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Denisse F. Campos-Flores', Karolina Sanchez-Alan?*, Adriana Murillo-Castro?3,
Milena Cerdas-Nuiez*

RESUMEN

Antecedentes: En los ultimos afos se ha desarrollado una amplia gama de productos
procesados modificados en sodio, motivado en parte por el creciente aumento en las
cifras de problemas cardiovasculares e hipertension arterial, sin embargo, para el
desarrollo de estos productos la opinion y preferencias del consumidor no son siempre
tomadas en cuenta. Objetivo: Identificar los conocimientos, las expectativas y las
practicas del consumidor que vive en Costa Rica con respecto a los productos
procesados modificados en sodio (PPMS). Materiales y Métodos: este estudio se
realiz6 a través de la implementacion de una entrevista grupal cualitativa, mediante la
ejecucion de dos grupos focales durante los meses de noviembre a diciembre del
2022. Para la comprension de las categorias de analisis se realizaron 11 preguntas
generadoras sobre temas de conocimientos, usos, creencias, practicas de consumo,
y expectativas hacia los PPMS. Resultados: se evidencio que el etiquetado
nutricional de los PPMS es poco comprendido por el consumidor, lo que genera
desconfianza a la hora de comprar estos alimentos procesados. Ademas, los
consumidores esperan que los productos procesados que tienen alguna modificaciéon
en sus ingredientes mantengan un buen sabor, una vida util adecuada y que sean
faciles de identificar a la hora de comprarlos. Conclusiones: es importante realizar
investigaciones con los consumidores de previo a la formulacion y lanzamiento de
productos procesados modificados en sodio, esto con el fin de satisfacer sus
expectativas tanto sensoriales, como de vida util y empaque.
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ABSTRACT

Background: In recent years, a wide range of modified sodium-processed products
has been developed in response to the increasing number of cardiovascular diseases
and high blood pressure cases; however, consumer opinions and preferences are not
always considered when designing these products. Objective: Identify the knowledge,
the expectations, and the practices of consumers who live in Costa Rica about
modified sodium processed products. Materials and Methods: A qualitative group
interview was used by conducting two focus groups between November and
December 2022. To understand the analysis categories the following topics were
included in 11 generating questions: knowledge, uses, beliefs, consumer practices,
and expectations of sodium modified processed foods. Results: consumers reported
that the nutritional label shown in the modified sodium processed products is difficult
to understand, this generates distrust when buying this kind of processed foods. In
addition, consumers expect that nutritionally improved products maintain a good taste,
a long and stable shelf life and they also expect them to be easy to identify in stores.
Conclusions: Itis important to conduct consumer research before the formulation and
launch of sodium-modified processed products, in order to satisfy their sensory, shelf-
life and packaging expectations.

Keywords: salt, sodium, sodium reduction, qualitative research, processed foods.
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INTRODUCCION

En la industria alimentaria el sodio ejerce funciones indispensables en los alimentos
procesados tales como mejora del sabor, mejora de las propiedades fisicas, quimicas
y sensoriales y preservaciéon de los alimentos (1,2). Sin embargo, el consumo
excesivo de este nutriente tiene graves implicaciones para la salud humana, ya que
eleva la presion arterial, eleva el riesgo de padecer enfermedades renales y aumenta
el riesgo de sufrir complicaciones cardiovasculares y cerebrovasculares, aumentando
asi el riesgo de mortalidad en la poblacién (3—6). Estas complicaciones representan
una de las principales causas de muerte a nivel mundial (7). En Costa Rica, se estima
que 6 de cada 10 personas adultas tienen la presion arterial elevada (8).

Es debido a esta asociacion entre el sodio y las complicaciones cardiovasculares
anteriormente mencionadas que la industria alimentaria ha venido buscando
alternativas para ofrecer a los consumidores productos que tengan una reduccion en
la cantidad de sodio que contienen. Estos esfuerzos de reformulacién de alimentos
por parte de la industria alimentaria, mediante la reduccion de su contenido de sodio,
son importantes ya que, a nivel mundial se estima que un 75% del consumo de sal
proviene de los alimentos procesados y comidas preparadas fuera de casa (9), en el
caso especifico de Costa Rica, el consumo de productos procesados representa el
40% del aporte en la dieta (10) .

Especificamente en el tema de conocimientos, practicas y expectativas de los
consumidores, en un estudio realizado en Estados Unidos, los consumidores
mencionan que el reporte de sodio en las etiquetas nutricionales no tiene influencia
en su satisfaccion hacia el producto y que estos consideran que la declaracion de
‘reducido en sodio” es mas llamativa que “libre de sodio” (11). También, en otro
estudio realizado en el mismo pais, se menciona que el 45% de la muestra estaba
buscando reducir su consumo de sodio y, para ello, utilizaba, como una de las
estrategias, elegir productos bajos en sodio. Los participantes reconocieron que las
mayores fuentes de su consumo de sodio eran los productos procesados y los
alimentos de restaurantes (12). Este tipo de informacion es relevante ya que brinda
una vision de como percibe el consumidor los productos procesados modificados en
sodio.

En el caso especifico de Costa Rica, hay poca informacion sobre los conocimientos,
expectativas y practicas de la poblacion sobre los productos procesados modificados
en sodio. Entre los anos 2010 y 2011 se realizaron algunos estudios que permitieron
indagar en los conocimientos, percepciones y comportamientos de los costarricenses
con respecto al consumo de sal/sodio, donde se encontré que la poblacién adulta no
tenia conocimiento sobre la diferencia entre la sal y el sodio y no lograba explicar su
relacion con las enfermedades cardiovasculares (13). Sin embargo, no hay
informacion especifica sobre los conocimientos, practicas y expectativas de la
poblacién costarricense frente a los productos procesados modificados en sodio
(PPMS).

