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El presente informe responde a una consulta parlamentaria sobre el
concepto de alimento ultraprocesado en el contexto de la discusion del
proyecto de ley que modifica la Ley N° 20.606 para exigir la rotulacion en el
etiquetado frontal y restringir su publicidad.

Se constata la falta de consenso entre los expertos respecto de una
definicién unica de AUP, y la variabilidad que presentan sus aplicaciones
en la literatura cientifica. El desarrollo del concepto de Alimento Ultra
Procesado (AUP), a partir del sistema de clasificacion Nova, como
referente internacional, refleja un cambio de enfoque epidemioldgico en el
cual se traslada la mirada hacia los patrones dietéticos en vez del perfil de
nutrientes, para dar cuenta de los aumentos de la obesidad y otras
enfermedades cronicas.

Se da cuenta del desafio que representa el traslado de un concepto
elaborado en marco de la investigacion epidemioldgica hacia un marco
regulatorio, lo que pasa por establecer una definicion operacional clara que
se adapte al contexto nacional. Para enfrentar este desafio el equipo Nova
sugiere recurrir a ciertos marcadores criticos. Entre estos, cabe considerar
como criterio distintivo las sustancias alimentarias de uso industrial
exclusivo o casi exclusivo (como son los aceites y almidones modificados,
entre otros) y los aditivos con funcidon cosmética (como son los colorantes,
saborizantes, edulcorantes no nutritivos). Una estrategia alternativa
propuesta por el equipo Nova consiste en ampliar la normativa vigente
basada en perfil de nutrientes, incorporando un conjunto acotado de estos
marcadores, sin adoptar la definicion operativa completa del sistema Nova.

El criterio del proyecto de ley —mas de cinco ingredientes derivados de
procesos quimico-industriales— comparte la estrategia general con la
primera propuesta de Nova, pero difiere en su naturaleza, en cuanto fija un
umbral cuantitativo "mas de cinco ingredientes”, mientras Nova propone un
criterio mas cualitativo basado en la funcion del ingrediente. Se advierte
que, en este caso, podrian existir un riesgo de litigios por la ambigiedad en
la clasificacion de ciertos aditivos.
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Introduccioén

El presente informe responde a una solicitud parlamentaria sobre la categoria de alimentos
ultraprocesados (AUP) para evaluar opciones de rotulacion como advertencia al consumidor, en marco
de la discusion de un proyecto de ley en la Comision de Salud en el Senado. Con este objeto se
describe la evolucién de este concepto en la literatura académica e informes de agencias
especializadas.

Como senalan los fundamentos del proyecto en comento, en el andlisis comparado Chile ostenta una
tasa de sobrepeso y obesidad superiores a la gran mayoria de los paises OCDE, y los nifios chilenos
registran la tasa de obesidad mas alta de Latinoamérica. Es sabido igualmente, que esto ocurre con
una marcada gradiente en los grupos econdmicamente mas desfavorecidos, donde la prevalencia de
esta condicion es significativamente mayor.

En los ultimos anos, el énfasis en los nutrientes (por ejemplo, acidos grasos saturados) o en alimentos
individuales (por ejemplo, margarinas bajas en grasa) se ha desplazado hacia recomendaciones sobre
patrones alimentarios generales, como lo reflejan nuevas versiones de las guias alimentarias en
diversos paises’ (Gibney, 2019).

En la evaluacion de los entornos alimentarios predominante en la region, la Organizaciéon
Panamericana de la Salud (OPS) ha advertido que: “Las dietas en la region de las Américas se
caracterizan cada vez mas por un alto consumo de alimentos ultraprocesados, que consisten en
formulaciones comerciales que contienen aditivos cosméticos y carbohidratos, grasas, proteinas y
sales ultraprocesadas, y que suelen tener un exceso de nutrientes limitables como azucares, grasas
totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio, los cuales contribuyen directamente a la obesidad, las
enfermedades cardiovasculares, la hipertension y la hiperglucemia. (OPS, 2026)

Si bien actualmente no existe un consenso entre los expertos sobre el concepto de AUP ni
existen normas legales que establezcan una definicion especifica sobre ellos, Monteiro sostiene
que se encuentra evidencia de numerosos estudios epidemiolégicos que asocian el alto consumo de
AUP con aumento de riesgo de obesidad, enfermedades cardiovasculares y otras (Monteiro et al,
2025).

