Regula la produccion, etiquetado y comercializacion de carnes
marinadas

Boletin N° 12670-11

IDEA MATRIZ

Este proyecto de ley tiene como idea matriz elevar a rango legal la
definicién de carnes marinadas, establecer requisitos a su produccion y
ordenar gue la informacién entregada a los consumidores sea clara.

FUNDAMENTOS

Las proteinas son moléculas formadas por un conjunto de aminoacidos
que desempenan labores fundamentales en el desarrollo del organismo
humano. De las variadas formas de obtener este vital elemento,
encontramos la proteina animal, extraida basicamente de diversas
carnes que los chilenos consumen con relativa frecuencia.

El panorama mundial del consumo de carne, segun los datos obtenidos
por Organizacién Mundial de la Salud! son los siguientes:

Consumo per capita de productos pecuarios

Region Carne (kg al afio) Leche (kg al afio)
1964-1966  1997- 2030 1964- 1997- 203
1999 1966 1999 0
Mundo 24,2 36,4 45,3 73,9 781 89,
5
P%;S,Eﬁigg ggsgrrollo 10,2 25,5 36,7 28,0 44,6 65,
8
Cercano Oriente 11,9 21,2 35,0 68,6 72,3 89,
. 9
Afti8iREbsahariana® 9.9 9.4 13,4 28,5 29,1
33,
8
América Latina y el 31,7 53,8 76,6 80,1 110,2 139,
8

? Excluida Sudaéfrica.

1httDs://www.who.int/nutrition/[)ublicati011s/ob(-zsity/\/\7HO TRS 916 spa.pdf



https://www.who.int/nutrition/publications/obesity/WHO_TRS_916_spa.pdf

Como es posible observar, a medida que los paises van alcanzando un
nivel de industrializacién elevado, el consumo de carnes se incremente
de manera directamente proporcional.

En nuestro pais, las cifras demuestran que en el afio 2018 la cantidad de
carne consumida fue la siguiente:

Consumo per capita de carnes en Chile

Pavo Ovino
R ¢ o,
5% 1%

79,2

Kg/persona

Bovinos
£

De la figura arriba descrita vemos que el consumo per cdapita por
persona en Chile bordea los 80 kilos al ano, cifra que se encuentra -
segln los datos ofrecidos en el primer cuadro- dentro de mas altos a
nivel mundial.

De aquella figura también es posible observar que el tipo de carne que
mas consumen los chilenos es el pollo.

Particularmente la industria del pollo tiene un aumento porcentual que
hace plausible concluir que dentro de los préoximos afos seguira siendo
la principal fuente de proteina animal para todos los chilenos.

Lo anterior es reflejado en el cuadro de la siguiente pagina en donde la
variacién porcentual en los Ultimos 12 meses llega hasta el 11% de
crecimiento.
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Las cifras son mas contundentes cuando las comparamos con la
cantidad de carne de pollo consumida por los chilenos en los ultimos
afos; el 2013 la cantidad de pollo consumido era de 32,6 Kg, en 2015
36Kg y asi hasta llegar a la actualidad.

