cuando aporien de
300 caloc/as por racian, ¥ &n 8l amva-
5 figure sy sliqueladd nutricienal
[valor snargético, pratelnas, hidratos
de carbgno y grasas) expvesatdo por
tACn Y por 100 Gramos.

A paitir de la adopcibn del presents
acumido, lode ancargo de eliquesss
debark sfectuarse de confermidad con
196 tequisiios adicionales de eliquala:
do establecidos, no cbstanie las #h-
fqueias exisienies con antericridad que
no incluyan log cilados vequisiles, po-
drin seguir Uilizandose hasia su ex-
i



GALLETAS DIETETICAS CON REDUCIDD CONTENIDG EN PROTEINAS VY
Xk ARk R ROR Rk R AN MR AN RN KRANKKRKA TR KRR K

AMINOACIDOS
XKEXERAREREX

¢ Cual es su AFLICACION DIETETICA 7

En nuestra Sociesdad existen determinadeas procesos patoldgicos en
los que por diferentes causas, debg instaurarse un tratamiento
distético en ¢l gue sp incluye una restriccidn de nitrégeno { es
decir., de FProteinas) o de determinados amincacidos.

Es 21 raso de la INSUFICIENCIA RENMAL CRONICH
INSUFICIENCIA ¥ CIRROSIS HEFATICH
TRANSTORNOS CONGENITOS DEL CICLO DE LA LREA
ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ERRDRES CONBENITOS
DEL METABOLISMO DE LOS Aa

- Fenilcetonuria
~ Jarabhe de Arce
- Tirosinosis
- Acidwia Metilmalénica
- ETC...
Siendo la mas importante, por su incidencia, la PELU.
(1217000 recien nacidos)

FENILCETONURIA

Enfermedad opriginada por la incapacidad de transformar el Aa
psencial Fenilalanina, en otro Aa, la Tirosina: debido a un
déficit en la Enzima gque cataboliza el proceso.

El acdmulo 2n sangre de éste Aa, impide &l desarrollo normal del
cerebro, produciéndose, si no se trata el nido a tiempo, un
retraso mental.

El tratamiento consistird en una dieta baja en fenilalanina, vy
puesto que este Aa estd en la mayoria de las proteinas, sobre
todo animales, deberd cornsumir alimentes especiales {(Leches
adaptadas ) y también algunas verduras y frutas.

Con el fin de hacer mas flexible esta restrictiva dieta, y paliar
ern cierta medida los posibles perjuicios psicoldgicos de estos
nifos, al no poder consumir los alimentos mé&s comunes de la dieta
diaria se fabrican harinas, pan, galletas, pasta italiana, =2tc...
con bajo contenido en fenilalanina (ARa y Ft).
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Este tipo de productos e$ poco corriente encontrarlo, por la
especial tecnologia Que regquieren, asi comg los inusuales
ingredientes utilizados (almidones, feculas, aglomerantes
naturales gue sustituyen al gluten, etgc...?

Hasta hace dos ahos log poros productos que podian encontrarseg en
Espafia sran importados vy de wscasa calidad organoleptica.

Npsotros hemos desarrollades una linpga de productes con bajo
contenida en proteinas y aminodcidos, en los que hemos mejiorado
tanto las caracteristicas organolépticas como los niveles de Aa vy
Proteinas, signdo actualmente nuestros productos los que aportan
menos canhtidad de fenilalanina.

En la figura 3, se muestra un grafico comparative del porcentajie
e principions inmediatos de una galleta tipo y Harifen (Fallestas.
fsinisno, se puede obgervar las cantidades de aminoacidos
presentes vy las reducciones conseguldas respecto a unas galletas
normal es.

Ademds, hemos cuidade los niveles de SODI0, FOTASIO ¥ FAOSFORO,
pensando en que los enfermaos can Insuficiencia renal o hepatica
deben de cuidar el aporte de estos minerales.

Tgualmante sg Brriquecen estos productos gcon vitaminas ¥
minerales para paliar las posibles deficiencias que pueden

ncasicnar esta especial dista.

También son auwsentes en Siuvten y Lactosa.



GRAFICO COMPARATIVO DEL PORCENTAJE EN
PRINCIPIOS INMEDIATOS DE UNA GALLETA
TIPO Y HARIFEN GALLETAS.

glucidos
74.0%

rasto
4.6%

7.0%

grase
14.6%

EBARTIFER GALLETAS GALIETA TIPO (C.S.I1.C.)

TABLA COMPARATIVA DE LAS CANTIDADES OBTENIDOS DE AMINOQACIDOS
( mg/100 g) ¥ PROTEINA ( g/100g ) EN GALLETAS BARIFEN FRENTE A
A-UN TIPO MEDIC DE GALLETAS NORMALES. REDUCCIONES CONSEGUIDAS.

