Aditivos: Negocios a la
Moda. Parte IV

Por: Dra. Maria del Carmen Duran-de-Bazta

Como se menciono en nuestra reciente contribucion (Mendoza-Pérez y col., 2017) y en la
tercera parte de estos articulos de divulgacion (Duran-de-Bazla, 2014), en la era moderna a
mediados del siglo XX, como resultado de la segunda guerra mundial, las mujeres que
tradicionalmente se dedicaban a la preparacion de los alimentos para sus familias, tuvieron
que dejar la cocina e irse a realizar algunas de las tareas encomendadas a partir de la edad
patriarcal a los hombres ya que ellos se encontraban en el frente de batalla. En ese
momento, muchos emprendedores, especialmente en los Estados Unidos, donde realmente
no sufrieron la guerra, empezaron a producir alimentos listos para ser servidos después de
calentarlos. Esto hizo que, al terminar la guerra, muchas de las mujeres ya no quisieran
regresar a la cocina sino que quisieron continuar trabajando fuera de los hogares dedicando
un tiempo mucho menor a la preparacion de los alimentos ya que, en general, los hombres
al regresar de la guerra no se hicieron cargo de su parte proporcional de las tareas
domeésticas.

El resultado fue el fortalecimiento de la industria alimentaria que conocemos ahora y que
no solamente procesa alimentos sino también bebidas. Y siendo las ganancias
espectaculares, se han dedicado a innovar y crear nuevos productos que, aunque algunos
han sido benéficos, otros han ido provocando dafios a la salud.

Uno de los problemas asociados a esta produccion industrializada de los alimentos y las
bebidas no alcoholicas es que los productos, para conservar y acrecentar las ganancias de
estas industrias, deben permanecer en los anaqueles de las llamadas tiendas de autoservicio
por mas tiempo. Para ello, estos emprendedores han invertido tiempo, dinero y esfuerzo
para introducir a los alimentos y bebidas sustancias quimicas que alarguen esa llamada
“vida de anaquel” y que mantengan unas caracteristicas organolépticas deseables (tacto,
oido, olfato, gusto y vista), que sean atractivas para los consumidores con texturas, colores,
sabores, aromas Y, sobre todo para incrementar sus ganancias, que tengan “largas vidas de
anaquel”.

Como se ha mencionado en las primeras tres partes, a estas sustancias quimicas se les llama
aditivos. Pueden ser agentes colorantes, espesantes, potenciadores del sabor u olor,
conservadores, antioxidantes, etc., etc.

Desafortunadamente, no tenemos suficientes conocimientos bioquimicos que nos permitan
discernir el efecto de estas sustancias quimicas en el organismo humano, ni solas y menos
aun en los “cocteles” que ahora vienen con los alimentos y las bebidas no alcohdlicas todos
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procesados industrialmente. Aunque se hacen pruebas con modelos animales para
corroborar que sean inocuas, muchas veces estos resultados no son determinantes para
restringir el uso de estas sustancias quimicas. Lo que si ha quedado claro es que después de
casi 70 afios de que la sociedad humana, sobre todo de los paises de la llamada esfera
occidental (América, Europa, Africa y una parte de Asia), cuyos integrantes han sido los
“conejillos de Indias” del uso de estos aditivos estan enfrentando serios problemas de
enfermedades metabdlicas.

Una de ellas, el llamado sindrome metabdlico?, esta afectando a una poblacion que gracias
al advenimiento de las vacunas, los antibioticos y los anticonceptivos habia logrado no
solamente alargar su esperanza de vida sino reducir su tasa de crecimiento. Por ello, ahora
con una piramide poblacional de cada vez mas personas maduras con una misma
proporcion de nifios y jovenes, se estan presentando estos cuadros de sindrome metabolico
a partir de los 50 afios de edad e incluso la juventud y la nifiez estdn enfrentando problemas
metabolicos y teniendo cada vez costos de salud publica en continuo incremento (Figura 1).
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Figura 18. Piramides de edad en México, 1950-2050 (Tomada de:
https://es.images.search.yahoo.com/search/images?p=piramide+poblacional+de+edad+en+mexico&fr=yset ff
_syc_oracle&imgurl=http%32%2F%2F2.bp.blogspot.com%2F-w3Y_gIPM-
DQ%2FUNAHJIR7cs819%2FAAAAAAAAALMY%2FUCA-NPUAXWM%2Fs1600%2Fpiramide-
edad.png#id=0&iurl=http%32%2F%2F2.bp.blogspot.com%2F-w3Y_gIPM-
DQ%2FUNAHJIR7cs819%2FAAAAAAAAALMY%2FUCA-NPUAXWM%2Fs1600%2Fpiramide-

edad.png&action=click)

2 Sindrome metabodlico: Conjunto de alteraciones metabdlicas constituido por la obesidad de distribucion
central, la disminucidn de las concentraciones del colesterol unido a las lipoproteinas de alta densidad
(cHDL), la elevacion de las concentraciones de triglicéridos, el aumento de la presion arterial (PA) y la
hiperglucemia (Paul Zimmet, K. George, M.M. Alberti y Manuel Serrano-Rios. 2005. Una nueva definicion
mundial del sindrome metabélico propuesta por la Federacién Internacional de Diabetes: Fundamento y
resultados. Rev. Esp. Cardiol. 2005; 58(12):1371-1376)

BUAP



https://es/

B Hombres Mujeres 26.7 26,6
21.7
18.0
14.8
Del5all DelSalM Ded5a3d Dedbadd Ded5ad Deb5abd DebeSard De75a B4 De 85y mas
Anog A0S Anos ARG AN0S Ao AM05 AN0S AN

Figura 1b. Porcentaje de personas con obesidad por sexo y por grupo de edad (INE, 2015)

En México, dada nuestra cercania con los Estados Unidos por un lado y a la reduccion real
del ingreso familiar ya que con un salario es imposible obtener los satisfactores basicos de
alimentacion, vivienda, vestido y salud, se esta enfrentando una crisis debida al abandono
de la dieta tradicional y la cada vez mas comun préctica de consumir alimentos y bebidas
procesados industrialmente que estan alterando metabolicamente a las personas y, en este
caso, no solamente a los adultos mayores sino también a los nifios y jovenes.

La salida facil de los grandes consorcios transnacionales ha sido culpar a los glacidos,
especialmente al azlcar de cafia o remolacha, y a los &cidos grasos, especialmente a las
grasas de origen animal ya que las ganancias que obtienen por la venta de edulcorantes
artificiales y los aceites vegetales hidrogenados son espectaculares. El aztcar ha sido la mas
satanizada. Este glucido, a pesar de estos ataques, sigue siendo la fuente méas sana de
energia y una de las méas baratas considerando la cantidad de energia que directamente
aporta al organismo a través de la mitad de su molécula, denominada glucosa o dextrosa,
que se metaboliza gracias a la insulina (es la gasolina de nuestro motor -cerebro-).

Como mencioné en el articulo anterior (Duran-de-Bazua, 2014), siguiendo a las novelas
policiacas, cuando hay un crimen hay que buscar al culpable. Los franceses acostumbraban
decir “cherchez la femme”. Los ingleses buscaban a quién se beneficiaba monetariamente
con el crimen. En este caso pareciera ser que las empresas multinacionales que reciben
pingues ganancias con la venta de los edulcorantes artificiales como la sucralosa, el
aspartame, el acesulfame de potasio, los estevidsidos, por nhombrar solamente a los mas
conocidos, son los beneficiados por este crimen de satanizacion del azucar. Esta molécula
es muy benéfica porque permite conservar los alimentos debido a la presion osmotica,
ademas de darles un buen sabor. Si se observa la pirdmide alimenticia de la Figura 1c puede
verse gque es bueno ingerirla aungque no en exceso, ya que en exceso todo es malo.
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Figura 1. La piramide nutrimental
(Tomada de http://elgenero.com/help/como_bajar_%20de_%?20peso/index.php?mode=Piramide-Alimenticia)

En México y en muchos paises, las personas no distinguen entre azlcar y otros glacidos
como la fructosa, la lactosa, la inulina, etc., etc., ya que las mismas empresas se han
encargado de usar el subterfugio de “aztcares”, avalado incluso por el Codex Alumentarius
y las normas a nivel internacional y nacional, para nombrar a los glucidos diferentes al
azlcar que adicionan a sus productos y por ello los consumidores no distinguen que las
llamadas bebidas “azucaradas” (que no estan realmente azucaradas porque no tienen azUcar
sino otros edulcorantes) no tienen azlcar sino mezclas de edulcorantes artificiales
provenientes de los almidones de maiz o enteramente quimicos como la sucralosa, el
acesulfame de potasio, los estevidsidos, etc., etc.