En esta perspectiva, Lacent plantea que se entiende que es el patron dietético general de alimentos
ultraprocesados, en el que los alimentos integrales y minimamente procesados se reemplazan por
alternativas procesadas, y la interaccion entre mdultiples aditivos nocivos, lo que provoca efectos
adversos para la salud. (Lancet 2025: 2601)

En las Américas, este cambio en la dieta se debe en gran medida a la alta disponibilidad, bajo costo e
intensa promocion de los AUP, que han reemplazando rapidamente las dietas tradicionales basadas
en ingredientes frescos 0 minimamente procesados.

T EE. UU. y Brasil, entre otros. En region Latino Americana, igualmente las Guias alimentarias de los gobiernos
de Brasil, Mexico y Uruguay, contienen advertencias explicitas sobre los alimentos ultraprocesados.
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De aqui que en reportes publicado por agencias internacionales como la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO por sus siglas en inglés) y OPS, se recomienda
explicitamente revertir con urgencia esta tendencia con politicas fiscales y regulaciones de salud
publica robustas, que faciliten la disponibilidad y acceso a alimentos saludables, limitando la oferta y
publicidad de productos comestibles y bebibles ultraprocesados (OPS, 2026:8; FAO, 2026:7).

La mocién parlamentaria boletin N° 17.176-11 que actualmente se encuentra en discusion en primer
tramite constitucional en el Senado es concordante con dichas recomendaciones.

En lo que sigue el capitulo I, resume el proyecto de ley en discusion, el capitulo Il sefala los sistemas
de clasificacion de alimentos en funcion del procesado que son mas utilizados en la investigacion , el
capitulo Ill aborda el transito desde el perfil de nutrientes al procesamiento de los alimentos en la
investigacion epidemioldgica, en el capitulo IV se presenta una definicion actualizada de AUP en el
marco del sistema de clasificacion Nova y los marcadores que los autores proponen utilizar para su
discriminacion, en el capitulo V se contrasta la operacionalizacién del concepto de AUP que se
propone en el PDL con los marcadores sugeridos por los autores de este sistema de clasificacion. En
el capitulo VI se presenta una alternativa de aplicacién de este concepto en el sistema advertencias
del etiquetado frontal de los alimentos de acuerdo a la propuesta elaborada por la OPS.

El tema que aborda este informe y sus contenidos estan delimitados por los parametros de analisis de

Asesoria Técnica Parlamentaria y por los plazos e informacion disponibles. No se trata de un
documento académico y se enmarca en los criterios de neutralidad, pertinencia, sintesis y oportunidad
en su entrega. Se hace especial énfasis en la naturaleza ilustrativa y no exhaustiva del mismo, en
especial atencion al tiempo disponible para su elaboracion.

. Proyecto de Ley para rotular alimentos ultraprocesados boletin N° 17.176 11 y
marco legal en Chile

La mocion parlamentaria en discusion propone una modificacion a la Ley N° 20.606, sobre
composicion nutricional de los alimentos y su publicidad, con el objeto de exigir la rotulacion de
alimentos ultraprocesados y restringir su publicidad. Este proyecto ingres6é a tramite en octubre de
2024 y se encuentra en fase de primer tramite constitucional en el Senado.?

En el proyecto de ley (PDL) en discusidn se propone sumar a lo existente un etiquetado que oriente al
consumidor en la compra de productos alimenticios, permitiendo identificar claramente aquellos que
son ultraprocesados, y también restringir la publicidad de estos productos en los diversos medios de
comunicacion masiva. Lo que se formula en los siguientes términos:

“Se debera rotular como “ultraprocesado’ aquellos productos alimenticios que contengan mas de
cinco ingredientes formados a partir de procesos quimico-industriales.”

2 Son autores del proyecto las senadoras Maria José Gatica, Ximena Ordenes, y los senadores Juan L. Castro
Gonzalez y Alejandro Kusanovic.
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Asimismo, propone que “La publicidad de los productos descritos en el articulo 5 no podra ser
dirigida a ninos menores de catorce anos”

En cuanto a la Ley N° 20.606, sobre composicién nutricional de los alimentos y su publicidad,
cabe recordar que esta fue publicada en julio del afio 20123, y entre otras disposiciones obliga a los
fabricantes de alimentos envasados a indicar en el envase o en la etiqueta los ingredientes utilizados,
incluyendo todos sus aditivos, su informacién nutricional y los contenidos de energia, azucares, sodio y
grasas saturadas. La ley dispone que el Ministerio de Salud, a través del Reglamento Sanitario de
Alimentos determine aquellos que presentan en su composicién nutricional contenidos elevados en
calorias, grasas, azucares, sal u otros ingredientes.