AMINOACIDOS @ALLETAS HARIFEN GALLETAS NORMALES % REDUCCION

WEERR K EACKRK RRRKERRRRERCEEE RORRERRoioes Riookk koK
Isoloucina 3.8 242 88.43
Leucina 9.6 503 98.08
Lisina 5.1 1090 94.80
Fenilalanina 2.0 353 99.43
Traonina 5.9 188 96.53
Valina 5.6 291 98.07
Tirosina 2.4 208 98.83
PROTEINA 0.3 7.0 g5.71
Figura 3
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BALLETAS DIETETICAS ENRIRQUECIDOS
EXENKENRERKKERKKIORK TR R KRR AR KX

Son las galletas destinadas a regimenes dieteticos v/o especiales
en los gque la proporcion de vitaminas, sustancias minerales,
aminodcideos o acidos grasos esenciales @ superior a la del
contenido natwral medio de sus ingredientes por haber sido
suplementadas significativamente sin finalidad terapeutica.

APLICACION DIETETTICA

Suministrar un aporte complementario de estos nutrientes, contri-
buyendo a satisfacer las necesidades de npuestro organisme y/o
gl eguilibrio de un régimen alimenticio deficiente; vy no la
prevencion o tratamiento de enfermedades carenciales.

Em la etigueta de estos productos solp se poadra hacer referencia
a aquellas sustancias enriquecedoras que hayan sido sxpresamente
afadidas, no debiendo figurar mencion a ja=s contenidas de forma
natural en alguno de los ingredientes que Forman parte del
producto.

£l etiguetade nutricional informard del contenido de estas
sustancias en 100g y del % gue supone de la CDR para cada grupo
homogeneo de poblacion, para el consumo diario del numero de
galletas aconsejado.

El aporte de minerales y vitaminas sera tal que, en el consumo
diario habitual indicado para el producto, no se superen las IDR
en cada casg por el Instituto de Nutricidén del CBIC. Esta
limitacian de ID debera ser tenida en cuenta tanta en 1la
formulacion de los productos como en el modo de empleo que figure
en su etigueta.

La diferencia entreg el enriquecimiento de estas galletas
dieteticas y las normales s la base de criterio para el
gnriquecimienta, que normalmente =n estas dltimas no 1=)
considera.

Fata bamsg de criterio suelen ser laos distintos estudios de
daterminacion de la situacion nutricional en Espaia, bien en su
conjunto nacional, a nivel de CCAA, o incluso las llegvadas & cabo
2n colectividades mas reducidas ¢ grupos de situacicn fisiolégica
especifica como nifos, adolescenmteoes, ancianos, enfermos
cardiovascul ares entre otros vy en  los gue se muEstran
deficiencias en algunos nutrientes esenciales o peligro peotencial

de presentar]as.
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La consideracion d& osas posibles deficierncias constituyen la
bazse de criterio para determinar cuales deben ser los nutrientes
Que conviens adicionar a nusestras galletas y en uwnas cantidades
qQuie puedan ser  facilmente ingeridas para conseguir ta

complementacion dessada.

En resumen, las galletas dietéticas enriguecidas, tienen una base
de criterio cientifico.
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GALLETAS DIETETICAS ENRIQUECIDAS -
EN CALCIO, HIERRO, ZINC Y 7 VITAM]NAS
:\f \Jl/\\,/l.

APORTE HUTRICIOMAL DE § GALLYTAS (39, spves}

‘T nnlo por cienle ¥
Tor 1003 Conlldnd IsgeiaR dadnids
1194 5T j—
1401y Sy -
2404 1003
620y 130y
30 140
. 0,34 mp. 027 mg. -
[0, 15 T ¥ H¥g T4 -
#4535 Kol L7368 Kenl. —
LASLIE K TI600 Kj.
£90.00 mp. 269.10 my. 4i%
12,52 mp. 430 mg. “H%
131273 mg. $1img uE
¥ mecg 2245k mcg. puy Y
2,11 mcg. LE LT IR
1,01 mg. 0,40 mg. B
1L,13mg 0467 op. %
193 mp. 0.1 mp E'E
18,76 mg. 13 g N
323,00 mcg. 125,97 meg. 1%

TANTG FOR CIENTO DE LAS INGESTAS RECOMENDADAS/MDIA
CUBIERTO CON EL CONSUMO DEL NUMERQ DE GALLETAS ACONSEJIADO
PARA CADA GRUPO DE POBLACION