De hecho, en la Revista RD sali6 un articulo breve en su seccion “;SABIAS QUE?” (RD-
ICUAP, 2016) donde inadvertidamente se sataniza al azucar en los Ilamados refrescos
(bebidas carbonatadas no alcoholicas muy consumidas en México, donde se les conoce con
el nombre de “refrescos” o “sodas” dependiendo de la zona del pais) indicando que son
“azucaradas”. Habria que aclarar que, actualmente, de acuerdo con las etiquetas, la mayoria
de esos refrescos ya no contienen azucar sino edulcorantes derivados de la hidrdlisis del
almidon de maiz, grano que por sus precios subsidiados en los EE.UU., es un insumo
extraordinariamente barato y que lo que tienen el 99% de los refrescos son mezclas de
fructosa y glucosa a los que dolosamente se les llama “azucares” para confundir a los
consumidores. Esto hace que cuando algo es dulce piensen que tiene azucar, cuando en
realidad contiene otros glicidos que no son tan benéficos para el organismo,
especialmente si son adicionados a los alimentos y bebidas indiscriminadamente y al
sumarlos cada dia resultan en cantidades verdaderamente altas. A continuacion se
muestra lo que sefiala la lata de aluminio de un popular refresco mexicano con sabor a
“tamarindo” con fecha de caducidad en julio de 2017:
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Ingredientes: Agua carbonatada, jarabe de maiz de alta fructosa, concentrado sabor
Tamarindo, &cido citrico, benzoato de sodio, almidén modificado, caramelo clase 1V,
sucralosa (4.1 mg/100g de producto), acesulfame K (1.0 mg/100 g de producto) y rojo

allura AC

Haciendo un desglose de estos ingredientes y con una blsqueda no exhaustiva pero si
representativa de sus efectos en la salud considerando las publicaciones cientificas citadas
en enciclopedias electrénicas como Wikipedia y en redes de salud publica gubernamentales
puede verse que estos refrescos distan, en efecto, de ser saludables pero no porque
contengan azucar y sean ‘“‘azucaradas”, sino por el coctel de ingredientes que poseen. La
Tabla 1 muestra este analisis somero.

Tabla 1. Analisis somero de los ingredientes de un “refresco” de tamarindo comercial

expendido en lata

potabilidad (por ejemplo, que no contenga
metales en exceso)

Ingrediente Efecto en la salud Referencias cientificas
Agua Ninguno si es potable significando esto que Barcena-Padilla y col. (2011),
carbonatada cumple con las normas internacionales de Ramirez-Burgos y Durén-

Dominguez-de-Bazla (2014)

Jarabe de maiz
de alta fructosa

La fructosa en exceso crea problemas
metabolicos

Bray y col. (2004), Brymora y
col. (2012), Johnson y col. (2007,
2009, 2010), Jurgens y col.
(2005), Martinez-Tinajero y col.
(2007), Tappy y L€ (2015),
Wylie-Rosett y col. (2004)

Concentrado
sabor Tamarindo

El nombre es engafioso ya que se desconoce si de
verdad contiene tamarindo (Tamarindus indica) o
si es un producto quimico que simula su sabor.
En el primer caso es inocuo, en el segundo se
desconoce su efecto ya que no se sabe la
composicion quimica del aditivo

Andnimo (2017), Morton (1987)

Acido citrico

Acido organico tricarboxilico. Su formula
molecular es CeHsO7. Su niimero CAS® es 77-92-
9. Es inocuo a bajas concentraciones. En altas
concentraciones es muy dafiino. Cuando se
combina con otros aditivos puede resultar ser un
coadyuvante apara la toxicidad del alimento o en
este caso del refresco

PubChem (2017), Wikipedia
(2017a)

Benzoato de

Usado como agente conservador por su actividad

Med-Health.net (2017)

3 El nimero CAS (Chemical Abstracts Service) es una identificacion numérica Unica para compuestos
quimicos, polimeros, secuencias bioldgicas, preparados y aleaciones. Llamado también CAS RN (en inglés
CAS registry number). EI Chemical Abstracts Service (CAS) es una division de la Sociedad Estadounidense
de Quimica que asigna estos identificadores a cada compuesto quimico que ha sido descrito en la literatura.
CAS también mantiene una base de datos de los compuestos quimicos, conocida como registro CAS. Algo
mas de 123 millones de compuestos estdn numerados y catalogados, con alrededor de 12,000 nuevos cada
dia (Campos-Acevedo, 2017)
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sodio antimicrobiana. Su clave en Europa es E211. Se
sefiala en una red del gobierno de los EE.UU. lo
siguiente: “La rama de proteccion de la salud de
Canadéa (Health Protection Branch of Canada) y
la Administracion de Alimentos y Medicamentos
de los EE.UU. (Food and Drug Administration)
que es relativamente inocuo si se consume en
dosis pequefias pero que NO DEBE combinarse
con el &cido ascorbico, conocido cominmente
como acido citrico o vitamina C, ya que forman
benceno, un cancerigeno probado. Causa muerte
celular, dafio mitocondrial, dafio al ADN,
desorden de hiperactividad y déficit de atencion
(Attention Deficit Hyperactivity Disorder,
ADHD) o leucemia. Hay estudios que indican
que los alimentos que contienen ambos,
colorantes artificiales y benzoato de sodio pueden
hacer que los nifios muestren hiperactividad. Esto
es ain méas preocupante para aquellos que
consumen bebidas no alcoholicas carbonatadas
ya que los niveles de benceno son mayores que
en otros alimentos”

Almidon Un almidén se denomina modificado porque ha | Gobierno Australiano,

modificado sido tratado quimicamente para permitir que Departamento de Salud y
funcione adecuadamente para el propésito que Envejecimiento, Oficina del
busca la industria que lo adicione Regulador de Tecnologia de
(almacenamiento, altas temperaturas, altos Genes (2009), Maki y col.
esfuerzos cortantes, cambios de pH, (2012), Martinez y col. (2010),

enfriamiento, congelacion/descongelacion, etc.). | Walter y Ley (2011), Wikipedia
Dependiendo del origen del almidon puede tener | (2017b), Wilson (2016)

algunos efectos en la salud que no han sido
todavia completamente estudiados (de granos
genéticamente modificados, por ejemplo).
También es un factor todavia desconocido pero
que apunta a ser un problema con la microbiota
gue se encuentra en el aparato digestivo de los
seres humanos y que “ayuda” a digerir los
alimentos: en el texto de Wikipedia dice a la letra
“Historicamente, las personas consumian grandes
cantidades de plantas conteniendo almidones no
procesados que contenian cantidades importantes
de almidones resistentes. Los microorganismos
en el intestino grueso degradaban los almidones
produciendo acidos grasos de cadena corta
usados por los propios microorganismos como
fuente de energia y para su mantenimiento y
reproduccion. Conforme los alimentos estan




volviéndose mas procesados son mas facilmente
digeribles y liberan mas glucosa en el intestino
delgado y menos almidon en el intestino grueso
por lo que hay més energia absorbida en el
cuerpo humano. Este cambio en la disponibilidad
de la energia puede ser uno de los factores que
estan contribuyendo al desarrollo de desordenes
metabolicos asociados con la vida moderna,
incluyendo la obesidad y la diabetes”

Caramelo clase El «Color Caramelo» o colorante «Color EFSA (2011), Wikipedia (2017c)
v Caramelo» es un aditivo alimentario soluble en
agua. Se produce mediante el tratamiento térmico
de los gldcidos, generalmente en presencia de
acidos, alcalis o sales en el proceso conocido
como caramelizacion. Su oxidacion es mayor que
el caramelo tradicional hecho con azdcar. Tiene
un olor a azcar quemada y un sabor algo
amargo. En la Tabla 2 abajo se presentan las
restricciones para su uso. Hay ademas un articulo
de EFSA que sefiala a la letra “El Panel nota que
otros constituyentes de los colores caramelo
incluyendo 5-HMF y furano pueden estar
presentes en niveles que pueden ser preocupantes
y considera que las especificaciones deben incluir
niveles maximos para estos constituyentes. ... El
Panel concluye adicionalmente que hay
informacion limitada acerca de la relacion entre
los parametros de proceso para los cuatro
diferentes colores caramelo y la formacion y
naturaleza de constituyentes producidos por
calentamiento y que son también relevantes para
el control de los procesos de manufactura. Se
recomienda realizar méas investigacion a este

respecto”

Sucralosa La sucralosa es un derivado quimico del azucar Dyer y col. (2007), Hur y Lee
que contiene atomos de cloro en vez de (2015), Mace y col. (2007),
hidrogeno. Hay estudios recientes tanto del dafio | Navarro-del-Cabo (2016), Simon
que causa en animales modelo de laboratorio y col. (2013), Schiffmany
como en la microbiota intestinal. Los seres Rother (2013), Soffritti y col.
humanos que la consumen estan siendo (2016), Suez y col. (2014), Wang

“conejillos de Indias” (ver al final de este articulo | y col. (2016)
una caricatura del Scientific American)

Acesulfame K El acesulfame de potasio (es la K del simbolo Mace et al., (2007), Suez y col.
quimico del potasio). También es conocido con el | (2015), Swithers y col. (2009,
nombre de acesulfamo-K. Fue descubierto 2013), Swithers (2015)

accidentalmente en 1967 en los laboratorios
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Hoechst A.G., en Frankfurt, Alemania. Un
estudio bioquimico sefiala que este edulcorante es
el que mas estimula la absorcion de glucosa
(ingerida con la dieta) a traves del GLUT2 apical
lo que hace que se aumente la ganancia en masa
corporal