Luego, en el marco que determina la Ley 20.606 y el Reglamento Sanitario de los alimentos (RSA), se
establece la obligacién de rotular con un mensaje de advertencia (sellos frontales en forma de disco
negro “Alto en”) los alimentos y bebidas envasadas que excedan los limites de sodio, azucares, grasas
saturadas y calorias. En este sentido se entiende que los rétulos de advertencia en Chile se
establecen sobre la base del perfil de nutrientes

La ley prohibe igualmente la publicidad dirigida a menores de 14 afios, para estos alimentos.

Il. Los sistemas de clasificacion de alimentos segun grado de procesado

En la literatura cientifica pueden encontrarse, al menos, siete posibles sistemas de clasificacion de los
alimentos en funcién de su grado de procesado. En la mayoria de los casos, la motivacion principal
para desarrollar estos sistemas de clasificacién de alimentos esta fundamentada en complementar los
estudios epidemiolégicos mas alla de la simple ingesta de nutrientes y dar respuesta a la prevalencia
de sobrepeso, obesidad en la poblacién de determinadas areas geograficas, (AESAN, 2020:5).

El informe del Comité cientifico de AESAN, reconoce que el sistema NOVA es uno de los mas
referenciados en la literatura y mas aplicado en otros paises. La mayoria de los otros sistemas de
clasificaciéon son de validez o alcance mas limitado en términos geograficos.

El sistema NOVA de Brasil y el sistema SIGA de Francia* eran los de aplicacion mas globales a la
fecha de la elaboracién de dicho informe (AESAN, 2020:11). Ambos sistemas, a su vez, han
evolucionado para ofrecer mayor detalle y criterios distintivos sobre lo que puede clasificarse dentro de
la categoria de AUP. En cuanto a SIGA, cabe sefalar que comparte los grandes conceptos de NOVA,
a los que se anaden luego subdivisiones dentro de las principales categorias. Esto es, distinguiendo
tres sub-categorias dentro de la clase de ultraprocesados.

3 Cabe notar que el PDL respectivo (Boletin 4921-11), ingreso a tramitacién en el Congreso Nacional en marzo
del afio 2007, lo que significa que transcurrieron mas de 5 afios para su promulgacion. Luego, la ley empezé su
implementacién en junio del afno 2016. Esta implementacion se realiz6 de manera progresiva a través de tres
etapas, alcanzando sus exigencias maximas definitivas para los alimentos envasados el 26 de junio de 2019.

4 La base cientifica de SIGA esta sustentada por el investigador francés Antony Fardet (Universidad Clermont
Auvergne, INRA, UNH-Unité de Nutrition Humaine, Clermont-Ferrand, Francia).
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Las categorias y denominaciones utilizadas por otros sistemas de clasificacion que consideran
igualmente el nivel de procesamiento se pueden ver en figura 2 (a continuacion).

Figura N° 1: Principales sistemas de clasificacion de alimentos y su relacién segun el grado de

procesado.
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Nota: Mayor intensidad de color indica mayor intensidad de procesado y/o complejidad de la formulacion.
Fuente: (AESAN, 2020:11)

En lo que sigue, el trabajo se refiere principalmente al sistema de clasificacion Nova por estar
contenido los AUP en la idea matriz del PDL aqui considerado. Ademas de ser el sistema de
clasificacion notoriamente mas referenciado en la literatura y que se ha ocupado mas globalmente,
como se sefald en un punto anterior.

lll. EI transito desde el perfil de nutrientes al procesamiento de los alimentos en la
investigaciéon epidemiolégica