Produccion de aves por tipo y especie. Total Pais.
Segun afio y mes

Kilogramos
Ano Mes Total Mensual En 12 meses Acumulada Broilers Gallinas Pavos Otros *
2017 Ene-Dic 712.247.119 - - - 632.512.811 5.183.803 74.515.464 35.041
2018/P Ene-Dic 765.986.991 - - - 669.014.033 5.468.903 91.487.066 16.989
2019/P Ene-Mar 191.431.068 - - - 170.218.268 1.285.402 19.923.281 4.117
2017 Enero 55.731.269 -14,0 -4,0 -4,0 50.026.130 487.560 5.210.697 6.882
Febrero 54.266.498 -2,6 -8,7 -6,4 47.853.031 339.784 6.070.233 3.450
Marzo 60.913.867 12,2 -2,5 -5,0 52.270.666 274916 8.359.243 9.042
Abril 47.837.839 -21,5 -24,1 -10,0 44.731.916 219.902 2.883.700 2.321
Mayo 60.685.857 26,9 -1,5 -8,3 56.310.440 437.229 3.932.870 5.318
Junio 55.466.009 -8,6 9,2 -8,4 51.318.371 255.667 3.888.055 3.916
Julio 58.796.695 6,0 -3,8 -7,8 52.932.233 505.760 5.355.886 2.816
Agosto 60.475.036 2,9 -5,4 -7,5 53.813.685 490.668 6.170.438 245
Septiembre 60.270.936 03 1,6 638 52.249.398 446.524 7.574.944 70
Octubre 65.036.559 79 9,5 -5,2 55.725.412 766.120 8.545.027 0
Noviembre 69.372.003 6,7 7,6 -4,0 60.052.505 595.981 8.723.033 484
Diciembre 63.394.551 -8,6 2,2 -3,8 55.229.024 363.692 7.801.338 497
2018/P Enero 64.799.981 2,2 16,3 16,3 56.561.476 287.583 7.949.616 1.306
Febrero 57.310.074 -11,6 5,6 11,0 49.860.971 463.566 6.983.753 1.784
Marzo 60.262.726 52 -1,1 6,7 52.468.684 442.837 7.350.079 1.126
Abril 61.024.346 113, 27,6 11,3 52.900.468 417.720 7.703.639 2.519
Mayo 61.188.428 03 08 9,0 52.499.207 223.732 8.462.857 2.632
Junio 67.268.102 9,9 21,3 11,0 58.524.065 500.776 8.242.974 287
Julio 63.794.420 -5,2 8,5 10,7 55.087.579 524.773 8.181.492 576
Agosto 69.930.278 9,6 15,6 11,3 60.804.556 743.495 8.382.128 99
Septiembre 58.947.413 -15,7 -2,2 9,7 51.899.766 299.068 6.748.579 0
Octubre 71.377.902 21,1 9,8 9,7 62.398.517 551.272 8.428.113 0
Noviembre 65.707.404 -7,9 5,3 8,1 58.299.062 549.046 6.853.131 6.165
Diciembre 64.375.917 -2,0 1,5 75 57.709.682 465.035 6.200.705 495
2019/P Enero 67.564.213 5.0 4,3 43 59.656.777 645.000 7.261.494 942
Febrero 58.576.160 -13,3 2,2 3,3 52.003.087 307.245 6.263.428 2.400
Marzo 65.290.695 11,5 8,3 5,0 58.558.404 333.157 6.398.359 775
VAR. MENSUAL (%) 11,5 - - - 12,6 8,4 2,2 -67,7
VAR. EN 12 MESES (%) 8,3 - - - 11,6 -24,8 -12,9 -31,2
VAR. ACUMULADA (%) 5,0 . - : 71 7,7 10,6 22,3

(P) Cifras provisionales

(-} No Aplica

(1) Incluye patos, gansos, avestruces y otros.
FUENTE INE

Ahora bien, teniendo claro que la carne de pollo en el sector es la mas
consumida por los chilenos, es correcto preguntarse por el estado de la
industria en este sector de nuestra alimentacién y particularmente con
la informacidén nutricional que se le entrega a los consumidores sobre el
contenido del producto mismo.

En este punto adquiere un valor trascendental el concepto de carne
marinada de ave, que segln nuestro propio ordenamiento juridico es:
“aquella carne proveniente de las aves de corral, que mediante




inyeccion u otro método adecuado, ha sido adicionada de salmuera,
adobos y aditivos alimentarios permitidos”.

Es importante sefialar que esta definicién hace una descripcién enunciativa
de los componentes genéricos del marinado, sin embargo, en toda la
legislacién nacional no existe un porcentaje que limite la cantidad de
marinado que puedan tener tales carnes.

De la definicién transcrita podemos observar que el marinado tiene directa
relacién con el SODIO que contienen estos alimentos, ya que
explicitamente se sefiala a la salmuera como uno de los contenidos de este
marinado.

Las recomendaciones de salud publica de la mayoria de los paises
consisten en reducir la ingesta de sal de los niveles actuales de unos 9-12
gramos por dia a menos de 5-6 gramos por dia, llegando a un éptimo en el
mediano plazo a los 2,3 gramos que la OMS estima como ideales.

Todas las medidas de politica publica que signifiquen una reduccién de los
porcentajes de sodio consumidos por la ciudadania, repercutirdn en una
disminuciéon de la presion arterial de la poblacién y podria reducir los
accidentes cerebrovasculares, el infarto de miocardio y la insuficiencia
cardiaca.

Ademas de estas enfermedades circulatorias, una disminucién de los
porcentajes de sodio puede evitar otras enfermedades no circulatorias,
entre ellas, las que dificultan la funcion de los rifiones, la formacion de
calculos renales, la disminucion de calcio en los huesos y la retencién de
liquidos en el cuerpo, ademas de evitar la apariciéon de algunos tipos de
tumores (tumores gastricos), y de disminuir el sobrepeso y obesidad, entre
otras.