Rojo allura AC Colorante artificial tipo azo que se encuentra con | Cabrera (2002), Henkel (1993),
varios nombres como rojo Allura, Food Red 17, | Sharmay col. (2011), Wikipedia
C.I. 16035, and FD&C Red 40. En Europa tiene | (2017d)

el numero E129. Solamente en 1980 se
produjeron mas de 2.3 millones de kilogramos.
Aunque ha habido evidencias de que causa dafios
a la salud, especialmente de los nifios, la presion
de las grandes empresas ha impedido que pueda
ser prohibido y no se incentiva la produccién de
colorantes naturales como la grana de cochinilla
que podria representar una fuente de ingresos
para personas en paises con economias
emergentes (los algodones de azUcar, las paletas
de agua y otras golosinas se pigmentaban en
México con grana de cochinilla hasta mediados
del siglo XX). Es importante aclarar que el
insecto que la produce es originario de México
(Dactylopius coccus) cuyo organismo hospedero
son los nopales (nopalli, nopal, del nahuatl) o
tunas (nochtli) (Opuntia ficus-indica). Se le
conoce también con el nombre cochinilla del
carmin, grana cochinilla, cochinilla grana y al
pigmento nocheztli. Del nahuatl nochtli=tunas y
eztli=sangre, nochtzli=grana por afinar (Cabrera,
2002)

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) reconoce
cuatro tipos de color caramelo, los cuales difieren dependiendo de los reactivos utilizados
durante su fabricacion. Cada uno tiene su propia INS y Numero E, que figuran en la tabla

de siguiente.
Tabla 2. Restricciones para su uso de los colorantes denominados color caramelo (EFSA, 2011)
Continuacién
Ingesta diaria

*INS ||[Numero| admisible, e . Las restricciones a la .
Clase Descripcion -/ Se utiliza en

No. E mg/kg masa preparacion

corporal
[ 150a| E150a || No especifica Caramelo simple, No pueden utlhzars.e Whisky
compuestos de amonio o
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https://es.wikipedia.org/wiki/INS
https://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%BAmero_E

caramelo caustico, sulfito entre otros
caramelo para licores

Puede ser utilizado en

P . Cofiac, jerez
Caramelo caustico de || presencia de compuestos

II 150b|| E150b 0-160 sulfito de sulfito, pero no en y glgunos
compuestos de amonio VInagres
Caramelo de amonio, Se pueden utilizar en la Cerveza,
I 150¢c| E150c 0-200 caramelo de pana.derlla, presencia d_e compuestos salsasy
caramelo de confiteria, de amonio, pero no productos de
caramelo de cerveza compuestos de sulfito confiteria

Tabla 2. Restricciones para su uso de los colorantes denominados color caramelo (EFSA, 2011)

Continuacion
Ingesta diaria
*INS |[Numero| admisible, . e Las restricciones a la .
Clase Descripcion ./ Se utiliza en
No. E mg/kg masa preparacion
corporal
Caramelo de sulfito de
amoniaco, caramelo a En presencia tanto de Ambientes
IV 150d|| E150d 0-200 prueba de acidos, compuestos de sulfitoy ||acidos, como
caramelo de bebidas amonio los refrescos

gaseosas

*International Numbering System for Food Additives (INS). Plain Caramel, Caustic Caramel, caramel colour I, E 150a,
Caustic Sulphite Caramel, caramel colour I, E 150b, Ammonia Caramel, caramel colour 11, E 150c, Sulphite Ammonia
Caramel, caramel colour 1V, E 150d, CAS Registry Number 8028-89-5, food colouring substance

Analizando esta informacion queda claro que, al menos con este refresco, el dafio que
puede causar no se debe al azUcar (ya que no tiene pues tiene “azlicares” o sea mieles
fructosadas) sino a todos estos aditivos mezclados.

Por ejemplo, en México las mieles fructosadas de maiz, como dice esta etiqueta en la lata,
aungue hay otros fabricantes que las etiquetan como “azucares”, se agregan ademas de a las
bebidas carbonatadas conocidas como refrescos: al pan, a las galletas, a los zumos 0 jugos,
a los embutidos, etc., haciendo que al “contar” el total ingerido resulta en cantidades
importantes y que no son de azlcar sino de fructosa, que se va directamente al higado y se
transforma en triglicéridos (Bray y col., 2004; Brymora y col., 2012; Johnson y col., 2007,
2009, 2010; Jurgens y col., 2005; Martinez y col., 2010; Martinez-Tinajero y col., 2007;
Wylie-Rosett y col., 2004).

Aqui es importante resaltar una hipotesis de la autora de por qué el azucar, producto natural
extraido mecanicamente de la cafia de azicar (Saccharum officinarum) y consumida por
siglos, nunca causo estos dafios a la salud: Este glucido estad formado por glucosa y fructosa
y debe romperse al llegar al aparato digestivo (Figura 2).
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Figura 2. Molécula de azucar (glucosa unida a la fructosa quimicamente) (Tomada de
https://es.images.search.yahoo.com/search/images?p=scarosa+estructura+tridimensional&fr=yset_ff_syc_oracle&imgurl=https%3A%2
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Esto requiere de energia. Si esta energia de ruptura es proveida por la fructosa, queda
solamente la glucosa que es la fuente de energia por excelencia de los seres vivos
heterotroficos (que deben obtener su alimentos de otros seres vivos o sus productos,
heteros=otro y trofos=alimento), como somos los humanos que consumimos verduras,
frutas, carne, huevos, leche, etc., provenientes de otros seres vivos. Si esta hipdtesis se
prueba (y es lo que estamos realizando en nuestros laboratorios desde hace casi 20 afios), ya
que no hay datos experimentales in vivo para definir esto, es claro que algo de la fructosa
almacenada como triglicérido debera usarse para romper esta union ya que durante siglos
las personas que ingerian azucar no eran gordos ni tenian diabetes, una enfermedad que ha
incrementado enormemente su presencia en los Gltimos afios, justamente a partir del
advenimiento de estas mezclas fructosadas de subproductos de maiz donde el organismo
humano y su microbiota ya no requieren de romper esta union (Campos-Acevedo, 2017).

Por eso, en los articulos previos (Duran-de-Bazla, 2012, 2013, 2014) se sefalaba la
exigencia a las autoridades gubernamentales mexicanas de definir en las etiquetas
claramente los contenidos por porcion no solamente de fructosa o azucar en el remoto caso
de que estuviera ya que practicamente ya no hay alimentos adicionados con azucar por no
ser competitivo su precio con el de las mieles fructosadas, que tienen precios “dumping”,
para que quien lo desee pueda llevar un seguimiento puntual de su ingesta diaria de fructosa
sino de cualquier aditivo quimico sea agente espesante, colorante, saborizante, antioxidante,
conservador, etc., de acuerdo con los aditivos sefialados en las etiquetas. Todavia hace unos
afos empresas transnacionales indicaban en sus etiquetas estos contenidos, pero al darse
cuenta de la laxitud de las normas mexicanas ya se abstienen de hacerlo y ahora adicionan
sustancias quimicas sin sefialar sus contenidos por porcién (Figura 3).
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Figura 3. Ejemplo de tres etiquetas coleccionadas para preparar las recetas que aparecian en
la parte interna de la etiqueta (la fecha de elaboracion aparece en la pestafia derecha, mes y
afo): (a) Antes de Feb. 2007: Leche de vaca (25% grasa) y 0.08% estabilizador (difosfato
de sodio). (b) En Feb. 2007: (23% grasa) Estabilizantes ;Cuales? Sin porcentajes. (c) Mar.
2008: Crema de leche de vaca (23% de grasa butirica), alginato de sodio, carragenina, ...,

sin porcentajes o contenidos por porcién

De hecho, debido a esto cuando la norma entonces vigente de etiquetado se abrid
oficialmente para modificarse, la autora presentd una propuesta de mas de 27 paginas que
no solamente se envié al poder ejecutivo federal, responsable de estudiar las normas y
proponerlas al poder legislativo, sino que se envio a la CAmara de Diputados y a la Cdmara
de Senadores para que no se permitiera que las empresas nacionales y transnacionales que
realizan sus negocios con el consorcio de las empresa que producen estos aditivos fueran
juez y parte en la toma de decisiones. Como se puede ver en la Figura 4, no solamente NO
TOMARON en cuenta lo sefialado para modificar las normas, como el uso de la palabra
“azucares” que guia equivocadamente a quienes leen esas etiquetas sino que siguen sin
exigir que las empresas fabircantes pongan las cantidades de aditivos afiadidas a esos
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alimentos y que indiquen que algunos de ellos tienen limites maximos que pueden ingerirse
con diferentes alimentos y/o bebidas no alcoholicas.

eleconomista.com.mx/industrias/2014/04/15/of iciales-nuevas-reglas-etiquetado El| &

NUEVO ETIQUETADO

A partir de ahora las empresas de alimentos deberdn reportar los aportes nutricionales
de sus productos relativos a las porciones completas de las presentaciones de que se trate.