El término AUP fue utilizado por primera vez en 2009, por Monteiro, médico y epidemiodlogo de la
Escuela de Salud Publica de Sao Pablo (USP), en una publicacién en la que pretendia poner de
manifiesto la relacién entre la transicion de una dieta basada en alimentos poco procesados a una
basada en alimentos procesados, y los crecientes casos de obesidad en Brasil. Su argumento era que
las clasificaciones agrupaban habitualmente los alimentos de acuerdo con su perfil de nutrientes, tales
como fuentes de proteina, fuentes de vitaminas y minerales y fuentes de carbohidratos y energia y no
se ajustaban al abordaje de las enfermedades cronicas no transmisible (AESAN, 2020:12)°

Es asi, como un equipo de investigadores, liderados por Monteiro, desarrollé luego el concepto de
“alimento ultraprocesado” en el marco de un sistema de clasificacion de alimentos conocida como

5 Es asi, como el sistema NOVA, fue desarrollado luego en 2010 en la Escuela de Salud Publica de la
Universidad de Sao Paulo.
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NOVA, que agrupa los alimentos de acuerdo con la extensién y propésito del procesado industrial
§(Monteiro et al, 2019:937)

Este nuevo sistema de clasificacion (de donde deriva la denominacion NOVA'), en palabras de
Monteiro, no reemplaza la ciencia de los nutrientes, sino que agrega una capa complementaria
centrada en el procesamiento de alimentos como determinante de los patrones dietéticos. En este
sentido, el aporte de Nova es que explica los patrones dietéticos de manera que los modelos
centrados unicamente en nutrientes no logran. Luego, lo relevante en este enfoque, es el
desplazamiento dietético hacia los AUP con un contrafactual de alimentos frescos y minimamente
procesados y comidas cocinadas (Monteiro et al, 2026 a)

En esta perspectiva, el equipo de investigadores Nova entiende que “los alimentos ultraprocesados
(AUP) son formulaciones industriales listas para el consumo de sustancias alimentarias y aditivos
disefiados y comercializados para reemplazar los alimentos no procesados y minimamente
procesados, asi como la preparacion de platos y comidas basados en ellos. Los AUP ahora dominan
las dietas de la poblaciéon en muchos paises de altos ingresos y se estan expandiendo rapidamente en
las dietas de las poblaciones de paises de ingresos bajos y medios. Un creciente conjunto de
evidencia vincula el patron dietético ultraprocesado con multiples resultados de enfermedades
cronicas.” (Monteiro et al, 2026 a)

En ultimos afos la categoria de "alimentos ultraprocesados" ha sido ampliamente estudiada en
relacion tanto con la calidad de la dieta como con los factores de riesgo de enfermedades no
transmisibles (Gibney, 2019)

Una serie de estudios sobre estos alimentos, fueron publicados a finales del afio 2025 en la revista
The Lancet, entre ellos un estudio con expertos de diferentes paises (liderados por Monteiro) donde se
revisa la evidencia proporcionada por mas de 100 investigaciones sobre la materia. De la revision
sistematica realizada, se concluye que:

Los metaanalisis de estudios prospectivos observacionales muestran asociaciones entre el patrén
dietético ultraprocesado y un mayor riesgo de sobrepeso u obesidad, y cerca de otras 12
enfermedades cronicas®. Igualmente, los estudios experimentales, que incluyen ensayos clinicos y
comunitarios, asi como estudios mecanicistas, respaldan la asociacion entre el patron dietético de
alimentos ultraprocesados y la obesidad®. (Monteiro et al, 2025: 2668)

6 Tiene en cuenta todos los métodos fisicos, biolégicos y quimicos utilizados durante el proceso de elaboracién
de los alimentos, incluido el uso de aditivos. En cuanto al propdsito, en los AUP se reconoce el interés de
industria alimentaria transnacional por maximizar utilidades (como es la tendencia a privilegiar materias primas
de bajo costo, y aumentar el atractivo)

7 NOVA no es un acrénimo.

8 Incluyen obesidad abdominal, diabetes tipo 2, hipertensién, dislipidemia, enfermedad cardiovascular o
mortalidad, cardiopatia coronaria o mortalidad, enfermedad cerebrovascular o mortalidad, enfermedad renal
cronica, enfermedad de Crohn, depresion y mortalidad por todas las causas.