Esta falta de informacién sobre la magnitud del impacto que tiene el consumo de sodio
en Costa Rica evidencia la necesidad de investigar esta problematica desde un punto
de vista cualitativo. La investigacion cualitativa permite obtener informacion sobre las
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experiencias de la poblacion, lo que permite explorar con mayor profundidad
tematicas que son complejas de estudiar porque tienen un origen multifactorial (14).
El proposito de este estudio es explorar los conocimientos, las expectativas y las
practicas del consumidor adulto que reside en Costa Rica, con respecto a los
productos procesados reducidos en sodio, con el fin de realizar un analisis del
comportamiento del consumidor que permita contribuir con el desarrollo de productos
modificados y estrategias que generen un mayor impacto en la salud publica de la
poblacion.

MATERIALES Y METODOS

Tipo de estudio: El enfoque de esta investigacion es cualitativo debido a que esta
enfocado en comprender un fendmeno desde la interpretacion y las opiniones de los
participantes, en este caso los consumidores de los productos procesados
modificados en sodio (15).

Poblacion estudiada: hombres y mujeres, de 18 a 55 afos de edad, que residen en
el Area Metropolitana de San José, Costa Rica, que consumen productos modificados
en sodio. La muestra fue autoseleccionada, ya que fue conformada por personas
voluntarias que cumplen con las caracteristicas de la poblacion en estudio y que
respondieron a una invitacion para participar en este estudio. El proceso de
reclutamiento se realizo a través de anuncios en redes sociales como Facebook®,
paginas de la Escuela de Nutricién de la Universidad de Costa Rica, difusién por
medio de grupos y bases de datos de consumidores tanto de la Escuela de Nutricion
como del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA), ambas
pertenecientes a la Universidad de Costa Rica.

Para poder participar en este estudio se debia cumplir con los siguientes criterios de
inclusion: tener una edad entre los 18 y 55 afos de edad, ser consumidores frecuentes
de alimentos procesados y estar anuentes a participar de la sesién de grupo focal en
el horario determinado. Como criterios de exclusion estuvieron los siguientes: estar
fuera del rango de edad propuesto para este estudio y no contar con un dispositivo
electronico que le permitiera unirse a la sesion del grupo focal de forma virtual.

En la Tabla 1 se presentan las caracteristicas demograficas de los participantes.

TABLA 1

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos: La técnica utilizada en esta
investigacion fue la entrevista grupal, especificamente el grupo focal (16), para lo cual
se llevaron a cabo dos grupos focales en el periodo de noviembre a diciembre del
2022, el equipo investigador determin6é que posterior a la realizacién de estos dos
grupos focales se alcanzdé un punto de saturacion con respecto a los temas
relacionados con conocimientos, practicas y expectativas de la tematica en estudio,
debido a que no surgieron nuevos temas en ambos grupos y por el contrario la
informacion obtenida se complementé (17,18). Estos grupos focales se realizaron en
modalidad virtual por medio de la plataforma Zoom (19). Las sesiones tuvieron una
duracién aproximada de una hora. Se contd con cuatro facilitadores, distribuidos de
la siguiente manera: Un moderador quien guio la sesion, y tres auxiliares, que se
encargaron de proyectar la presentacién con las preguntas, tomar notas, controlar el
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tiempo, monitorear la grabacion y brindaron apoyo al moderador. Las sesiones fueron
grabadas, con el consentimiento de los participantes, para recolectar y transcribir toda
la informacion obtenida.

El instrumento de recoleccion de datos consistié en una guia de moderador que conto
con 11 preguntas generadoras sobre temas de conocimientos, usos, creencias,
practicas de consumo y expectativas de los productos modificados en sodio. Previo a
la realizacion de los dos grupos focales se realizaron dos sesiones preliminares que
permitieron realizar mejorias a este instrumento de recoleccion de datos en cuanto a
la comprension y concordancia del orden de las preguntas, asi como su capacidad
para recolectar la informacidn necesaria para el estudio.

La estructura de la guia del moderador incluia preguntas en las siguientes categorias
de analisis: - conocimientos definidos como el saber adquirido con la experiencia o
estudio. En este caso, con relaciéon a los productos procesados modificados en sodio,
contenido de sodio de los productos procesados, reduccidn de sodio, lectura de
etiquetas nutricionales y la diferencia con respecto a los productos de referencia. -
Practicas de consumo: si se consumen o no los productos procesados reducidos en
sodio. - Expectativas: lo que se espera de los productos procesados modificados en
sodio con relacion a sus caracteristicas sensoriales, valor nutricional y funcionalidad.
Se presenta a continuacion la Tabla 2 con las categorias y subcategorias de analisis
utilizadas en el estudio.
TABLA 2

Anadlisis de los datos: Para el analisis de los datos se procedido a transcribir
textualmente la informacion de las grabaciones, procurando el anonimato de los
participantes. Se analizaron todas las transcripciones aplicando una codificaciéon
tematica con base en las categorias de analisis propuestas mediante el uso del
software ATLAS-ti 8 (Scientific Software Development GmBH, Berlin, Germany).
Luego, se procedio a realizar el analisis y la discusion de la informacion debatiendo
las diferencias en la codificacién entre los cuatro investigadores hasta llegar a un
consenso, y finalmente se realizé un contraste de los resultados obtenidos con la
informacion disponible en la literatura (16,20).

Consideraciones éticas: Para la participacién en esta investigacion se facilité y se
firmo6 un consentimiento informado basado en las especificaciones dictaminadas por
el Comité Etico Cientifico de la Universidad de Costa Rica, las cuales fueron
aprobadas para esta investigacién en la sesion numero CEC-428-2021. En este
consentimiento informado se detallaron las actividades a seguir y la constancia de
manipulacion de los datos recolectados, a los cuales solamente tendran acceso las
personas involucradas en la investigacion. Las grabaciones obtenidas para este
estudio fueron utilizadas unicamente por las personas investigadoras de este estudio;
no se compartieron con terceros con el fin de resguardar la proteccion de los datos
generados. Las grabaciones seran eliminadas transcurridos 5 anos de la finalizaciéon
de la investigacion.