Antes de la Reforma Sodw Antes de la Reforma Energia
{CON ETIQUER DO VOLUNTARIO) 916'1 ra-‘- 40 mg {CON ETIQUETA DO VOLUNTARIOD) 240 cal
Una porcién of, 2% Una porcién de 46g aporta. ~ 12%
de 200 ml aporta:
84 \al Azicares Az(cares Sodio sact’k?s s 2
21gr Ogr 113 mg 4.1gr Pay

| = 0% % WS

Después de la Reforma Después de la Reforma
Un envase aporta ~ Un envase aporta:

Crasas Otras

saturadas Crasas Otras Azicares Horciones
0 kcal gisac;l saturadas  grasas  totales i
D% 0% 887 6 kcal
147 77 0 452 por
Azlicares Sodio ; Kcal por keal keal keal m kcal  porcibén
S, it o B :
1260 kcal 84 porciones 148
[ 350% | 30% 15 m 19% 0% 22%
FUENTE: SECRETARIA DE SALUD GRAFICO: EE

Figura 4. Ejemplo de una figura presentada por el entonces director de la COFEPRIS y
publicado por el periddico El Economista en la pagina electrénica que se encuentra arriba
(Notense los “grunidos” como ensefiaron a la autora cuando estaba en la escuela
“primaria”, afortunadamente antes de la reforma educativa, que nos hacian los maestros
hincapié que gramo se abreviaba g y no gr, que era una unidad inglesa usada en las
farmacias -por grain en inglés- y que equivale a 64.7989 mg miligramos) y aqui jCuidado
con usar la K myuscula de Kelvin en vez de usar la k minascula del prefijo kilo! (Acertijo:
buscar la K de Kelvin en la figura y que dice Kelvin caloria)

Los responsables de emitir esta norma tuvieron la falta de ética de incluir mi nombre dentro
del listado de las entidades y personas que, a la letra, dice: “En la elaboracion de la
presente Norma Oficial Mexicana participaron las siguientes empresas e instituciones” y
MI NOMBRE APARECE en ese largo listado. Naturalmente que participé EN EL
PROCESO de revision PERO NO EN LA ELABORACION ya que nada de lo alli escrito
estd de acuerdo con mi propuesta (Figura 5 con puntos suspensivos en el listado arriba y
abajo para denotar la enorme cantidad de entidades). Esto hace ver claramente que
realmente NO FUNCIONAN las instancias que usan el fruto de nuestro trabajo
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supuestamente para mejorar nuestra calidad de vida y hacen justamente lo contrario ya que
no solamente detentan exorbitantes salarios a costa del erario publico sino que reciben
dadivas de las empresas involucradas a través del tristemente famoso “cabildeo” (o
lobbying en inglés).

NOBRMA Oficial Mexicana NOM-051-SCFL/SSAI-2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos v hebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion ¢

pmercial v sanitaria.

Al margen un sello con el Escudo Macional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Economia.

HORMA OFICIAL MEXICANA NOM-051-5CFI'SS5A1-2010, ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS PREEN
COMERCIAL Y SANTARLA.

La Secretaria de Economiay la Secretaria de Salud, por conducto de la Direccidn General de Mormas y de la Comisidn Federal para la Proteccidn contra R

fundamento en los articulos 24 fracciones X1 y 20040 y 39 fraccidn X0 de la Ley Orgénica de la Administracidn Publica Federal; 4 de |a Ley Federal de Procedi

fraccidn X}V, 12 apartado A fracciones |, 11y X, 17 Bis fraccidn [l y VI, 194, 195, 210, 212, 213, 215, 216, 217 y 393 de |a Ley General de Salud; 39 fraccid

fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacidn, 28 v 31 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia v Mormalizacion; 25 del Reglamento

Productos y Senvicios; 19 fracciones |, XV y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia; 2 literal C fraccion X del Reglamento Interior de la 3

fraccidn linciso cy dylly 10 fracciones IV vy VIl del Reglamento de la Comisidn Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios, v
CONSIDERANDO

Cue es responsabilidad del Gobierno Federal procurar las medidas que sean necesarias para garantizar que los productos que se comercialicen en terr
con lainformacién comercial que debe exhibirse en su etiqueta o envase, con el fin de garantizar una efectiva proteccidn del consumidar;

Qe con fecha 20 de julio de 2009, el Comité Consultive MNacional de Mormalizacidn de Seguridad al Usuario, Infarmacidn Comercial y Practicas de Com
el Comité Consultivo Macional de Normalizacidn de Regulacidn y Fomento Sanitario (CCNNRFS), aprobaron la publicacién del Proyecto de Morma Oficial
051-SCFIIS5A1-2009, "Especificaciones generales de etiquetado para alimentos v bebidas no alcohdlicas preenvasadosinformacian comercial v sanitaria®,
Diario Oficial de 1a Federacion el 26 de agosto de 2009, con objeto de que los interesados presentaran sus comentarios;

Qe la manifestacidn de impacto regulatorio @ que hace referencia el articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia v Normalizacidn, fue sometida a
Comisidn Federal de Mejora Regulatoria, emitiéndose el dictamen final aprobatorio por parte de dicha Comisidn el 30 de julio de 2009,

Qe durante el plazo de 60 dias naturales contados a partir de |a fecha de publicacidn de dicho proyecto de Norma Oficial Mexicana, los interesados pr
sobre el contenido del citado proyecto, mismos que fueron analizados por el CCHNNSUICPC v el CCHNNRFS, realizindose las modificaciones conducentes.

Cue confecha 4 de febrero de 2010, los CCHNNSUICPC y CCMMNRFS aprobaron por unanimidad la norma referida;

ASADOS-INFORMACION

iesgos Sanitarios, con
niento Administrativo; 3
n W, 40 fraccidn X, 47
Hde Control Sanitario de
ecretaria de Salud v 3

ftorio nacional cumplan

proio (CCNMSUICPC) v
IMexicana PROY-NOM-
la cual se realizé en el

la consideracion de la

gsentaron comentarios

Que la Ley Federal sobre Metrologia v Normalizacidn establece que las normas oficiales mexicanas se constituyen como el instrumento idénec pafa la proteccidn de los

intereses del consumidor, expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-051-SCFUSSA1-2010, ESPECIFICACIONES GENERALES DE
ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION
COMERCIAL Y SANITARIA

México, D.F., a 18 de febrero de 2010.- El Director General de Mormas v Presidente del Comité Consultivo Macional de Normalizacidn de Seguridad

| Usuario, Informacidn

Comercial y Practicas de Comercio, Francisco Ramos Gomez - Rubrica.- El Comisionado Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios v Presidentd del Comité Consultivo

Macional de Mormalizacidn de Regulacidn y Fomento Sanitario, Miguel Angel Toscano Velasco.- Ribrica.
PREFACIO
Enla elaboracidn de la presente Morma Oficial Mexicana participaron las siguientes empresas e instituciones:
SECRETARIA DE ECOMNOMIA
Direccién General de Normas
Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO).
Direccidn General de. Verificacidn v Vigilancia
Laboratorio Macional de Proteccidn al Consumidar.
SECRETARIA DE SALUD

Comisién Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios

Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus Derivados, A.C. (COFQCALEC).

Corporate Affairs Cargill México.

Direccidn de Supenisién Operativa del Fondo de Empresas Expropiadas del Sector Azucarero (FEESA) /Promotora Azucarera, S.A de C.V. (PROASA)
DSM Mutritional Products.

Dira. Maria del Carmen Duran Dominguez de Bazia, Profesora de la Facultad de Quimica de la UMAM.

Ganaderos Productores de Leche Pura, S.A de CV.

Grecargo, 5.C.

Grupo BIMBO.

Hershey de México, S.A de CV.

Dr. Gabriel Eduarde Cuevas Gonzalez Bravo

Figura 5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010
(http://www.dof.gob.mx/nota_detalle_popup.php?codigo=5137518)




Ejemplos de esta falta de informacion en las etiquetas lo son la leche evaporada y la media
crema ya presentada en la Figura 3 de una empresa transnacional que contienen
carragenina®. Esta goma quimicamente preparada a partir de extractos de algas marinas se
usa como aditivo tanto para espesar como para retener cantidades importantes de agua,
haciendo que paguemos kilogramos de jamon por agua absorbida por la carragenina. Por
ejemplo, con el caso de los embutidos o como el caso de los productos lacteos para
cobrarnos el agua a precio de crema o de leche concentrada por evaporacion. En las
etiquetas no se indica la cantidad por porcion que se ingiere cuando hay estudios que
sefialan el dafio que causan al area colorrectal (Bhattacharyya y col., 2008, 2011; Borthakur
y col., 2007) produciendo incluso cancer colorrectal (Figura 6).

