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Introduccion

Consumo de alimentos ultraprocesados (AUPs) y efectos adversos en

salud
Credibility Grade Mental health
Convincin Moderate @® Adverse sleep related outcomes
@ ) e X . @® Anxiety outcomes
@ Highly suggestive . Low @® Combined common mental disorder outcomes
@ Suggestive ) Very low @ Depression outcomes
@ Weak Respiratory health
@ No evidence W Asthma
® Wheezing

Dose-response/non-dose-response .
Cardiovascular health

@/ Cardiovascular disease events combined
(morbidity + mortality)
@®/® Cardiovascular disease morbidity
i Hypertension
W Hypertriglyceridaemia
W Low high density lipoprotein cholesterol levels

Mortality
All cause mortality @/@
Cancer related mortality @
Cardiovascular disease related mortality @/®
Heart disease related mortality @/@

Gastrointestinal health

Cancer @® Crohn’s disease

Breast cancer @/%

Cancer overall iy
Central nervous system tumours &
Chronic lymphocytic leukaemia &

Colorectal cancer @/in
Pancreatic cancer ¥
Prostate cancer (/@

& Ulcerative colitis

Metabolic health

@/ Abdominal obesity

W Hyperglycaemia
v Metabolic syndrome
W Non-alcoholic fatty liver disease

@®/® Obesity

@/ Overweight

@/@® Overweight + obesity
@/ Type 2 diabetes

Extraido de Lane MM et al. Ultra-processed food exposure and adverse health
outcomes: umbrella review of epidemiological meta-analyses. BMJ.
2024;384:e077310.

Discusion de como
incorporar el concepto
en politicas:
identificacion de AUPs
de forma objetiva

HIGH IN
SATURATED
FAT

ULTRA- HIGH IN

PROCESSED SALT

Extraido de Cotter T, Kotov A, Wang S, Murukutla

N. ‘Warning: ultra-processed’ — A call for warnings on
foods that aren’t really foods. BMJ Global

Health. 2021;6:e007240.



g ~bjetivos

G ' “

Comparar la proporcion de alimentos
ultraprocesados (AUPs) identificados
utilizando diferentes modelos de
criterios de perfil nutricional y su
combinacion con marcadores de
ultraprocesamiento (MUPs), antes y
después de la implementacion de la
Ley de Etiquetado y Publicidad de
Alimentos




» Estudio transversal repetido

* Alimentos procesados y
ultraprocesados

* T0:2015-2016, n=10.283
* T1:2020, n=9.148

| ateriales
y metodos

oA Y

Cada producto/envase:

Lista de ingredients y tabla nutricional
“Alto en” segun Ley Chilena
Perfil nutrimental de la OPS




Clasificacion NOVA

GRUPO 4 - ALIMENTOS ULTRAPROCESADOS

Monteiro CA et al. Ultra-processed foods: what they are and how to identify them.
Public Health Nutrition. 2019;22(5):936-41.




Ingredientes exclusivos de AUP

Sustancias que no suelen

. . e Aditivos cosmeéticos
utilizarse en la cocina tradicional

Carbohidratos Saborizantes Agentes

Fructosa, jarabe de maiz con alto contenido / Potenciadores del antiespumantes

de fructosa, concentrados de zumos de sabor Agentes de carga
frutas, azucar invertido, maltodextrina,

dextrosa, lactosa Colorantes Agentes carbonatantes
Aceites modificados Emulsificantes Agentes espumantes
Aceites hidrogenados o interesterificados Sales emulsionantes Agentes gelificantes
Proteinas Edulcorantes Agentes de

Proteinas hidrolizadas, aislado de proteina Espesantes recubrimiento

de soja, gluten, caseina, proteina de suero
y "carne separada mecanicamente”

Monteiro CA et al. Ultra-processed foods: what they are and how to identify them.
Public Health Nutrition. 2019;22(5):936-41.