9 Entre los posibles mecanismos de dafio se incluyen los desequilibrios nutricionales, la sobrealimentacion, la

reduccion del consumo de fitoquimicos protectores de la salud, los contaminantes toxicos derivados del
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Concordantemente, senalan el estudio, existe evidencia de como el patrén dietético ultraprocesado ha
desplazado, y continta desplazando los patrones tradicionales (basados en los alimentos integrales y
su preparacion como platos y comidas). Esto se refleja en los incrementos de la proporcion dietética
de los AUP en ultimas décadas en varios paises. Asi como en el incremento de las ventas anuales per
capita de AUP en la mayoria de las regiones del mundo. (Monteiro, 2025: 2678)

IV. Variabilidad de la categoria de AUP en las actualizaciones del sistema clasificacion
NOVA

De cierto modo, casi todos los alimentos estan procesados en alguna medida, aunque sea so6lo para
preservacion. (Monteiro et al, 2019:937) Desde una perspectiva antropolégica, se puede reconocer
que existe un interés histérico en la evolucion humana por conservar las propiedades organolépticas
de los alimentos, reducir los riesgos bioldgicos y extender su periodo de conservacion' (AESAN,
2020)

El sistema NOVA ha tenido diferentes actualizaciones, donde el concepto de AUP se fue refinando en
el tiempo. Se entiende, por tanto, que en este marco hayan variado algunos énfasis y componentes de
su definicion™.

El analisis de las diferentes definiciones de alimento ultraprocesado que aparecen expresadas en la
literatura cientifica publicada entre los afios 2010 y 2017, como lo advierte Gibney, muestra una amplia
variabilidad. El listado de ejemplos de alimentos que califican en esta categoria no sélo varia entre
versiones, sino que en la aplicacién que hacen los investigadores de este sistema de clasificacion, lo
que refleja las dificultades de interpretacion que presentaban las definiciones que se han elaborado
desde el origen de este sistema de clasificaciéon (Gibney, 2018:1,3).

Otro factor de variabilidad en el listado de alimentos incluidos en esta categoria, son los temas de
estudio para el cual se utiliza. Esto es dependiendo si se trata de la dieta de poblacién infantil o adulta,
0 una alguna enfermedad en particular, entre otras variables (Gibney, 2018:4)

Entre las versiones mas recientes del sistema de clasificacion Nova, cabe mencionar la contenida en
la revista de American Journal of Public Health (AJPH), publicada en 2026 por un grupo de expertos
de distintos paises en perspectiva de considerar las opciones de su utilizacion en politicas publicas
(Ver tabla N° 1, a continuacion)

procesamiento o el envasado, los aditivos nocivos y las mezclas de aditivos, y la consiguiente inflamacion,
disglucemia, dislipidemia, disbiosis del microbioma y disfuncién renal o hepatica.

10 Ejemplo de ello es la pasteurizacion.
11 Las definiciones originales no distinguian intensidad de procesamiento, ni el grupo de ingredientes culinarios
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Tabla 1 : El sistema de Clasificacién Nova en publicacion de Monteiro et al del afio 2026

El Grupo 1, alimentos sin procesar o minimamente procesados, incluye verduras, frutas, raices,
tubérculos, cereales, legumbres, frutos secos, carne, leche y huevos en su estado natural, o modificados
mediante métodos como refrigeracion, congelacion, pasteurizacion, fermentacion, secado y molienda. Estas
técnicas, a menudo replicables en cocinas domésticas o de restaurantes, preservan en gran medida la

integridad estructural de los alimentos originales; no implican la adicién de sal, azucar ni grasa; y sirven
principalmente para prolongar su vida util y facilitar o diversificar su uso en platos y comidas recién
preparados. Este grupo también incluye la leche materna, el alimento producido y transmitido mediante la
lactancia, o cuando se modifica mediante refrigeracion, congelacion o pasteurizacion.

El Grupo 2, ingredientes culinarios procesados, consiste en sustancias extraidas de los alimentos del
Grupo 1 (o obtenidas directamente de la naturaleza) que se utilizan para preparar una amplia variedad de
platos y comidas recién hechos a base de alimentos del Grupo 1. Estos ingredientes no estan destinados al
consumo directo. Algunos ejemplos son: aceites de cocina, mantequilla, manteca de cerdo, azucar, miel y
sal.