Ahora, los industriales, para vender agua al precio de la carne, leche u otros nutrimentos
valiosos, incluyen carragenina, especialmente en embutidos de todos tipos, ya que tiene una
enorme capacidad de absorber agua (propaganda de una empresa vendedora de carragenina
en la Figura 6c¢: http://www.saporiti.com.ar/post/2013/05/20/aplicacioon-de-carrageninas-
en-productos-carnicos) Yy, para cerrar con broche de oro lo comentado sobre este aditivo, la

carragenina produce en ratones de laboratorio diabetes (intolerancia a la glucosa)
(Bhattacharyya y col., 2012).

Las carrageninas sonun grupo de carbohidratos naturales que
estén presentes en la estructura de ciertas variedades de algas
rojes. Estos polisacaridos tienen la particularidad de formar

coloids espesos 0 geles en medios acuosos.

le uilizar les carrageninas, tanto en salmueras para

ny/o masajeo 0 como polvo seco para

productos elaborados como hamburguesas o snacks, de manera

deretener el agua propiadelz camey rporadzaésta,

dentro del productofinal La can

disminuye ostensiblemente [a sali liquidos, que arrasiran

i35 proteinas de 2 came, principales componentes del sabor.

Figura 6. La carragenina se obtiene por extraccion alcalina y modificacién quimica de los componentes del
alga roja Rhodophyceae, principalmente de los géneros Chondrus, Eucheuma, Gigartina e Iridaea.
Diferentes algas producen diferentes carrageninas

Asi que iCUIDADO CON LA CARRAGENINA! Antes de comprar un jamén, una leche
“de sabor”, un yogur, una crema, etc., etc., hay que verificar si tiene carragenina porque
como no se sabe cuanta le ponen por porcién, al sumar todo lo que ingerimos en un dia
podemos irnos acercando peligrosamente al valor maximo permitido por la Unidn Europea
para este aditivo y terminar con diabetes o con cancer colorrectal, ademas del dafio
ambiental a los arrecifes porque ya se estd buscando cultivar estas algas para tener mas
materia prima y su cultivo intensivo podria afectar el inestable equilibrio de las zonas
arrecifales (Tobacman y col., 2008).

4 Las carrageninas son polisacaridos (mas bien poliglicidos) sulfatados lineales de D-galactosa y 3,6-

anhidro-D-galactosa extraida de algas rojas marinas de la clase Rhodophyceae. Se usan actualmente en la
industria alimentaria como agentes espesantes, gelificantes y para mantener a las proteinas en suspension
(http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861709000459)
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Para terminar, con lo mencionado al inicio de la satanizacion del azucar y la manteca de
cerdo y mantequilla, &cidos grasos tradicionales, se comentard que se llaman
industrialmente e incluso cientificamente “grasas” a los acidos grasos que son sélidos a
temperatura ambiente y se denominan “aceites” a los &cidos grasos que son liquidos a
temperatura ambiente. Esto se debe a su composicion quimica®. Aunque hay algunas grasas
de origen vegetal (manteca de cacao, manteca de semilla de mango, etc.), la mayoria de los
acidos grasos provenientes de plantas o sus semillas son liquidos a temperatura ambiente y
son los Ilamados aceites vegetales, de cartamo, de ajonjoli o0 sésamo, etc..

Este fendmeno de rechazo a las grasas naturales se origind en el ultimo tercio del siglo XX
debido a los excedentes de aceites liquidos especialmente de soya (Glycine max) en el
mercado que, para comercializarlos, en vez de que los industriales invirtieran en modificar
las “recetas” donde se requeria manteca o mantequilla, lo que hicieron fue transformarlos
guimicamente con un proceso que se conoce como hidrogenacion ya que introduce
hidrdgeno y los aceites de origen vegetal reducen sus puntos de fusion y se vuelven solidos
a temperatura ambiente. Nuevamente, hay un problema de salud publica con esta practica
industrial: Al hidrogenar lo que los quimicos llamamos dobles ligaduras se forma el 50% de
compuestos tipo trans y el 50% de tipo cis (Solis-Fuentes y Durdn-de-Bazla, 2001). La
Figura 7 ejemplifica estas ligaduras cis y trans. Por otro lado, la hidrogenacion es muy facil
si se realiza quimicamente. Esto es, se rompen los dobles enlaces que los hacen insaturados
para que sean “solidos” a temperatura ambiente y poder fabricar margarinas y mantecas
vegetales que sustituyan a la mantequilla de leche y a manteca de cerdo.

5 Las grasas cientificamente se conocen como lipidos y estan presentes en forma natural en los alimentos y
juegan un rol muy importante en la nutricion humana. Son usadas para almacenar energia en el organismo,
para aislar los tejidos corporales de las inclemencias del tiempo, como “cojines” para proteger los 6rganos
internos y para transportar las vitaminas liposolubles en la sangre. En la preparacion de los alimentos
resaltan o potencial su sabor y textura haciendo que los productos horneados sean mas suaves y conducen el
calor durante la coccion. Los lipidos son compuestos celulares insolubles en agua. Son suaves y con bajo
punto de fusion, teniendo una densidad menor que la del agua. Quimicamente son mezclas de los llamados
acidos grasos combinados con el glicerol (conocido cominmente como glicerina) con ligaduras conocidas
como ésteres. Estos acidos grasos son cadenas largas rectas de &cidos carboxilicos. La grasa (o aceite) se
forma cuando tres cadenas de acidos grasos reaccionan con la molécula de glicerol y dan un triglicérido (y
tres moléculas de agua). Los lipidos en el cuerpo se transportan y almacenan como triglicéridos (Fuente:
http://www.chemistryexplained.com/Di-Fa/Fats-and-Fatty-Acids.html) Mas informacion:
http://www.chemistryexplained.com/Di-Fa/Fats-and-Fatty-Acids.html#ixzz4etvbbD22)
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Diagrama de la estructura molecular de distintos dcidos grasos

Acidos grasos saturados Acido graso cis-insaturado Acido graso trans-insaturado

H) H)
H) ®)

Atomos de carbono saturados (cada uno con

Atomos de carbono insaturados (cada uno con 1 | Atomos de carbono insaturados (cada uno con 1

o . hidrégeno) unidos por enlace doble. hidrégeno) unidos por enlace doble. Configuracion
2 hidrégenos) unidos por un solo enlace .
Configuracion cis trans

Las grasas trans no pueden ser metabolizadas por el organismo humano y tienden a
acumularse produciendo cuadros clinicos como la ateroesclerosis o incluso la
arterioesclerosis.®

Aqui también debe pedirse a los fabricantes de alimentos que, de manera honesta, indiquen
el contenido de grasas trans en sus alimentos y bebidas. Por ejemplo, todos los productos
que contienen margarina obviamente tienen grasas trans y ni siquiera se indica en la
etiqueta de galleteria y otros productos de la panificacion y bolleria. Solamente podrian
evitarse si la ruptura de las dobles ligaduras fuera hecha por métodos biotecnoldgicos pero

® La arterioesclerosis ocurre cuando los vasos sanguineos que transportan el oxigeno y los nutrientes del
corazodn al resto del organismo (arteriea) se vuelven poco elasticas y su pared engruesa - algunas veces
restringiendo el flujo sanguineo a 6rganos y tejidos. Las arterias saludables son flexibles y elasticas, pero
con el tiempo sus paredes se endurecen y a esta condicién se le llama endurecimiento de las arterias. La
ateroesclerosis es un tipo especifico de arterioesclerosis, pero muchas veces las personas los usan
indistintamente. La ateroesclerosis se refiere a la acumulacion de &cidos grasos, colesterol y otras sustancias
en y sobre las paredes arteriales (placas), que también pueden restringir el flujo de la sangre
(http://www.mayoclinic.org/diseases-conditions/arteriosclerosis-atherosclerosis/basics/definition/con-
20026972)
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son mucho més costosos y como el factor de ganancia es lo que mueve a las industrias y no
les importa la salud de los consumidores los engafan diciendo en las etiquetas que tienen
margarina o manteca vegetal y que no tienen grasas trans aungue sea falso (Figura 8).

s : ~ ; ,
ﬁnformacmn Nutrimental AV St i ot
Tamaiio de porcion: 259
Porciones por paquete: 18
Cantidad por Porcién
Contenido energético 95 Cal (403 kJ)
Grasas (Lipidos) 18¢g
Grasa Saturada 11g
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Grasa Monoinsaturada 06g
Grasa Poliinsaturada 01g LLENATE oe|ENERGIA
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AZUCAR, MANTECA DE CACAO, LICOR DE Fibra dietética 03g
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DE SOYA, POLIGLICEROL POLIRRICINDLEATO, Peotelnns 06 LADA SIN COSTO
‘ ACEITES VEGETALES HIDROGENADOS, = ("“D"gofz""gf
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GALATO DE PROPILO).
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C.P. 52000. HECHO EN MEXICO. D.R. © 2011 & )
® UTILIZADA BAJO LICENCIA DE GRUPQ TR
BIMBO, S.A.B. DE C.V. MEXICO, D.F O i ey = , 57558