Articulo de Investigacion / Perspect Nutr Humana. 2024, 26 (2): XX-XX

RESULTADOS Y DISCUSION

Bajar el consumo de sodio en la poblacién es una importante meta a nivel de salud
publica, que a su vez a significado todo un reto para los equipos que desarrollan
productos en la industria alimentaria (21), es por esto que es necesario conocer desde
la perspectiva de los consumidores, como es que estas modificaciones logran
satisfacer sus necesidades y a la vez si cumplen o no con sus expectativas.

A continuacion, se presenta en la tabla 3 una tabla tematica con los hallazgos
principales derivados de estos grupos focales. Posteriormente, se realizara una
presentacion de las tres categorias principales de analisis del estudio, las cuales son:
1. Conocimientos sobre los productos procesados modificados en sodio (PPMS), 2.
Practicas de consumo sobre los PPMS y 3. Expectativas del consumidor sobre los
PPMS.

TABLA 3

1. Conocimientos sobre los productos procesados modificados en sodio.

En primera instancia se consulté a los participantes sobre su conocimiento en cuanto
a la lectura de etiquetas nutricionales e informacién presente en el empaque de los
PPMS, especificamente sobre las declaraciones nutricionales que presentan este tipo
de productos. En la legislacion alimentaria de Costa Rica, existen las declaraciones
relativas al contenido de nutrientes, las declaraciones comparativas y las
declaraciones de propiedades de salud (22), para efectos de esta investigacion la
declaracion presentada a los participantes correspondid6 a una declaracion
comparativa, en donde se les presentd un empaque genérico de un producto
“reducido en sodio” y se les consulté sobre qué mensaje les daba este tipo de
empaque sobre el contenido de sodio disponible en el producto.

Al presentar el empaque, los participantes manifestaron que tienen la sensacion de
que este tipo de alimentos traen muchos preservantes y no confian mucho en la
declaracion del empaque, a pesar de que esta declaracion indica una reduccion.

“...Yo lo asocio en altos en sodio, todo enlatado. En este
caso tiene un mensaje de reducido en sodio, pero no le
haria mucho caso, enlatado para mi es una conserva y es
alto en sodio”.

Los consumidores asociaron este tipo de productos a altos niveles de sodio por ser
un enlatado. Esto es cierto en alguna medida, algunos alimentos procesados utilizan
sodio como método para conservar el producto ante agentes microbianos, ya que, en
cantidades especificas, limita su crecimiento (3,23). Por esta razén, puede que los
participantes asuman que este tipo de productos tienen altas cantidades del
micronutriente y no confien en la declaracion de reduccion de sodio.

“...siempre para vender es capaz que le dicen eso a uno,
...pero uno a estas alturas no puede ser tan ingenuo uno
como para creer en lo que dice el disefio. Hay que
cerciorarse en la informacion nutricional”.
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Otra razén también para esta desconfianza puede surgir de la situacion de que las
opciones de productos modificados o reducidos en sodio es limitada en el mercado
(2), ocasionando una baja exposicion a estos productos, lo que a su vez genera que
las personas no estén tan familiarizadas con este tipo de producto y la informacion
que se presenta sobre ellos y esto a su vez genera desconfianza.

Por otro lado, también se consulto entre los participantes informacion relacionada con
su conocimiento sobre la lectura de etiquetas nutricionales, como ejercicio se mostro
la etiqueta nutricional del mismo producto y se les pidi6 que contestaran como
consideraban que se encontraba el contenido de sodio para este producto.

A pesar de que previamente se expreso la importancia de revisar las etiquetas
nutricionales, al preguntar si podian decir si el producto era un producto alto, normal
o bajo en sodio, varios no lograron clasificarlo con seguridad.

“No tengo informacién suficiente para saber si es alto o bajo”.

Los participantes utilizaron frases como ‘“creo”, “yo diria” o “no sé” cuando
mencionaron si el producto era alto, normal o bajo en sodio, evidenciando cierto nivel
de duda a la hora de afirmar su clasificacion, mostrando un desconocimiento en
cuanto a la determinacién de la cantidad de sodio presente en los productos
procesados. Estos resultados concuerdan con el estudio de Sanchez et al. (24),
donde los participantes mencionaron que consideran que la informacion nutricional
de las etiquetas de los alimentos no es clara para la interpretacion del consumidor.
Otro estudio realizado en Brasil llegé a la misma conclusién indicando que los
consumidores no utilizan la etiqueta nutricional posiblemente porque la informacién
presente en ella no es tan clara para ellos (25).

Ante este desconocimiento sobre cdmo interpretar la cantidad de sodio reportada en
la etiqueta nutricional, se consulté por los métodos que los participantes utilizan para
interpretar la cantidad de sodio presente en las etiquetas de los productos que
compran, a lo que contestaron que utilizan como método para guiarse el comparar la
cantidad de nutrientes entre si o comparar un producto similar con otro.

“... la tablita me funciona a mi si los puedo comparar entre
ellos, pero si solo hubiera un producto en este momento
en el super y dice que tiene 300 mg entonces yo no sabria
si es alto o es bajo, ... en supermercados lo hago
comparando con los otros y el que tenga menos, entonces
escojo ese, pero en este momento no sabria ni qué
responder porque si me dicen 300 mg, ¢;esta bien? y yo
paso porque no se realmente”.

Otros participantes manifestaron utilizar el porcentaje del valor diario para
identificar qué tan alto es un nutriente en el producto.

“..yo lo sacé asi, yo veo que son 13% del valor diario y
veo como la cantidad de proteina que tiene y el
carbohidrato, digamos. Este... si es el 13% de lo que yo
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deberia consumir en el dia claramente y cada quien tiene
requerimientos diferentes, no lo veo mal, la verdad. Si
dijera como 20, 25 para arriba ahi si diria como no, esto
es demasiado”.