ADULTOS Persmas
Aduitse. | Hombre | Mujer | Gestnclin| Lactaciin | ¥ Edad
1R de Culche (ngd oo _ IR da Coadcint (MY oo _ | aso &0 150 17 1300 &30
7 Gallctas sponas 3 Galleiay wproral . e rmimm = ne 1% W 1% % LIk
IR g Meberve Gng) o e B IR de Hierre {mp} o e e 4 L] n 1] 1] L]
LR ETTEYY, Y — nw S Galltad Mporta® e i riiam s 4% A% % RELY % %
LLE R 2 e A S— -1 14 15 1 x EH 11
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DAL ALY I P R — W Vitnmsdtna B, {g) oo 1% ] L4 18 L7 nl
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COMERCIALIZACION DE LAS BALILETAS DIETETICAS
FERXLERNEE KX RRAERR KK R KR KRR R E XA LRI R R K

ha comercializacidn en Espafa de Balletas Dieteticas, v en
general de los productos dieteticos, esta actualmente en un momento
de EXPANSION..

En un principio, era la OFICINA DE FARMACIA la gque junto a los

preparados con posible accidn terapeutica, dispensaba igualmente
los productos dieteticos v alimentos enriquecidos, como productos
con pnosihle accidén beneficioasa en relacidn a funcianes
fisiolégicas, metabdlicas, correctoras de carencias, etc... pero

nunca aczcidn Lteragsutica.

La gran euxpansian de la dietetica y la variada gama de productos
avistentes, fomento la creacidn de ESTABLECIMIENTOS DE DIETETICA

Y HERROLARIOES {Hoy en dia wunas J000), quedando solo  de
gxclusividad para las farmacias la Dietética infantil Leches
maternizadaz}, alimentos para fenilcetondricos y alimentos para

nifos con alteraciones metabélicas.

HDy dia, w1l establecimiente de dietetica o herbolarios y 1a
oficina de farmacia se decantan hacia las ventas de dieteticos,
mientras qQue las BRANDES SUFERFICIES hacia los productos lihgt.
Aungue se esta detectando un progresivo y creciente incremento de
las ventas de productos dieteticas en grandes superficiss.

Simn embargo, sdlo en Farmacias y Herbolarios encontraremos
sspecialiracidn exhaustiva vy trato perscnalizadao.

El mercade de dietdtico se reparte de la siguiente forma:r

65 % Bn Herbolarios
20 % an Farmacias
18 % en grandes superficies

CONSUMO DE GALLETAS DIETETICAS EN ESPARA ¥ RESTO DE EURGFA
EH AR RO R R K OR R R R KRR KRR R KON KRR MR K N RN KRR K

El consuma en Espafia €5 grande paro no abusivo.

Actualmente, s0lo un 3 L del consumidor sspanol compra gallstas
dipteticas, aumentando este porcentaje en la primavera por 21
consumo de galletas de control de pesea (&%),

Espafia en este aupectoe se va acercando al resto de Euror. Camuni a

grandes pasos. El ¢recimiento del sector dietetico en cualguier

paie surcopeo s del 10 — 124 . En Espafa a#s del 204, segdn datos

de AFEFPADI,ws decitr que este 24 de consumidores habituales pasari

a un 4-54 muy pronto y llegaremas a las rcifras de consumo por

habitante de los grandes paises puropeos consumidores de productos
dieteticos como Alemania, BGBran Bretafa, Francia e Ttalia (<10 %)
a pesar de gue adn estamos muy lejos.

61




Un Ffactor importante de este incremente 25 21  aumento de la
cul tura dietetica en Espafia, sobre todo en las grandes ciudades
(destacands Catalufa vy Madrid). PDurante muchisimos zfos no se nos
ha explicado nada sabre la alimentacidén y s=2 ha seguido una
rutina en la dieta gque ha dependido del clima o del trabajo
realizado.

Las previsiones para 1992 apuntan hacia un crecimiento similar o
superior, va qgue las perpectivas de mercado son muy busnas y na
hay peligro de gue empresas ewropeas del sector nos inunden con
la entrada en vigor del Mercado UNico, ya gue el mercado espafol
s muy epstable y la mayoria de las empresas espafolas estan
consolidadas.

De todas formas el principal problema surge en nuestra legislacion,
va guz un productae fabricado en un pais de la CEE vy legalmente
vendido en s=5e pais, puede venderse en Espafa., mientras que
nosotros no  podemos tfabricarlo, Y mMuUChas empresas se ven
obligadas & importarlo.

Espada, tambien es buena exportadora de producrto dieteticos
sobretode a Europa v & los paises del Norte de Africa.
suministrandoles aproximadamente un 10X de 1o gue fabrica.

For ultimo, les puedo decir que dados los niveless de consumo
interior, e puede considerar que el futuro inmediato de este
tipe de alimentos dependerda de la capacidad para convencer al
consumidor de que la diatética no es un pasatiempo, sino  wna
antigua ciencia gue vela por la salud corporal en unos tiempos de
BXCREOS.
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