Figura 8. Ademas del posible problema de las grasas tipo TRANS ¢ Cuanto tiene de
saborizantes artificiales y agentes conservadores y antioxidantes (ver después las
definiciones de estos compuestos quimicos) por porcion? ¢ Cuanto estan ingiriendo los
infantes y nifios diariamente considerando su masa corporal? ¢No es mejor comer de
“postre” una fruta fresca de temporada de las que nuestro pais es tan generoso que
todo el afio las tenemos? (Por eso las pifiatas originales tenian fruta y otros productos de
la tierra, justamente por su origen -tejocotes, jicamas pequefias, trozos de cafia de
azlcar, cacahuates, etc.-)

En los EE.UU., en 2003 sali6 ya una legislacion por parte de la Organizacién Mundial de la
Salud de que las personas deberian ingerir menos del 1% de grasas trans (Health Canada,
2017). In 2013, la dministracién para Alimentos y Medicamentos (FDA, Food and Drug
Administration) sefial6 que los aceites parcialmente hidrogenados (que contienen grasas
trans) NO podian considerarse SEGUROS (not generally recognized as safe, GRAS) y que
deberian prohibirse en la dieta de los estadounidenses (Office of the Federal Register, 2013).
El 16 de junio de 2015, la FDA finaliz6 su determinacion de que las grasas trans NO eran
SEGURAS vy establecio un lapso de tres afios para su remocion de todos los alimentos
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procesados (FDA, 2017). La recopilacion de Wikipedia (2017e) sobre grasas trans tiene
una gran cantidad de referencias (202 referencias) que para el lector que esté interesado son
muy importantes. Esto ocurrid porque los &cidos grasos trans no solo aumentan la
concentracion de lipoproteinas de baja densidad (LDL, low density lipoproteins en inglés)
en la sangre sino que disminuyen las lipoproteinas de alta densidad (HDL, high density
lipoproteins en inglés) responsables de transportar lo que Ilamamos el «colesterol bueno»,
dando lugar a un mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares.

Seria muy interesante que la Secretaria de Salud y la COFEPRIS hicieran algo semejante
puesto que ya estamos a un afio de que este plazo se cumpla y se invita a los lectores a leer
las etiquetas de todos los alimentos que contengan grasa para ver si tienen 0 no manteca
vegetal (que seguramente no sera de cacao porque es muy cara) 0 margarina. Por otro lado,
los &cidos grasos insaturados o sean los aceites vegetales son necesarios para la dieta
porque los seres humanos no podemos producirlos “de novo” en nuestros organismos sino
que debemos ingerirlos. Por eso se han puesto de moda los acidos grasos “omega-3”. En la
siguiente entrega hablaré sobre los acidos grasos “omega-3”, casi todos provenientes de los
pescados “grasos” como el bacalao, la sardina, etc., y los “omega-6”, casi todos de origen
vegetal como la soya, los cacahuates, la semilla de girasol, etc., etc., y la proporcion que
debemos ingerirlos para no tener problemas de salud como la artritis, la inflacion, dafios
coronarios, etc. (Harris y col., 2016; Lopez-Huertas, 2010; UCCS, 2017).

Como colofén mencionaré que recién viajé en una aerolinea que me ofrecié un bocadillo,
algo insdlito en estos dias de “austeridad de las aerolineas” pero no de los precios de los
pasajes. No seré tan extensa como para el refresco pero a continuacion se listan los
ingredientes en los que destaca todo lo que contienen la margarina del cuernito y los
supuestos jamén y queso y no se diga el aderezo (en nuestros tiempos era mayonesa simple
y llanamente -una mezcla de aceite, jugo de limén y yema de huevo-):

Cuernito [Harina de trigo (gluten), margarina (grasa vegetal, mono y diglicéridos, ésteres
de poliglicerol, sal yodada, lecitina de soya, propionato “sddico™’, saborizante artificial (!)
y natural (!!1), extracto de annato®), azicar, huevo, levadura, leche, gluten de trigo, sal

7 La Academia de la Lengua Espafiola definitivamente requiere de un apoyo cientifico importante ya que
aceptd en su 232 edicion las palabras sédico, potésico, aménico, calcico, que quimicamente no son correctas
ya que no hay sodoso ni potasoso, ni amonioso ni calzoso asi como previamente habia aceptado aeroébico y
anaerébico cuando las palabras correctas son aerobio y anaerobio (de aeros y bios -que no bicos- y para
anaerobio la adicion del alfa privativa del griego) (nota de la autora)

8 Annato es el nombre que le dan en la industria nacional al achiote mexicano. En el diccionario Merriam
Webster lo definen con doble letra t, annatto: “1. a yellowish-red dyestuff made from the pulp around the
seeds of a tropical American tree (Bixa orellana), 2. the tree from which annatto is derived; also: its dried
seed used to color and flavor food” (https://www.merriam-webster.com/dictionary/annatto). El achiote, de
la palabra achiotl o achiyotl, en ndhuatl, nombre de la semilla usada como pigmento (Cabrera, 2002).
Proviene de un arbusto de “la familia de las bixaceas, de poca altura, con hojas alternas, aovadas y de
largos peciolos, flores rojas y olorosas, y fruto oval y carnoso que encierra muchas semillas. Se cria en
regiones célidas de América. Del fruto, cocido, se hace una bebida medicinal y refrigerante, y de la semilla
se saca por maceracidn una sustancia de color rojo que los indios empleaban antiguamente para tefirse el
cuerpo y hoy se usa en pintura y en tintoreria. En Venezuela se utiliza también para colorear los
alimentos” (http://www.rae.es), una definicidn bastante peyorativa para las culturas originarias de América.
En la Figura 9 se muestra una fotografia de la planta de achiote
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yodada, propionato de calcio, ésteres de &cido diacetil tartarico, enzimas, mono y
diglicéridos, benzoato de sodio, sorbato de potasio, amarillo 5, rojo 40], jamén de pavo-
cerdo (17%) (pierna de pavo y cerdo, proteina de soya, fécula de papa y maiz, sal yodada,
azucar, fosfato de sodio, saborizante natural y artificial (!!!), eritrorbato de sodio, GMS,
sorbato “potasico” , acido benzoico, nitrito de sodio, carmin), estilo queso blanco tipo
americano (13%) (nota de la autora: ¢queso blanco tipo estilo americano?) [leche
reconstituida, grasa y aceite vegetal parcialmente hidrogenado, queso maduro (leche,
calcio, cultivos lacticos), caseinatos, proteina de soya, sal yodada, citrato de sodio, sorbato
de potasio, &cido fosforico, saborizante natural), aderezo de mayonesa con jalapefio (11%)
(aceite vegetal, chile jalapefio (2%), vinagre, azlcar, huevo, almidon modificado, sal
yodada, especias, saborizante artificial (!!!) ). Puede contener ajonjoli, nuez, almendra,
coco y cacahuate

Eso si, de acuerdo con la malhadada norma 051, muestra en primer lugar la informacion
nutrimental y las faltas de ortografia y redaccién (como la invasion de las letras
“mayusculas”) corren por cuenta de la empresa fabricante:

Informacion Nutrimental Tamafio de porcién: 1 envase (82 g), Porciones por envase: 1,
Cantidad por porcién Contenido energético 253 Cal (1 059 kJ), Grasas (Lipidos): 13 g,
Grasa Saturada 5 g, Sodio: 600 mg, Carbohidratos disponibles: 26 g, Azlcares 6 g, Fibra
Dietética: 0 g, Proteinas: 8 g, (%VNR) Calcio 10%, Zinc 10%, Vitamina B2 10%, Vitamina
B1 8%, Yodo 8%, Fosforo 8%, Hierro 8%, Acido Félico 6%, Niacina 6%, Vitamina B12
6%, Vitamina B6 2%.

Porcentajes de Valores Nutrimentales de Referencia (%VNR) de acuerdo a (en vez de con)
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Figura 9. Achiote. Pueden apreciarse las
semillitas de las que, segin el
diccionario de aztequismos de Luis
Cabrera (2002), se hace la pasta roja
para usarse como condimento en vez del
chile en los alimentos (Wikipedia,
2017f)

Queda claro que lo tnico “natural” en lo que a aditivos se refiere es el achiote, al que una
empresa mexicana lo denomina usando una palabra del inglés y mal escrita ademas, junto
con el azucar a la que se refieren como “azucares”.
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¢Qué les parece, queridos lectores, la bomba quimica que todos los pasajeros nos comimos
en ese trayecto (la autora incluida)? ¢Qué ocurrird en nuestro aparato digestivo con este
coctel de sustancias quimicas que no se sabe si son incompatibles y reaccionen entre ellas
produciendo otras sustancias todavia méas dafiinas como se vio con el refresco de tamarindo
para el benzoato de sodio y el &cido ascorbico? En la Figura 10a se muestra a un pequefio,
ya con sintomas de obesidad o al menos exceso de masa corporal, ingiriendo alimentos
procesados y bebiendo una bebida no alcohdlica también incégnita y en la Figura 10b se
muestra un diagrama donde se sefialan los tipos de microorganismos que en forma general
conforman la microbiota intestinal (que nosotros conocimos como “flora intestinal”) en el
ser humano desde el nacimiento hasta la senectud (que suena mas benigno que vejez,
especialmente para quienes ya estamos en esa etapa de la vida) ¢Qué creen que ocurra con
estos diminutos pero muy abundantes organismos que nos ayudan a digerir los alimentos o
si no los “tratamos bien” empiezan a digerir nuestro propio organismo? En la proxima
entrega les hablaré también de la microbiota 0 microbioma como también se le llama ahora
(Wilson, 2016).