Recordemos que los pollos marinados tienen un porcentaje que en muchas
ocasiones llega al 15% del total del producto, modificando de esta
manera su composicion fisica. Esto quiere decir que cuando una
persona compra pollo en Chile, no sélo estd comprando carne, si no que




ademas estda comprando un 15% de otras sustancias, entre las que se
encuentra la SAL.

Veamos ahora la diferencia entre un pollo marinado y uno sin marinar:

1) Informacién nutricional de filetitos de pollo SIN MARINAR de la marca
SUPER POLLO? es la siguiente:

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 1 trozo (80g)
Porciones por envase: aprox. 10

100g 1 porcion

Energia (Kcal) 9% 77 O

Proteinas (g) 05 164 @

Grasa Total (g) 16 13 . L B
Ac.Grasos Saturados (g) 0,5 04 ! &R
Ac. Grasos trans (g) 00 00 h ., t
Ac. Grasos Monoinsat. (g) 0,5 04 ( N \
Ac.GrasosPoliinsat. (g) 04 03 :‘1‘ e

Colesterol (mg) 47 37 v —1

Hde Cdisponibles (g) 0,0 00 p

Aziicares Totales (g) 00 00 L

Sodio (mg) 64 51

2) Informacion nutricional de filetitos de pollo MARINADOS AL 15% de la
marca SUPER POLLO? es la siguiente:

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 80g (1trozo)
Porciones por envase: 9 aprox.

100g 1 porcion

Energia (Keal) % 76 =

Proteinas (g) 20,7 166

GrasaTotal (g] T - £
Ac. Grasos Saturados (g} 0,3 02 | f (
Ac. Grasos trans (g) 01 0,1 ”\ ! e
Ac. Grasos Monoinsat. (g) 04 03 » p !

Ac. Grasos Poliinsat.(g) 02 02 :1.
Colesterol (mg) 45 36 v — 1
H de Cdisponibles (g) 0,0 00 i L
Aziicares Totales (g) 00 00
Sodio (mg) 175 140

2 Informacién obtenida de la pagina web: https://www.superpollo.cl/productos/al-natural

3 https://www.superpollo.cl/productos/congelados


https://www.superpollo.cl/productos/congelados
https://www.superpollo.cl/productos/al-natural

En este caso en particular el pollo marinado podria tener un 173% MAS
DE SODIO que el no marinado. Esto sin contar que el contenido de la
salmuera que se le inyecta al pollo no esta descrita de manera
separada.

Adicionalmente, en muchas ocasiones este mismo pollo marinado se
vende como BAJO EN SODIO. ;Es realmente cierto aquello? ;causa
confusidén al consumidor?



Lo primero que es necesario dejar establecido es que el pollo por si solo es
bajo en sodio, el producto SIN marinar contiene niveles muy bajos de
sodio.

Por el contrario, un pollo marinado puede ser vendido con la denominacién
“bajo en sodio” pero simultdneamente tener mucho mas sodio que un pollo
NO marinado, 173% mas, como vimos en la informacion nutricional
detallada mas arriba.

Si tomamos como ejemplo el mismo filetito de pollo de 700 gramos que
tiene un 15% de marinado, este contendra 105 gramos de salmuera, que
contiene sal y otro aditivos, y que la persona ingresa a su organismo
cuando piensa que esta comprando carne de pollo.

Para corregir lo anteriormente descrito, este proyecto de ley eleva a rango
legal la definicibn de carnes marinadas, establece requisitos a su
produccidén y obliga a informar de manera clara al publico las caracteristicas
inherentes a un producto que ha sido modificado fisicamente.

Y en concreto, se proponen como medidas para mejorar la regulacién
nacional en lo que concierne a las carnes marinadas los siguientes puntos:

1) Las carnes marinadas no podran mencionar en su rotulacién
el nombre del animal del cual proceden.

2) No se permitird un marinado superior al 10%.

3) Sélo excepcionalmente las carnes marinadas en un
porcentaje no superior al 10% podran mencionar la carne animal de la cual
provienen. Bajo la condiciéon de que luego de tal referencia dispongan la
frase: “MODIFICADO FISICAMENTE”".

4) Se deberd informar separadamente la composicidn quimica
de la salmuera, adobos o cualquier aditivo agregado a la carne animal
original.



5) Para todos los efectos legales, serd considerada un producto
procesado.