Este comportamiento de los consumidores a la hora de interpretar la informacion
correspondiente al sodio en productos procesados también fue visto en un estudio
realizado en Australia, en donde los consumidores utilizaron métodos similares
relacionados con comparacion de los productos y uso del valor diario recomendado
para identificar el contenido de este micronutriente en este tipo de productos, similar
a lo mencionado en los grupos focales de la presente investigacion, en el caso del
estudio de Australia la mayoria de participantes encontré que es complejo para ellos
hacer comparaciones del contenido de sodio entre productos basado simplemente en
la etiqueta nutricional (26).

Ahora bien, es importante considerar que investigaciones previas han demostrado
que los consumidores pueden estar mas familiarizados con algunos nutrientes en la
informaciéon nutricional, mientras que otros podrian ser mas complicados de
interpretar por ellos, ademas de que tienden a tener malos resultados en la
manipulacion de la informacion cuantitativa sobre los nutrientes presentados en ella
(27,28). En el caso del sodio, éste se presenta en mg en la etiqueta, mientras que la
mayoria de los otros nutrientes son presentados en gramos; esto podria relacionarse
con esa dificultad de interpretacion de este micronutriente para los consumidores.

Esta presentacion en mg también genera otras reacciones en los consumidores,
aunque en general todos los participantes tuvieron métodos distintos para verificar la
cantidad de sodio, algunos participantes consideraron que el producto presentado era
alto en sodio por tener una cantidad de 300 mg de sodio reportado en la etiqueta, lo
cual puede mostrar una confusion entre las unidades de medicién, es probable que
los consumidores no se fijen que el sodio esta reportado en miligramos (mg) y lo
confunden con gramos (g.)

‘Bueno a mi lo que me han dicho es que uno lo que
deberia de consumir diario es una cucharadita de sal, 5
gramos creo que es, por supuesto no lo hago porque di
si, mi necesidad de sal es un poquito mayor, pero leyendo
300 mgqg de sodio pensaria que es alto no sé”.

En general, se observo que los participantes tienen ciertos conocimientos sobre la
comprension de lecturas de etiquetas nutricionales. Sin embargo, también se percibid
una actitud dudosa al responder preguntas relacionadas con este tema. Esto sugiere
que no existe un conocimiento claro entre los participantes sobre cémo interpretar el
contenido de sodio y otros componentes en las etiquetas nutricionales.

En un estudio similar realizado por Sanchez et al. (24), cuando se les pregunté a los
participantes si leian las etiquetas nutricionales, éstos mencionaron que se fijaban en
aspectos como la fecha de vencimiento, las calorias, las grasas y si el producto tenia
o no la palabra "light". Sin embargo, no se menciondé nada sobre la lectura del
contenido de sodio. Esto coincide con un estudio realizado en Peru, en el cual se
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consulté a un grupo de participantes sobre el uso e interpretacién de las etiquetas
nutricionales, en donde una menor proporcion de los participantes indico utilizar las
etiquetas nutricionales para seleccionar productos bajos en sodio (29).

Esto indica que el sodio puede ser un micronutriente al cual no se le presta mucha
atencion y, por lo tanto, los consumidores pueden no saber como interpretar su
contenido en las etiquetas, sin embargo, en los grupos focales realizados en el
presente estudio se detectd un desconocimiento generalizado entre los participantes
en relacion con los nutrientes y componentes de la lectura de etiquetas nutricionales.
En un estudio realizado en Dinamarca se menciona que en ocasiones, la poblacién
general no conoce las recomendaciones de ingesta diaria de sodio, lo cual podria
explicar el por qué estos no se encuentran interesados en revisar el contenido de
sodio en las etiquetas, ni reducir el consumo de dicho micronutriente (21).

Por otro lado, también se discutio con los participantes si estaban familiarizados o si
podian definir el término producto procesado reducido en sodio. Por definiciéon en
Costa Rica, de acuerdo a la reglamentacion centroamericana, un producto reducido
en sodio debe tener, al menos, un 25% menos de sodio en su formulacién con
respecto a su version regular (22), sin embargo, no necesariamente va a tener un
menor contenido de sodio que el resto de la oferta de alimentos en esa misma
categoria, esto podria resultar confuso para los consumidores a la hora de leer un
descriptor nutricional que mencione “reducido en sodio”, en donde consideren que por
tener este descriptor significa que es un producto con un bajo contenido de sodio.

Otro aspecto importante por discutir es el uso de descriptores en los productos
procesados, segun la literatura se espera que el uso de descriptores tales como
reducido en sodio incremente el interés de los consumidores por adquirir este tipo de
productos, sin embargo, en esta investigacion no parece que haya despertado ese
interés necesariamente, lo mismo ha pasado en otros estudios en donde el uso de
este tipo de descriptores mas bien contribuye a que el consumidor no utilice este tipo
de productos (30).

2- Practicas de consumo sobre los productos procesados modificados en sodio

Para efectos de esta investigacion las practicas de consumo se refieren a si las
personas consumen o0 no productos procesados modificados en sodio, ante esta
consulta los alimentos mencionados por los participantes fueron los siguientes: atun,
calamares enlatados, vegetales enlatados, aderezos, natilla, salsa inglesa, sal,
sardinas, panes y embutidos. Al mencionar estos alimentos, los participantes
mencionaron buscarlos en el empaque bajo la descripcion de “bajo en sodio” y
‘reducido en sodio”.

Ademas, se les consultd a los participantes qué tan frecuentemente consumen
productos modificados nutricionalmente, a lo que la mayoria mencioné consumirlos al
menos 1 a 3 veces por semana, misma frecuencia que utilizaron para indicar que
consumen snacks salados, tales como papas, platanitos u otros similares. Es
fundamental conocer la frecuencia de consumo de alimentos salados, ya que se ha
encontrado que una exposicion excesiva a los alimentos salados puede alterar la
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percepcion del gusto, haciendo que las personas necesiten mas cantidad de sal para
encontrar el alimento atractivo para su consumo (31).