Bacteroides, Eubacterium, Peptostreptococcus

% Bifidobacterium
=
28 Escherichia coli, Enterococcus
[+]
g 6 | / Lactabacills
]
g
£ 4 Cl'osfn'diumprafn’nge_s__, F
2]
nacimiento |
destele madurez vejez

Figura 10a, Estudio de los efectos de los aditivos de los | Figura 10b. Evolucion de la microbiota a lo
alimentos y de las bebidas no alcoholicas sobre el | largo de la vida humana (Delgado-Palacios,
metabolismo de las personas de todas las edades 2005)

especialmente de los nifios: UN TEMA URGENTE

Y hablando de las grasas, en general, un aditivo muy socorrido para alimentos y bebidas
esta representado por los antioxidantes, ya que cualquier alimento que tenga grasas que
puedan oxidarse (0 enranciarse), los requieren segun los fabricantes, nuevamente para
tenerlos mas tiempo en los anaqueles. En la Figura 8 donde estaban los ingredientes de una
popular golosina para los nifios se sefialan tres agentes antioxidantes presentes debido a la
presencia, en vez de manteca de cacao natural, de “grasa vegetal, , ..., poliglicerol,
polirricinoleato, aceites vegetales hidrogenados, ...”. Los antioxidantes adicionados a esta
golosina son . galato de propilo, BHT y BHA-® Debe tenerse en cuenta que justamente para

° EI BHA por butylated hydroxyanisole (hidroxianisolona butilada) y su compuesto relacionado el
hidroxitolueno butilado (BHT en inglés por butylated hydroxytoluene) son compuestos fendlicos
adicionados a los alimentos como agentes antioxidantes de los acidos grasos. EI BHA se usa generalmente
para evitar la rancidez de las grasas. También se usa como agente antiespumante, especialmente para la
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conservar los alimentos estas sustancias deben ser dafiinas ya sea para los organismos que
quieren también alimentarse y ellos mismos son patdégenos o producen sustancias tdxicas en
su metabolismo y/o inactivas a las enzimas que van a transformar los componentes de los
alimentos o bebidas n alcohdlicas quimicamente y, por ende, son potencialmente dafinos
también para los seres humanos. Por ello, debe solicitarse a los emprendedores que fabrican
alimentos y bebidas no alcohdlicas lo mismo que para la presencia de grasas trans y, en
general, de todos los compuestos que se adicionaron a los alimentos y bebidas que son
potencialmente tdxicos, indicando las cantidades por porcion que contienen para que los
consumidores puedan ir sumando todas las sustancias quimicas que ingieren con los
alimentos y bebidas industrializadas diariamente y puedan saber sin necesidad de buscar al
culpable del céncer o las enfermedades que subitamente nos atacan (cherchez la femme o
como se menciond al inicio debe buscarse a quien se beneficia econémicamente del
crimen).

Ultimos comentarios

Terminando, como en mis anteriores contribuciones, con los aditivos para simular el sabor
dulce del azucar, los llamados edulcorantes artificiales han sido promovidos fuertemente
con propaganda (incluso hasta un conocido jugador de fatbol anuncia una bebida gaseosa
que contiene estos edulcorantes artificiales). EI primero de ellos fue la sacarina, ya
mencionada como el Unico saborizante de los dentifricos en la segunda parte (Duran-de-
Bazua, 2013). Después vinieron el aspartame y la sucralosa, esta ultima derivada de la
cloracion quimica del azlcar de cafia o remolacha, el acesulfame de potasio (como el
simbolo quimico del potasio es K por kalium, en latin, se le encuentra etiquetado como
acesulfame K) y, dltimamente, un sinnimero de edulcorantes artificiales, incluyendo a los
esteviosidos derivados de una planta de origen sudamericano conocida como Stevia de la
que realmente no se sabe si es inocua ya que la estructura quimica de los estevidsidos es
bastante compleja y probablemente sea necesario hacer estudios bioguimicos profundos que

produccion de levadura para la panificacién y la produccion de alcohol etilico. EI BHA se encuentra en la
mantequilla, en la margarina, las carnes preparadas, los cereales, la goma de mascar, productos horneados,
golosinas y botanas, papas deshidratadas y cerveza. También estd en los alimentos para mascotas, en los
empaques para alimentos, en los cosméticos y muchos productos mas. EI BHT tiene préacticamente los
mismos usos, por lo que muchas veces se encuentran juntos en los mismos alimentos para mantener olores,
colores y sabores de los alimentos ya que todos estos atributos se deben a sustancias organicas que se
oxidan facilmente durante el almacenamiento prolongado. Los materiales de empaque de algunos alimentos
como se mencion6 arriba incorporan el BHT. Se incorpora directamente a mantecas vegetales producidas
por hidrogenacion (shortening en inglés para diferenciar de lard, manteca de puerco), cereales y otros
alimentos que tengan grasas y aceites (http://chemistry.about.com/od/foodcookingchemistry/a/bha-bht-
preservatives.htm). Estos compuestos se consideran disruptores endocrinos (Pop y col., 2013). El galato de
propilo (E310) NO es recomendado para nifios ni mujeres embarazadas y, como el BHA y el BHT, esta
clasificado por la Union Europea como disruptor endocrino. ElI BHT a dosis méas altas puede reducir la
testosterona y la hormona tiroidea tiroxina, afectando de forma adversa en la calidad del esperma y en los
6rganos reproductores de ratas (Jeong y col., 2005). Un estudio reporté que las ratas hembra que recibieron
una dosis baja de BHT hizo que decreciera su masa uterina pudiendo resultar en efectos metabolismo de sus
estrédgenos (Kang y col., 2002, 2005; Zhu, 1997). Otros estudios han encontrado efectos de desarrollo tales
como pérdida de masa corporal y aumento de la mortalidad en ratas que no habian sido destetadas por
efectos de comportamiento después del destete (EFSA, 2011a; Vorhees, 1981a) y se sefiala un valor limite
de 0.1% en cosmeéticos dada la evidencia de sensibilizacion a concentraciones menores al 1% (Anénimo,
2007)
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permitan garantizar su inocuidad. En nuestros laboratorios con el apoyo de algunos colegas
de otras dependencias universitarias se analizé una bolsa comercial de un edulcorante
anunciado como esteviésido y, para nuestra sorpresa, era azlcar solamente
(afortunadamente para los consumidores, aunque si alguno fuera diabético, habria problema
por su ingesta de glucosa diaria ya que este padecimiento se debe a la falta de produccion
de insulina suficiente para metabolizar la glucosa). Todos ellos crean problemas de salud
como se ha ido develando con muchas investigaciones recientes ya que parece ser que
también dafian a nuestra microbiota 0 microbioma o “flora intestinal” (Schiffman y col.,
2013; Simon y col., 2013; Wang y col., 2015, 2016; Wu y col., 2012).

Como se mencionaba en la segunda parte de esta serie', estos edulcorantes producidos por
los colegas quimicos en los laboratorios y que, por ello, se llaman artificiales tienen la
caracteristica de que, en muy pequefias cantidades, del orden de miligramos o mg (del
prefijo mili, 1000 veces mas pequefio), dan en la lengua la sensacién de dulzor (recordando
que, para nuestro sentido del gusto, la lengua puede percibir solamente cuatro sabores,
amargo, dulce, acido y salado). Por ello, en los sobrecitos comerciales, se mezclan estos
edulcorantes artificiales con una pequefia cantidad de glucosa (o dextrosa, como ya se dijo
arriba que se le conoce también) para potenciar su sabor dulce o para ocultar los dejos*! o
resabios? amargos que algunos de estos edulcorantes tienen. De los estudios cientificos
mencionados en la publicacion anterior (Dyer y col., 2007; Mace y col., 2007; Martinez y
col., 2010), que dan una posible explicacion sobre el aumento en la masa corporal de las
personas que los ingieren junto con su dieta normal es que esas pequefiisimas cantidades de
edulcorantes parecen estar modificando el metabolismo de los hidratos de carbono que se
ingieren con los alimentos (como los almidones de verduras y frutas o de pan, arroz u otros
granos), haciendo que se almacenen en el organismo como triglicéridos o grasa corporal o
incluso que alteren la microbiota intestinal (Suez y col., 2014). Como estas sustancias
quimicas no inciden en las hormonas grelina y leptina que promueven o suprimen el
apetito, especialmente sobre la leptina para sentir la saciedad, no se reduce la cantidad de
alimento ingerido, sino que se sigue consumiendo lo mismo. Por ello, se sigue investigando
a nivel mundial sobre los mecanismos metabdlicos que hacen que quienes consumen estos
edulcorantes artificiales “aprovechen” mejor sus glicidos de la dieta y que, en vez de
ayudarlos a reducir su masa corporal, aunque su ingestion de alimentos siga siendo la
misma, ésta se metaboliza mejor y se almacena como grasa (Figura 11), sin contar con el
efecto que pudieran tener sobre los microorganismos que conforman la microbiota
(Campos-Acevedo, 2017).