El Grupo 3, alimentos procesados, se refiere a los alimentos del Grupo 1 modificados por la industria
mediante métodos similares a los aplicados a los alimentos minimamente procesados, pero con la adicion de
sal, azucar, aceites 0 grasas para mejorar su conservacion o sus cualidades sensoriales. Los alimentos
procesados, consumidos por las sociedades humanas durante siglos o incluso milenios, se incorporan con
frecuencia a platos y comidas recién preparados. Algunos ejemplos son las verduras en salmuera, las frutas
en almibar, el pescado enlatado, el pan y los quesos.

El Grupo 4, alimentos ultraprocesados, son formulaciones industriales elaboradas con ingredientes
econdémicos, disefiadas y comercializadas para sustituir a los otros tres grupos Nova y para la preparacion de
platos y comidas a base de ellos, maximizando asi los beneficios de la industria. Estos productos resultan de
multiples procesos aplicados a unos pocos cultivos de alto rendimiento o a sus componentes aislados, como
carbohidratos, proteinas, grasas vy fibras extraidos. Las técnicas utilizadas a menudo no tienen equivalente
en las cocinas domésticas e incluyen procesos como la hidrdlisis, la hidrogenacion, la extrusion, la
incorporacion de aditivos cosméticos y el envasado con materiales sintéticos. La fabricacion de alimentos
ultraprocesados (UPF) suele implicar una amplia gama de ingredientes. Estos incluyen sal, azlcar y grasas,
asi como sustancias utilizadas exclusivamente en entornos industriales, como aislados de proteinas, aceites
hidrogenados o interesterificados, almidones modificados y fibras afiadidas. También es comun el uso de
una larga lista de aditivos, especialmente aquellos con funciones cosméticas, como colorantes, saborizantes,
emulsionantes, espesantes y edulcorantes no nutritivos. Los alimentos integrales generalmente estan
ausentes o constituyen solo una proporcién minima del total de ingredientes.

Fuente (Monteiro et al, 2026 b:2669-2670)

Para ilustrar el concepto de la categoria 4 definida como AUP, en una publicacion anterior el equipo de
expertos dirigidos por Monteiro, proporcionan el siguiente listado de alimentos: (Monteiro et al, 2025)
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Los UPF incluyen todos los refrescos carbonatados; zumos y bebidas de fruta reconstituidos;
cacao, otras bebidas lacteas modificadas y bebidas energéticas; yogur con sabor; confiteria;
margarinas; carne o pescado curados con nitritos o nitratos afiadidos; nuggets y palitos de aves
y pescado, salchichas, perritos calientes, embutidos y otros productos carnicos reconstituidos;
sopas instantaneas en polvo, fideos y postres; formulas infantiles y productos sucesores; y
productos relacionados con la salud y adelgazamiento, como batidos y polvos sustitutivos de
comida. Los UPF también incluyen otras formulaciones comerciales de marca cuando contienen,
como suele ocurrir, sustancias alimentarias destinadas a un uso industrial exclusivo o
predominante, o aditivos con funciones cosméticas, 0 ambos. Ejemplos son panes envasados
producidos en serie, cereales de desayuno, pasteleria, tortas, helados, galletas y galletas,
saladas, aperitivos dulces o salados, sustitutos de carne vegetales y productos preparados y
listos para calentar como hamburguesas, tartas, pasta y pizza. (Monteiro, 2025:2670)

Si bien el grupo 4 de Nova abarca una amplia gama de productos con composiciones, procesos de
elaboracion y perfiles nutricionales muy diverso, la regla general es que las versiones ultraprocesadas
de los alimentos son nutricionalmente inferiores a sus contrapartes no ultraprocesadas. (esto ocurre
con diversas preparaciones de pan, yogurt, refrescos, productos carnicos y otros) (Monteiro,
2025:2670 a)

Sobre esta base, los investigadores del grupo Nova proponen algunos criterios para distinguir los
alimentos procesados (grupo 3) de los ultras procesados (grupo 4), utilizando el recurso de algunos
marcadores, que pueden resultar decidores para efectos del disefio de politicas:

“El azucar, la grasa o la sal (o combinaciones de ellos) son ingredientes comunes de los AUP,
normalmente en concentraciones mas altas que en los alimentos procesados. Otros ingredientes
comunes, también presentes en alimentos procesados, son conservantes y otras clases de
aditivos que prolongan su vida util. Pero lo que distingue a los AUP de los alimentos procesados
son las sustancias alimentarias de uso industrial exclusivo (o casi exclusivo), como aislados
de proteinas vegetales, carne separada mecanicamente y almidones y aceites modificados, asi
como las clases de aditivos sensoriales, como colorantes, sabores, potenciadores de sabor,
edulcorantes no azucarados y emulsionantes. Nova identifica estas sustancias como marcadores
especificos del ultraprocesamiento alimentario, y su presencia en la lista de ingredientes de un
producto lo caracteriza como ultraprocesado.” (Monteiro et al, 2025:2670)

V. Desafios para la operacionalizacion del concepto AUP en la regulacién

Entendiendo que el trasladar un concepto desarrollado predominantemente en el marco de la
investigacion epidemiologia a un marco juridico y regulatorio, supone resolver diversos desafios, como
son entre otros, la necesidad de contar con una definicion operacional clara y precisa, por una parte, y
que esta a su vez se adapte al contexto nacional y entorno alimentario particular del pais.
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Para ello, en lo que sigue se esbozan algunas lineas estratégicas sugeridas por el equipo Nova, junto
a opciones para la aplicacion practica en el etiquetado frontal de los alimentos, contenidas en una
publicacion reciente de OPS (OPS, 2026).

1. Regulacion basada en una definicidon operativa de AUP segun el sistema Nova

Este enfoque consiste en regular todos los productos alimenticios y bebidas que cumplan con una
definicion operativa de AUP, como puede ser la propuesta en el marco del sistema Nova, que se
resume en:

“formulaciones que contienen una sustancia derivada de alimentos utilizada exclusiva o
predominantemente en entornos industriales’? o un aditivo con funcién cosmética’®”. (Monteiro et
al, 2026 b)

Cabe hacer notar que si bien la estrategia general, es concordante con la opcion adoptada en el PDL
propuesto en Chile, difiere en las métricas y contenidos especificos como son:

a.) Mientras la definicion operacional del PDL incorpora una dimension cuantitativa como son “mas
de cinco ingredientes”*, la definicidn mas reciente propuesta por equipo Nova es de naturaleza
mas cualitativa, en cuanto queda determinada por la funcidbn del ingrediente
(presencia/ausencia de marcadores especificos).

b.) Mientras que en el PDL los referentes distintivos son “ingredientes formados a partir de
procesos quimicos industriales” en la propuesta arriba senalada el referente son ““sustancias
derivadas de alimentos o aditivos cosméticos”.

La opcion propuesta por el equipo Nova tiene la ventaja de contar con el respaldo de la evidencia
cientifica que proporciona la investigacion epidemiolégica (ambito en el cual se ha utilizado
mayoritariamente esta clasificacidon). La principal desventaja, en ambos casos (de la estrategia 1), es
el riesgo de litigios debido a las ambigtiedades en el etiquetado de ingredientes y a la clasificacién de
ciertos aditivos que difiere en distintas jurisdicciones (Monteiro et al, 2026 :936)

2. Ampliacion de la normativa basada en los nutrientes, incorporado marcadores de
alimentos ultraprocesados

Esta estrategia consiste en regular los alimentos poco saludables de manera mas general, sin
distinguir estrictamente entre productos ultraprocesados, aquellos con perfiles nutricionales deficientes
y los que se incluyen en ambas categorias. Esta propuesta se fundamenta en estudios realizados en
otros paises donde se demuestra una superposicion sustancial, pero no completa entre los AUP

12 Se trata de ingredientes derivados de alimentos, pero extraidos o modificados quimicamente, como aislados de proteina,
aceites hidrogenados o interesterificados, almidones modificados y fibras afiadidas.

13 Se trata de sustancias disefiadas para imitar las cualidades sensoriales de alimentos naturales o para disfrazar aspectos no
deseados del producto final. Incluyen colorantes, saborizantes, potenciadores del sabor, edulcorantes no nutritivos,
emulsificantes, espesantes y agentes de glaseado.