Alimentos y bebidas incluidos

TO (2015-2016) T1 (2020)

Categoria de alimentos Total UPF Total UPF

n (%) n (%) n (%) n (%)
Bebestibles 1,340 (13.0) 1,278 (954) 1,128 (12.3) 1,086 (96.3)
Yogures 470 (4.6) 438 (93.2) 298 (3.3) 278  (93.3)
Leches y bebidas a
base de leche 318 (3.1) 293  (92.1) 201 (2.2) 186 (92.5)
Postres y helados 937 (9.1) 820 (87.5) 632 (6.9) 547  (86.6)
Quesos 489 (4.8) 190 (38.9) 409 (4.5) 145 (35.5)
Cereales para el 387 (3.8) 364 (94.1) 349 (3.8) 325 (93.1)
desayuno
Dulces y dulces 1,279 (12.4) 1,218 (95.2) 1,330 (14.5) 1,253 (94.2)
Productos dulces
horneados 1,092 (10.6) 1,049 (96.1) 1,160 (12.7) 1,117  (96.3)
Productos hormeados 431 (42) 359 (833) 393  (43) 309 (78.6)
salados

Bocadillos salados 258 (2.5) 129  (50.0) 316 (3.5) 174  (55.1)
Cremas dulces para 543 (5.3) 481 (88.6) 451 (4.9) 381 (84.5)

untar

E:f‘;ras saladas para 695  (6.8) 554 (797) 746  (82) 599 (80.3)
Salchichas 505  (4.9) 433 (857) 349  (3.8) 304 (87.1)
Carne sin embutidos 682 (6.6) 434  (63.6) 499 (5.5) 301  (60.3)
Sgr?ei‘r’as listas para 775 (75) 563 (72.6) 833 (9.1) 545 (65.4)
Sopas 82 (0.8) 82 (100.0) 54 (0.6) 53  (98.1)

Total 10,283 (100.0) 8,685 (84.5) 9,148 (100.0) 7,603 (83.1)
Resultados =



Proporcion de AP y AUP sujetos a regulacion
con el uso de diferentes criterios

Criterios AP AUP Total Se Sp J
n (%) n (%) n (%)

TO (2015-2016)
Chileno 1,147  (71.8) 6,552  (75.4) 7,699  (74.8) 75.4 28.2 3.7
Chileno + NNS 1,147  (71.8) 7,761  (89.4) 8,908  (86.6) 89.4 28.2 17.6
Chileno + NNS +

aromatizante/colorante 1,152 (72.1) 8,360 (96.3) 9,512 (92.5) 96.3 27.9 24.2
OPS 1,592 (99.6) 8,635 (99.4) 10,227 (99.4) 99.4 0.4 -0.2

T1 (2020)
Chileno 966 (62.5) 4,883  (64.2) 5,849  (63.9) 64.2 37.5 1.7
Chileno + NNS 966 (62.5) 6,372 (83.8) 7,338 (80.2) 83.8 37.5 21.3
Chileno + NNS +

aromatizante/colorante 979 (63.4) 7,191 (94.6) 8,170 (89.3) 94.6 36.6 31.2
OPS 1,527 (98.8) 7,532 (99.1) 9,059 (99.0) 99.1 1.2 0.2

AP: alimentos procesados; AUP: alimentos ultraprocesados;
NNS: edulcorantes no nutritivos;

Chileno: perfil nutricional adoptado por la Ley Chilena

OPS: perfil nutricional propuesto por la OPS

J: indice de Youden (Sensibilidad + Especificidad — 100).




Proporcion de AUP identificados

11007

e

B0

o Inclusién de MUPs
mejoro la

w identificacion de

SOk AUP

ao% particularmente en

. liquidos: bebidas,
yogures, bebidas

20 lacteas en el

1% periodo post-

N implementacion

T T1 Ta
Total Salids Liquids

mChilean law mChilean law + NNE  mChilean + NS + flavoring/coloring mPAHO nutrient profile m UPFs not identified




Conclusion

e Combinacion del modelo chileno con los
MUPs mejora la identificacion de UPF

* |Incorporacion de indicadores de
procesamiento en las regulaciones
alimentarias puede fortalecer las estrategias
de salud publica.
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