10 Aditivos: Negocios a la moda. Parte 2. Edulcorantes y aditivos. Maria del Carmen DURAN-
DOMINGUEZ-de-BAZUA. Revista ATAM. 26(1):6-11 (2013). ISSN 2007-610X
11 Gusto o sabor que queda de la comida o bebida

12 Derivada del latin resapére, tener sabor, saber a. Sabor desagradable que deja algo
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VARIOS ESTUDIOS PARECEN DEMOSTRAR QUE LOS SUSTITUTOS DE AZOCAR PUEDEN HACERTE GANAR PESO A LA LARGA.
4PERO POR QUET?

CUANDO INGIERES (3
COSAS DULCES TU
CEREBRO INTERPRETA

HAY DULCE,
QUE VA A RECIBIR PERO NO CALORIAS,

COMO EL CEREBRO
YA SE HACIA CON ESA
ENERGIA,
TE EXIGIRA MAS.

Figura 11. Caricatura en Scientific American sobre los resultados del grupo de Wang
y colaboradores (2016) relacionados con el neuropéptido “Y” y la respuesta
neurologica al ayuno

La stevia se obtiene de un arbusto (Stevia rebaudiana Bertoni) cuyas hojas producen
extractos de estevioles que son hasta 300 veces mas dulces que el azlcar. Aunque
supuestamente natural, en realidad no contiene practicamente los estevioles o rebaudiosidos
(que son los compuestos quimicos que otorgan el sabor dulce). En los sobres de las marcas
comerciales Truvia y PureVia se informa que tiene eritritol'®. Un paquete de Truvia (3.5
gramos) contiene 3 gramos de eritritol, y "sabores naturales" cuya composicién quimica no

13 Dentro de los polioles se encuentran los glicido-alcoholes sorbitol, manitol, xilitol, matitol, lactitol, eritritol
e isomaltol, todos ellos obtenidos a partir de hidrogenaciones cataliticas de los glicidos (maltosa, lactosa,
isomaltulosa) (Hernandez-Rodriguez y Sastre-Gallegos, 1999). Una limitacion de los polioles es su efecto
laxante cuando se consumen en altas dosis (Carrasco-Castro, 2001)



PDICUAP

es revelada (Figura 12). Este edulcorante en pruebas de laboratorio con animales modelo
demostraron que dosis elevadas de estevidsidos reducen la produccion de esperma en los
machos y disminuyen la produccion de crias en las hembras (Melis, 1999).

Figura 12. Productos supuestamente
elaborados con estevioles de Stevia
rebaudiana Bertoni promocionados en las
redes internacionales
(http://www.scientificpsychic.com/fitness/e
HO 0 dulcorantes-artificiales.html)

Esteviol

Ademas de lo sefialado en el articulo de Wang y col. (2016) ya habia estudios previos sobre
los dafios que causa la sucralosa (conocida como Splenda). Las Figuras 13 y 14 estan
tomadas de referencias cientificas al respecto.

Efectos de la sucralosa (Splenda) en pancreas Articulo en la revista Nature
(Gupta, S., Kalra, S., Bharihoke, V., Dhurandhar, (EE.UU.) donde sefialan que los
D. 2014. Sucralose induced pancreatic toxicity in edulcorantes artificiales
albino rats: Histomorphological evidence. Journal inducen intolerancia a la
of Morphological Sciences, 31(2):123-127. glucosa —diabetes- al alterar la
http://doi.org/10.4322/jms.073614) microbiota del intestino

delgado (Suez y col., 2014)

Finalizo con los aditivos que se estan convirtiendo en un problema de salud pablica: los
colorantes. La mayoria de ellos se ha demostrado que son cancerigenos Yy, aunque les
cambian los nombres en las etiquetas, todos ellos son potencialmente dafiinos para la salud.
Los mas usuales en las etiquetas como se vio con los ingredientes del refresco de tamarindo
(¢Para qué ponerle colorante rojo a un refresco de tamarindo?), son los amarillos (tartrazina
0 amarillo 5, amarillo ocaso o “sunset” en inglés, etc.), los rojos (rojo Allura, rojo 40, rojo 3



o eritrosina), los azules (azul brillante, azul No. 1 y 2), etc. Su adicion pudiera estar
causando dafios a los nifios quienes son los que mas los consumen en golosinas, cereales y
otros alimentos coloreados. De hecho, se les dice colorantes a los aditivos provenientes de
la quimica sintética y pigmentos a los que provienen de productos naturales sin cambios
quimicos. Recientemente se realizO una investigacion con los edulcorantes arriba
mencionados que eran dosificados diariamente a ratas de laboratorio como animales
modelo en el agua potable desde que fueron destetadas hasta llegar a la adultez y sin
embargo no se encontrd ningun problema de exceso de masa corporal (que no sobre”peso”,
ya que el peso y la masa no son sindnimos.* Su adicion tendra que regularse
acostumbrando a los consumidores a comer, por ejemplo, un helado de vainilla de color
ligeramente pajizo y no amarillo, ya que la vainilla practicamente no confiere color al
helado. Con ello se evita la ingestion de los cancerigenos colorantes amarillos. Y, hablando
de la vainilla, aunque ésta es proveniente de México, ya se cultiva en muchas partes del
mundo y da empleos a campesinos permitiendo mejorar su calidad de vida. Por ello, hay
que promover su uso y no el de la vainillina que es un producto sintético.®

Reiterando lo ya mencionado, actualmente, hay una verdadera invasion en los anaqueles de
las tiendas de autoservicio de alimentos y bebidas no alcohodlicas procesadas que tienen
entre sus ingredientes al aditivo proveniente de las algas marinas rojas que se presento
arriba, la carragenina. Este aditivo, usado en yogures, embutidos, leches preparadas para
nifios e infinidad de productos alimentarios, parece estar directamente relacionado con
cancer de colon y resistencia a la insulina que provoca intolerancia a la glucosa y diabetes.
Hay que considerar ademas, los dafios al ambiente al explotar los océanos para obtenerla.
Algunas referencias al respecto se presentan en el listado abajo (Bhattacharyya y col., 2008,
2011, 2012; Tobacman y col., 2008).

4 Masa 'y peso no son  sinénimos: Diferencias  entre masa y  ‘peso’
(http://cienciasprimeroeso.blogspot.mx/2015/04/masa-versus-peso.html):
Caracteristicas de masa Caracteristicas de peso
1. Eslacantidad de materia que tiene un 1. Eslafuerza que ocasiona la caida de los
cuerpo. cuerpos.
2. Esunamagnitud escalar. 2.  Es una magnitud vectorial.
3. Se mide con la balanza. 3.  Se mide con el dinamo6metro.
4., Suvalor es constante, es decir, 4. Varia segin su posicidn, es decir, depende de la
independiente de la altitud y latitud. altitud y latitud.
5. Susunidades de medida son el gramo (g)y | 5. Susunidades de medida en el Sistema
el kilogramo (kg). Internacional son la dina y el Newton.
6. Sufre aceleraciones 6. Produce aceleraciones.

15 La llamada vainilla sintética o vainillina se volvié disponible en los 1930, cuando la produccién de aceite
de clavo fue sustituida por la produccién a partir de residuos de lignina producidos en el proceso de
obtencion de papel por el método conocido como de “pulpeo al sulfito” a partir de pulpa de madera. Para
1981, un solo molino de papel a partir de pulpa de madera en Ontario producia el 60% de todo el mercado
mundial para vainilla sintética. Posteriormente, se ha cambiado su produccién a partir de una sintesis con
dos precursores petroquimicos, el guayacol y el &cido glicoxilico. A partir de 2000, Rhodia inicié la venta
de vainillina biosintética obtenida por microorganismos cultivados en &cido fertlico extraido del salvado de
arroz. Se vende a US$700/kg, bajo el nombre commercial de Rhovanil Natural pero no es competitivo con
la vainillina de origen petroquimico cuyo precio de venta esta alrededor de US$15/kg. La Unica ventaja es
que puede ser etiquetada como saborizante natural (http://en.wikipedia.org/wiki/Vanillin)
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Dentro de las acciones que deben tomarse por todos los sectores pensantes es buscar una
distribucion del ingreso mas equitativa ya que, con ello, los miembros de los sectores mas
desprotegidos podrén ingerir alimentos mas balanceados y los que tenemos mayores
ingresos podremos consumir alimentos menos procesados y mas nutritivos, ayudando a los
sectores agropecuarios de cada pais, a las cooperativas en el campo y en las costas y, en
conjunto, a todos los habitantes de este hermoso planeta azul.

iBuen provecho!
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