También con relacion a las practicas de consumo sobre este tipo de productos se les
consulté a los consumidores cdmo los identifican a la hora de realizar sus compras, a
lo que la mayoria contestd que creen que deberian estar en un area designada,
especifica para productos de este tipo.

“Yo digo que yo siempre los identifico porque siempre los
tienen como aislados. Siempre estan seccionados, como
estos son los normales, estos son los light, siempre estan
como aislados”’.

También mencionaron que los identifican por medio de la etiqueta, por su
declaracion explicita o también por sus colores.

“..Creo que revisando la etiqueta se puede identificar el
producto en el supermercado...”.

Romina (32) indica que la informacion nutricional es de suma importancia para que
los consumidores puedan elegir mejores productos, y esta debe ser entendible para
ellos. Esto también concuerda con los resultados obtenidos en un estudio realizado
en Espafa en donde se encontrd que las personas que seguian algun tipo de plan de
alimentacion eran mas conscientes de sus elecciones a la hora de comprar alimentos
y tenian un mejor entendimiento de la informacion nutricional presente en las
etiquetas de los productos (33). En la presente investigacion se pudo identificar que
la mayoria de los participantes no pudieron comprender o identificar con claridad la
informacion nutricional presente en las etiquetas nutricionales, lo cual puede ser una
barrera importante a la hora de realizar una compra mas consciente e informada. Esta
podria ser la razén por la cual otros estudios mencionan que el etiquetado nutricional
en paises como Argentina, Ecuador y Costa Rica no es muy utilizado y no influye en
la eleccién de compra de las personas (24,32).

Ante esta problematica del entendimiento de la etiqueta nutricional se han dado
opciones para los consumidores, tales como la implementacion del etiquetado frontal
de advertencia, el cual ha sido implementado en algunos paises de Latinoamérica,
tales como Argentina, Chile, Colombia, México, Peru, Uruguay y Brasil (34—36). Este
tipo de etiquetado frontal de advertencia, es especialmente util para aquellas
personas con niveles de conocimiento distintos en salud, especialmente considerando
que los consumidores piden algo mas claro para comprender el etiquetado nutricional,
como algun sello y/o que explicitamente se mencione la cantidad de sodio reducida
en el producto (37). En el caso especifico de Uruguay, un estudio indicdé que la
implementacion del etiquetado nutricional de advertencia incrementé la capacidad del
consumidor de utilizar la informacion nutricional presente en los productos procesados
(35). En México también se dio este escenario con la implementacion del etiquetado
frontal en productos empacados (36), mismos que incluso fueron mencionados por
uno de los participantes del presente estudio.

“...tuve una experiencia en México, que tienen todos los
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productos que contienen sodio, los marcan con una
estrella roja y era muy llamativo para mi ver que todos
esos productos tenian esa estrella roja, entonces era
demasiado facil saber que esos productos eran reducidos
en sodio...”.

“... porque si, yo también a veces me pongo a ver la
etiqueta y no entiendo, no entiendo qué dice o si tantos
gramos por porcion y cuanto es lo recomendable,
entonces..., si magnifico que una estrella roja, pero que
diga el porcentaje, o ¢ cuanto se redujo en sodio? o alguna
identificacion”.

Estudios realizados en otros paises han demostrado también la necesidad de que los
productos procesados cuenten con un etiquetado mas claro para el consumidor,
etiquetado con advertencia o distintos colores puede ser mas efectivo para el
consumidor que simplemente tener la informacién en una etiqueta nutricional
convencional, ademas de estimular en la industria alimentaria la reformulacion de sus
productos en busca de brindar opciones mas saludables (38,39).

A raiz de esta problematica se les consultdé a los participantes de donde obtenian
informacion nutricional, de las fuentes indicadas las siguientes cinco fueron las
mencionadas como las principales: redes sociales, internet, profesionales en salud,
charlas, y familiares.

“.. casi todo lo que busco siempre es por Google o asi.
Pero hace un tiempo mi mama se enfermo
repentinamente, se puso muy mal... se le subio la presion
a un nivel increible, ... empecé por la OMS y buscaba
articulos digamos que tuvieran que ver con la OMS o
hasta por la misma caja’.

“En mi caso, también he estado con nutricionistas y trato
de buscar informacion, especialmente porque tengo una
bebé de casi tres anos, ...entonces ftrato como
informarme y por internet lo que veo en los programas de
nutricion en Facebook y como le digo, he estado con
nutricionistas, entonces ahi también un poquito de todo”.

Este resultado contrasta con un estudio realizado en Polonia en donde se menciona
que las principales fuentes de informacion nutricional para la poblacion son los libros,
revistas, medios de comunicacién como la radio, la television o los periédicos, pero
no se menciona a las redes sociales como un punto principal para obtener este tipo
de informacién (40), tal y como parece ocurrir en Costa Rica, en donde esos medios
no son tan utilizados.

Por el contrario, en otros estudios han observado que las redes sociales pueden
impactar en el comportamiento de los usuarios y estan siendo utilizadas como un
medio para promover la salud entre los usuarios (41). Otros estudios han mencionado
diversas fuentes de donde los consumidores obtienen la informacion sobre nutricion,
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uno de estos menciono el canal de You Tube como el mas utilizado, especialmente
por las mujeres, buscando informacion sobre qué tipo de alimentos consumir durante
el dia (42,43).

Un estudio realizado por Quaidoo et al. (44) menciona que los recursos en linea son
el medio mas popular para acceder a informacion nutricional entre los adultos jovenes.
Ademas, los profesionales de la salud son percibidos como la fuente de informacion
mas confiable, y se encontré que quienes consultaron con estos profesionales tenian
un mejor conocimiento en esta area en comparacion con quienes no lo hicieron (44).
Este hallazgo es consistente con lo observado durante las sesiones, ya que los
participantes que habian visitado a un profesional de la salud tenian un mayor
conocimiento en la lectura de las etiquetas nutricionales de los alimentos que aquellos
qgue no lo habian hecho.