14 El indicador de "formulaciones industriales que suelen contener cinco o mas ingredientes", aparece contenido en la
definicion de AUP utilizado por el equipo Nova, principalmente en publicaciones de los afios 2016 y 2017
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definidos mediante el sistema Nova y los alimentos con altos niveles de azucares afiadidos, sodio o
grasas saturadas'. En este escenario seria factible ampliar los criterios actuales basados en
nutrientes para incluir un conjunto limitado de marcadores AUP facilmente identificables, como
edulcorantes no nutritivos, colorantes y saborizantes (Monteiro et al, 2026 :936)

En este caso, la regulacion se aplicaria a los alimentos que (1) superan los umbrales de nutrientes
criticos (vigente en Chile) (2) contienen marcadores de ultraprocesamiento seleccionados y facilmente
identificables (por ejemplo, edulcorantes no nutritivos, colorantes y saborizantes); o (3) cumplen ambas
condiciones.

Segun el equipo Nova, este modelo tiene la ventaja de que es mas defendible legalmente, que el
anterior y se ajusta bien a los modelos de perfil nutricional, mejorando su eficacia regulatoria. Un
beneficio adicional es que evitaria que los fabricantes de AUP manipulen los modelos de perfil
nutricional existentes para eludir la regulacion. (Monteiro et al, 2026 :937)

En esta linea cabe mencionar que hay experiencia de paises que tienen el modelo de advertencias
con perfil nutricional similar a Chile, que ya han integrado en su marco regulatorio los edulcorantes no
azucarados (incluidos los artificiales, los naturales no caléricos y los caléricos)'®

La principal limitacién, de acuerdo con los autores de esta propuesta, es que no se ajusta totalmente a
la evidencia cientifica que proporcionan los estudios basados en la definicion operativa completa de
AUP del sistema Nova.

VI. Propuesta para diseio de un sistema de etiquetado frontal que incluye los AUP

El etiuetado frontal de advertencia nutricional ha sido reconocido por OPS como una politica
fundamental para facilitar la transformacion de los sistemas alimentarios y permitir la aplicacién de
otras intervenciones efectivas de salud publica (OPS, 2026 b)

La propuesta de OPS para esta opcion de rotulado consiste en disefiar un sistema de etiquetado
frontal con tres tipos de advertencias, cada una de las cuales aborda un factor de riesgo distinto,
organizadas en una jerarquia basada en la evidencia y las prioridades de salud publica.

Luego de acuerdo con la jerarquizacién de las advertencias propuestas por OPS, estas se ordenan del
siguiente modo con las palabras de sefal Advertencia, Exceso y Precaucion:

1. La advertencia del triangulo de productos ultraprocesados.
2. La advertencia del octagono de exceso.

3. Las advertencias de precaucion.

15 Esta hipotesis se ha comprobado en estudios realizados en Brasil, Estados Unidos de América, y Reino Unido
16 Esto es con leyenda precautoria en el caso de México y Argentina y una leyenda octogonal (disco pare) en caso de
Colombia, México y Argentina, incluyeron una leyenda precautoria igualmente para la cafeina
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Luego, como ilustra la Figura 3 a continuacion, las recomendaciones de disefio varian en funcién del
objetivo que cada etiqueta pretende alcanzar. La propuesta elaborada por OPS incluye
especificaciones sobre las figuras como la proporcion (los detalles de este componente no se
incluyeron en la ilustracion).

Figura 3: Ejemplo de los principios de disefio aplicados al etiquetado frontal

~/

Indicacion de alerta Saliencia de la etiqueta

Palabra de sefial ADVERTENCIA —— ADVERTENC| A t—— Borde y caja blanca

Simbolo de advertencia (tridngulo) —— —— Contraste de color

Color negro —— U LTR A' (negro y blanco)
Legibilidad tipografica PROCESADO

Texto en tipografia sans-serif m— Ministerio de Salud 3

Legibilidad ti afi
Indicacion de alerta i

Texto en tipografia sans-serif
Palabra de sefial EXCESO EXCESO_ il e
Simbolo de advertencia (octagono) i
Color negro AZUCAR Saliencia de la etiqueta

Ministerio t—— Borde y caja blanca
de Salud -—— Contraste de color (negro y blanco)

Legibilidad tipografica
(R RR TN D IR TN [58 - Texto en tipografia sans-serif

Indicacion de alert N
W —— NO RECOMENDADO PARA NINOS

Palabra de sefial ATENCION —
Color negro ——

NI PARA PERDIDA DE PESO.

Ministerio de Salud

Saliencia de la etiqueta
Borde y caja blanca
Contraste de color
(negroy blanco)

Fuente: OPS (2026 a:4)
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