Los cuales se verdn reflejados en el siguiente:

PROYECTO DE LEY

Articulo 1: Carne marinada de ave, es aquella carne proveniente de las
aves de corral, gque mediante inyeccién u otro método adecuado, ha sido
adicionada de salmuera, adobos y aditivos alimentarios permitidos. El
proceso de marinado debera ser realizado una vez finalizada la faena y en
el momento en que la carcasa haya alcanzado una temperatura igual o
menor a 6° C. Para todos los efectos legales y reglamentarios, la
carne marinada de ave sera considerada como producto procesado.

Adicionalmente, el proceso de marinado deberd ser realizado de
acuerdo a las buenas practicas de manufactura (BPM), e informado en el
rétulo con caracteres visibles, en la cara principal del envase, de tal modo
gue permita una clara identificacién del proceso de marinado por parte del
consumidor y que lo diferencie totalmente de su similar no sometido a
dicho proceso.

Sin perjuicio de cumplir con los requisitos generales de rotulacion,
las carnes marinadas deberan informar separadamente la composicion
quimica de la salmuera, adobos o cualquier aditivo agregado a la
carne animal.

Adicionalmente se debera informar la proporciéon del peso que
representa el marinado con respecto al peso total del producto, mediante la
utilizaciéon de alguna de las siguientes frases: "Marinado al X %" o Contiene
hasta un X % de marinado”. En ningun caso, el marinado de la carne
de ave podra superar el 10%.



Las carnes de ave marinadas no podran mencionar en su
rotulacion el nombre del animal del cual proceden.
Excepcionalmente, las carnes de ave marinadas en un porcentaje
no superior al 10% respecto del peso total del producto podran
senalar el nombre del animal del cual proceden, soélo si
inmediatamente después de su mencion disponen la frase
“modificado fisicamente”.

Todo lo anteriormente preceptuado sera igualmente obligatorio
para carnes marinadas de aves que se vendan a granel, directamente al
publico. En el caso de la informaciéon que deben exhibir, se colocard en un
cartel junto al nombre del producto, de tal modo que permita una clara
identificacion del proceso de marinado por parte del consumidor y que lo
diferencie totalmente de su similar no sometido a dicho proceso.

Articulo 2: Carne marinada de res es aquella carne proveniente de las
reses de abasto, que mediante inyeccién u otro método adecuado, ha sido
adicionada de salmuera, adobos y aditivos alimentarios permitidos. El
proceso de marinado debera ser realizado una vez finalizada la faena y en
el momento en que la carne haya alcanzado una temperatura menor o igual
a 7° C. Para todos los efectos legales y reglamentarios, la carne
marinada de res sera considerada como producto procesado.

Adicionalmente, el proceso de marinado deberd ser realizado de
acuerdo a las buenas practicas de manufactura (BPM), e informado en el
rétulo con caracteres visibles, en la cara principal del envase, de tal modo
gue permita una clara identificaciéon del proceso de marinado por parte del
consumidor y que lo diferencie totalmente de su similar no sometido a
dicho proceso.

Sin perjuicio de cumplir con los requisitos generales de rotulacion,
las carnes marinadas deberan informar separadamente la composicion
quimica de la salmuera, adobos o cualquier aditivo agregado a la
carne animal.

Adicionalmente se debera informar la proporciéon del peso que
representa el marinado con respecto al peso total del producto, mediante la



utilizacion de alguna de las siguientes frases: "Marinado al X %" o Contiene
hasta un X % de marinado”. En ningun caso, el marinado de la carne
de res podra superar el 10%.

Las carnes de res marinadas no podran mencionar en su
rotulacion el nombre del animal del cual proceden.
Excepcionalmente, las carnes de res marinadas en un porcentaje
no superior al 10% respecto del peso total del producto podran
sefalar el nombre del animal del cual proceden, solo si
inmediatamente después de su mencion disponen la frase
“modificado fisicamente”.

Todo lo anteriormente preceptuado sera igualmente obligatorio
para carnes marinadas de reses que se vendan a granel, directamente al
publico. En el caso de la informacién que deben exhibir, se colocara en un
cartel junto al nombre del producto, de tal modo que permita una clara
identificacion del proceso de marinado por parte del consumidor y que lo
diferencie totalmente de su similar no sometido a dicho proceso.
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Articulo 3: El procedimiento y las infracciones a la presente ley se regiran
por lo establecido en el Libro X “de los procedimientos y sanciones” del

DECRETO CON FUERZA DE LEY N° 725 del MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
que fija el CODIGO SANITARIO.

KARIM BIANCHI RETAMALES
H. DIPUTADO.