3. Expectativas del consumidor sobre los productos procesados modificados
en sodio.

Durante las sesiones, los participantes expresaron que tienen bajas expectativas
sobre este tipo de productos modificados en sodio, en donde tienen la percepcion de
que éstos tienen menos sabor, una textura inferior y una posible vida util reducida,
esto obviamente en un contexto general, debido a que no se preguntoé por categorias
de productos especificas. Esta percepcion puede ser atribuida al hecho de que la sal
es ampliamente conocida como un potenciador de sabor (1,45), debido a esto es
comprensible que, al tener un menor contenido de sodio, los participantes asocien los
productos modificados en sodio con alimentos que podrian ser percibidos con menos
sabor.

“... yo lo relaciono con que la sal es como un preservante

para ciertos alimentos, entonces me imagino que va a ser

un producto que va a ser un poquito insipido o que no va

a tener tanto sabor”.

Sin embargo, estas percepciones o expectativas muchas veces estan asociadas a
los comportamientos de consumo de las personas y sus creencias, ya que hay
estudios que han demostrado que los consumidores muchas veces no perciben la
diferencia entre un producto regular y su version reducida en sodio (46). Ademas, es
importante considerar que la aceptabilidad de los consumidores hacia productos
modificados o reducidos en sodio mejora si hay una exposicion mayor a este tipo de
productos (47).

Otras de las expectativas manifestadas por los participantes incluyen la percepcion
de una vida util reducida en los productos modificados en sodio.

“...son productos que posiblemente tengan lo minimo
para ser comprados de forma muy inmediata tomando en
consideracion que, si no podrian ponerse malos, entonces
si  como productos pensados para ser vendidos
rapidamente porque tienen lo minimo que se requiera
para conservarse”.
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Otra de las expectativas que incluso se discutieron como preocupacion es que estos
productos generan desconfianza porque los participantes consideran que al disminuir
la cantidad de sodio esto implica aumentar la cantidad de otro tipo de ingredientes y
desconocen cuales son.

“... uno tiene esta nocion también de que estos productos
tienen que reemplazar eso que quitan con algo mas y a
veces uno no Ssabe muy bien con qué lo estan
reemplazando, con qué estan compensando eso que
estan quitando, entonces pues si a mi me genera un poco
de desconfianza”.

Esta afirmacion podria asociarse a que en la industria alimentaria se utilizan otros
ingredientes, como por ejemplo los potenciadores de sabor, u otro tipo de sales, para
contrarrestar la disminucioén en la calidad sensorial que conlleva la reduccién de sodio
en los productos (48-51). Algunos ejemplos de sales que se utilizan para ello son el
cloruro de potasio y el glutamato monosadico (21,52).

Asioli et al. (53) sefalan que existen métodos de produccion de alimentos que se
consideran "menos naturales" debido a la presencia de aditivos desconocidos en su
formulacién. Estos aditivos pueden generar desconfianza entre los consumidores, ya
que carecen de informacion clara sobre su naturaleza y potenciales efectos para la
salud. Ademas, Kongstad y Giacalone (21) mencionan que la industria alimentaria es
consciente de la oposicidon que los consumidores tienen hacia el uso de ciertos
ingredientes, lo cual podria limitar su utilizacion en la industria.

Otra razén por la que los PPMS les generan desconfianza es porque, aunque el
producto declare una reduccion en sodio, los participantes consideran que eso no
significa que estos sean bajos en sodio y que, aunque tenga una reduccion, puede
que siga siendo alto en el micronutriente y, por ende, perjudicial para su salud.

“...una conserva con un preservante, la sal, ... para mi
significa que tiene de mucha sal a mucha, mucha sal, no le
haria caso al menos a una etiqueta de una conserva,...en
mi caso personal que padezco de la presion..., considero
que sigue siendo alto en sodio”.

En este caso, los participantes consideraron que el contenido de sodio de los
productos enlatados es alto; sin embargo, Richards et al. (54) elaboré un cuestionario
sobre productos enlatados y encontr6 que los encuestados se encontraban
confundidos con respecto al contenido de sodio que tienen estos productos, ya que
algunos suelen tener mas y otros menos y es complicado para el consumidor
determinar un nivel apropiado.

Esta asociacion a productos enlatados y una mayor cantidad de sodio presente en
ellos también ocurre en otras categorias de productos, por ejemplo, en un estudio
realizado en Brasil, los participantes indicaron que los quesos tienen un alto contenido
de sodio (6), esta preconcepcion podria interferir con el mensaje que pretenden enviar
descriptores nutricionales tales como modificado, reducido o bajo en sodio.
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Al consultar a los consumidores sobre las expectativas puntuales que esperan en un
producto modificado en su cantidad de sodio se mencionaron principalmente las
siguientes: que sea un producto que tenga poca sal, que sea nutritivo, de buen sabor,
buena textura, larga vida util, apto para todos los miembros de la familia y que sean
faciles de identificar en su lugar de venta.

Dentro de estas expectativas de los consumidores sobre los PPMS, el sabor y la
textura fueron mencionados como dos aspectos de gran importancia para los
consumidores.

“...El sabor, verdad, es que depende mucho del sabor,
pero también de la textura, por asi decirlo, de la
presentacion. Un dia de estos me paso que compré un
atun, pues era mas saludable, bajo en sodio y a la hora
de abrirlo era puré de atun, horrible, ...entonces es muy
importante que sea un producto de calidad y con buen
sabor”.

Esto es importante tomarlo en cuenta a la hora de realizar una modificacion en un
producto, debido a que la reduccion de sodio puede provocar modificaciones en las
caracteristicas sensoriales de los alimentos (2). El sodio es ampliamente utilizado en
la industria alimentaria debido a que tiene funciones como preservante, permitiendo
alargar la vida util de alimentos procesados, aumenta la capacidad de retencion de
liquido en algunos productos, puede ser utilizado como emulsificante para mejorar la
textura y su funcion mas conocida por el consumidor que es potenciar el sabor de los
alimentos (46).

La industria alimentaria debe considerar que estas modificaciones pueden afectar la
preferencia y aceptabilidad de los consumidores, por lo tanto, segun Nguyen y Wismer
(55), y de acuerdo a los consumidores, la calidad de los PPMS es un aspecto que se
debe tener en cuenta para evitar transformaciones sensoriales muy drasticas que
impliquen una disminucion en la aceptacion del consumidor.

Por ultimo, se destacé la importancia de que los PPMS fueran aptos para todos los
miembros de la familia.

“... tengo una nifia de dos afios que ya se sienta a comer
con nosotros. Entonces ella siempre quiere lo que tiene
papa, lo que tiene mama, ...yo como mama buscaria un
producto que ella lo pudiera consumir también”.

Para comprender mejor las relaciones entre los temas abordados por los
consumidores, se presenta a manera de cierre un modelo visual que integra la
relacidon entre las percepciones, expectativas y practicas de los consumidores
participantes con relacién a los PPMS (figura 1).
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FIGURA 1

En esta figura se muestra cdmo los conocimientos que tienen los consumidores en
cuanto a productos enlatados, interpretacion del etiquetado nutricional, métodos para
identificar el sodio en los productos procesados y descriptores nutricionales
condicionan sus practicas de consumo hacia PPMS, asi como a su vez influyen en
las expectativas que este tipo de producto les genera.

Realizar esta investigacion fue muy util porque actualmente hay muy pocos estudios
que muestren datos relacionados con PPMS, generalmente se hablan de practicas
de consumo hacia la sal en general o se menciona el consumo en el hogar o en
restaurantes y cafeterias, pero no a nivel de industria alimentaria, con productos
procesados modificados en sodio.

Sin embargo, se reconoce que existieron algunas limitaciones en este estudio;
inicialmente se habia considerado realizar un grupo focal por cada grupo de edad; sin
embargo, no fue posible organizar estos grupos focales para diferentes grupos de
edad. Para mitigar esta situacion, todas las edades estuvieron representadas en todos
los grupos focales; no se espera que esto haya influido en los resultados obtenidos,
al contrario, se considera que enriquecio la discusion entre los participantes.

También es importante indicar que se puede dar una limitacion en la seleccion de los
participantes al desarrollar los grupos focales de forma virtual, esto debido al acceso
limitado a las computadoras o la falta de conocimientos en tecnologia que pudo haber
restringido la participacion de algunos consumidores. Esto crea una brecha digital
entre quienes tienen acceso a una computadora, acceso a internet y aquellas
personas que no lo tienen.

CONCLUSIONES

Los resultados de este estudio indican que los consumidores carecen de habilidades
para comprender la informacién nutricional de los PPMS de forma completa, lo cual
podria representar una barrera importante para la identificacion, eleccion, consumo y
uso de estos productos.

A nivel de politica publica alimentaria esto representa un problema debido a que estos
hallazgos indican que, aunque existen en el mercado estos productos modificados,
para los consumidores es dificil identificar su contenido de sodio o realizar
comparaciones para poder escoger el tipo de producto mas saludable.

A nivel de Costa Rica se han realizado esfuerzos importantes por las autoridades
nacionales para poder estimular en la industria alimentaria una reduccion del
contenido de sodio en los alimentos procesados, por lo que es de suma importancia
que estos esfuerzos sean bien recibidos por los consumidores, de lo contrario, se
pierde la intencion y los posibles efectos positivos que estos cambios pueden tener a
nivel de salud publica.

Si se evidencia que los descriptores nutricionales son utiles, asi como informacion
complementaria o caracteristicas especificas que orientan al consumidor sobre como
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escoger estos productos, por ejemplo, colores diferenciados en el empaque, entre
otras oportunidades que la industria alimentaria podria tomar para hacer mas
atractivos y faciles de identificar estos productos, logrando asi el objetivo final de
reducir el consumo de sodio proveniente de los alimentos procesados en la poblacion.
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Tabla 1. Caracteristicas demograficas de los participantes en los grupos focales

Edad Género Ocupacién
18-  30- . , Estudiantes :
29 39 40-55 Femenino Masculino Universitarios Trabajadores
G1F 6 2 2 6 4 5
SF 5 5 1 6 5 °

2
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Tabla 2. Categorias y subcategorias de analisis utilizadas en el estudio.

Categoria de
analisis

Definicion

Subcategorias

Definicion

1.Conocimientos
sobre los PPMS
2.Practicas de
consumo de los
PPMS

3. Expectativas de
los PPMS

1. Conocimientos:
el saber adquirido
con la experiencia
o estudio, en este
caso, en relacién
con PPMS.

2. Practicas: la
forma en que se
consumen los
PPMS.

3. Expectativas: lo
que se espera de
los PPMS.

1.Conocimiento
del uso de los
productos,
lectura de sus
etiquetas, su
valor nutritivo y
legislacion de
declaraciones
nutricionales.
2. Practicas de
consumo: la
forma en que
utilizan los
PPMS

3. Expectativas
sobre su valor
nutritivo, sabor,
funcién, etc.

1.ldeas que las
personas tienen sobre
el uso, valor nutritivo,
sabor de los productos,
etc.

2.La forma en que los
consumidores
consumen los PPMS.
3.Suposiciones de los
PPMS sobre su valor
nutricional, sabor,
textura y apariencia.
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Tabla 3. Tabla tematica de principales hallazgos encontrados en los grupos focales.

Categoria de

analisis

Subcategoria

de analisis

Hallazgos
encontrados

Ejemplos de citas
representativas

Conocimiento
del
consumidor
sobre PPMS

Conocimiento
en lectura del
etiquetado del
producto

Conocimiento
sobre
productos
procesados

Los productos
enlatados estan
asociados a un
alto contenido de
sodio en el
producto

Desconocimiento
en la
identificacion de
un producto con
alto o bajo
contenido de
sodio

Métodos
utilizados para
interpretar la
cantidad de sodio
en el etiquetado
de producto son
empiricos, no hay

realmente una
lectura de etiqueta
nutricional
informada

En general hay
un entendimiento
basico del
consumidor hacia

“Porque es pollo con
vegetales en una lata, me
da la impresion de que tiene
un contenido alto en

sodio, ...tiene que tener
muchos preservantes para
poder estar ahi verdad en
esa lata”

“yo siempre cuando veo
cosas, asi como enlatados,
me parece que son
productos muy salados, ese
es mi aporte”

“¢No sabia ni qué
responder porque Si me
dicen 300 mgqg esta bien o
esta mal?”

“No tengo informacion
suficiente para saber si es
alto o bajo”

“Me acabo de dar cuenta
que lo de la tablita me
funciona a mi si los puedo
comparar entre ellos pero si
solo hubiera un producto en
este momento en el super o
el chino y dice que tiene 300
mg entonces yo no sabria Si
es alto o es bajo”

“..yo lo saco asi, yo veo que
son 13% del valor diario y
veo como la cantidad de
proteina que tiene y el
carbohidrato, digamos.
Este... sies el 13% de lo que
yo deberia consumir en el
dia claramente y cada quien
tiene requerimientos
diferentes, no lo veo mal, la
verdad. Si dijera como 20, 25
para arriba ahi si diria como
no, esto es demasiado”.
“Para mi que un producto
sea reducido en sodio es
que la cantidad de sal que
se le echa es poca pienso
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reducidos en
sodio

este término de
PPMS

yo, que cuando se dice
reducido en sodio es
derivada la cantidad de sal
principalmente”

“Yo diria que esta por
debajo del estandar, es lo
que me da a entender con
respecto a otros productos
similares a ese y de la
misma categoria, en cuanto
al sodio”

Practicas de
consumo
sobre PPMS

Practicas de
consumo de
alimentos
reducidos en
sodio

Identificacion
de estos
productos a la
hora de
comprarlos

En general todos
los participantes
han consumido o
consumen
productos con
alguna
modificacion de
su contenido de
sodio

El consumidor
reconoce que
estos productos
se encuentran en
secciones
distintas a los
demas productos
en los
establecimientos
de venta

Identificacion de

estos productos
basada en
descriptores

nutricionales o)
caracteristicas del
empaque, a pesar

“El aderezo es bajo el sodio,
también consumo productos
enlatados bajos en sodio.
Pero para serle honesta, no
me he fijado en la cantidad
de sodio que tienen. Me guio
por la etiqueta que diga que
es bajo en sodio”.

“Si consumimos en mi casa,
por ejemplo, los atunes, si,
trato de leer etiquetas de que
por lo menos sea un poquito
reducido.  También  hay
ahora sales que son un poco
bajas en sodio. Entonces
trato como y cuando voy con
tiempo leer y traerlos, que
sean un poquito bajos en
sodio”.

“Yo digo que yo siempre los
identifico porque siempre los
tienen como  aislados.
Siempre estan seccionados,
como estos son los
normales, estos son los light,
siempre estan como
aislados”.

“En el supermercado donde
tienen como sus partes
especificas para productos
especiales”.

“Creo que revisando Ia
etiqueta se puede identificar
el producto en el
supermercado, me gusta
fiarme en las etiquetas
especialmente si voy a
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de que no confian
completamente
en ellos.

comprar determinados
productos”.

“Considero la etiqueta para
identificarlos que lo
mencione directamente o
que tenga una forma o color
especifico. Es importante
que se unifiquen diferentes
productos con la misma

caracteristica”.

Expectativas
del
consumidor
hacia PPMS

“Yo me imagino que va a ser
un producto que va a ser un

Existe una poquito insipido o que no va
expectativa de a tener tanto sabor”.
Expectativas que los productos “Creo que son productos que
del modificados en posiblemente tengan Io
consumidor en sodio tienen minimo para ser comprados
cuanto al menos sabor y de forma muy inmediata, si
sabor de los duran menos no podrian ponerse malos,
PPMS tiempo que los entonces si como productos
productos pensados para ser vendidos
regulares rapidamente porque tienen
lo minimo que se requiere
para conservarse”.
“Uno tiene esta nocion
también de que estos
productos tienen que
Existe reemplazar eso que quitan
Expectativas ) con algo mas y a veces uno
desconfianza en . ;
del no sabe muy bien con qué lo
. algunos de los . »
consumidor . estan reemplazando”.
) consumidores con )
hacia la En mi caso personal que
., respecto a la -
formulacién de . padezco de la presién, soy
formulacién de . .
los PPMS mas cuidadoso con esto, no
estos productos , .
le haria asi ya con solo que
sea un enlatado, considero
que sigue siendo alto en
sodio”.
Las principales ‘Tengo una nifia de dos
expectativas para afios que ya se sienta a
: este  tipo de comer con nosotros.
Expectativas . .
del productos Entonces ella siempre quiere
. incluyeron que se Jo que tiene papa, yo como
consumidor en . . ;
; mantuviera el mama buscaria un producto
cuanto a como ) ;
sabor y la textura que ella pudiera consumir
debe ser un aun después de la tambiéen”
PPMS )

modificacion, una
larga vida util, asi
como también que

“El sabor es muy importante,
que no me vaya a causar
ningun otro problema de
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éstos sean aptos salud. Se alinea con las
para todos los recomendaciones del
miembros de la médico y de buena vida util’.
familia.
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Figura 1. Modelo visual que integra los conocimientos, practicas y expectativas en

relacién con los PPMS.
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