
 

 

Aditivos: Negocios a la 
Moda. Parte IV 

 

Por: Dra. María del Carmen Durán-de-Bazúa(1) 
 

Como se mencionó en nuestra reciente contribución (Mendoza-Pérez y col., 2017) y en la 

tercera parte de estos artículos de divulgación (Durán-de-Bazúa, 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 preparación 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 preparación 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 

domésticas. 

 

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 daños a la salud. 

 

Uno de los problemas asociados a esta producción industrializada de los alimentos y las 

bebidas no alcohólicas 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 más tiempo. Para ello, estos emprendedores han invertido tiempo, dinero y esfuerzo 

para introducir a los alimentos y bebidas sustancias químicas que alarguen esa llamada 

“vida de anaquel” y que mantengan unas características organolépticas deseables (tacto, 

oído, 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 químicas se les llama 

aditivos. Pueden ser agentes colorantes, espesantes, potenciadores del sabor u olor, 

conservadores, antioxidantes, etc., etc. 

 

Desafortunadamente, no tenemos suficientes conocimientos bioquímicos que nos permitan 

discernir el efecto de estas sustancias químicas en el organismo humano, ni solas y menos 

aún en los “cocteles” que ahora vienen con los alimentos y las bebidas no alcohólicas 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 químicas. Lo que sí ha quedado claro es que después de 

casi 70 años de que la sociedad humana, sobre todo de los países de la llamada esfera 

occidental (América, Europa, África y una parte de Asia), cuyos integrantes han sido los 

“conejillos de Indias” del uso de estos aditivos están enfrentando serios problemas de 

enfermedades metabólicas.  

 

Una de ellas, el llamado síndrome metabólico2, está afectando a una población que gracias 

al advenimiento de las vacunas, los antibióticos y los anticonceptivos había logrado no 

solamente alargar su esperanza de vida sino reducir su tasa de crecimiento. Por ello, ahora 

con una pirámide poblacional de cada vez más personas maduras con una misma 

proporción de niños y jóvenes, se están presentando estos cuadros de síndrome metabólico 

a partir de los 50 años de edad e incluso la juventud y la niñez están enfrentando problemas 

metabólicos y teniendo cada vez costos de salud pública en continuo incremento (Figura 1). 

 

 
Figura 1ª. Pirámides 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%3ª%2F%2F2.bp.blogspot.com%2F-w3Y_gIPM-

DQ%2FUNAHJR7cs8I%2FAAAAAAAAALM%2FuCA-NPU4xwM%2Fs1600%2Fpiramide-

edad.png#id=0&iurl=http%3ª%2F%2F2.bp.blogspot.com%2F-w3Y_gIPM-

DQ%2FUNAHJR7cs8I%2FAAAAAAAAALM%2FuCA-NPU4xwM%2Fs1600%2Fpiramide-

edad.png&action=click) 

                                                        
2 Síndrome metabólico: Conjunto de alteraciones metabólicas constituido por la obesidad de distribución 

central, la disminución de las concentraciones del colesterol unido a las lipoproteínas de alta densidad 

(cHDL), la elevación de las concentraciones de triglicéridos, el aumento de la presión arterial (PA) y la 

hiperglucemia (Paul Zimmet, K. George, M.M. Alberti y Manuel Serrano-Ríos. 2005. Una nueva definición 

mundial del síndrome metabólico propuesta por la Federación Internacional de Diabetes: Fundamento y 

resultados. Rev. Esp. Cardiol. 2005; 58(12):1371-1376) 

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

 

 

En México, dada nuestra cercanía con los Estados Unidos por un lado y a la reducción real 

del ingreso familiar ya que con un salario es imposible obtener los satisfactores básicos de 

alimentación, vivienda, vestido y salud, se está enfrentando una crisis debida al abandono 

de la dieta tradicional y la cada vez más común práctica de consumir alimentos y bebidas 

procesados industrialmente que están alterando metabólicamente a las personas y, en este 

caso, no solamente a los adultos mayores sino también a los niños y jóvenes.  

 

La salida fácil de los grandes consorcios transnacionales ha sido culpar a los glúcidos, 

especialmente al azúcar de caña o remolacha, y a los ácidos 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 azúcar ha sido la más 

satanizada. Este glúcido, a pesar de estos ataques, sigue siendo la fuente más sana de 

energía y una de las más baratas considerando la cantidad de energía 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 artículo anterior (Durán-de-Bazúa, 2014), siguiendo a las novelas 

policíacas, 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 

pingües ganancias con la venta de los edulcorantes artificiales como la sucralosa, el 

aspartame, el acesulfame de potasio, los esteviósidos, por nombrar solamente a los más 

conocidos, son los beneficiados por este crimen de satanización del azúcar. Esta molécula 

es muy benéfica porque permite conservar los alimentos debido a la presión osmótica, 

además de darles un buen sabor. Si se observa la pirámide alimenticia de la Figura 1c puede 

verse que es bueno ingerirla aunque no en exceso, ya que en exceso todo es malo.  
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Figura 1. La pirámide nutrimental 
(Tomada de http://elgenero.com/help/como_bajar_%20de_%20peso/index.php?mode=Piramide-Alimenticia) 
 

En México y en muchos países, las personas no distinguen entre azúcar y otros glúcidos 

como la fructosa, la lactosa, la inulina, etc., etc., ya que las mismas empresas se han 

encargado de usar el subterfugio de “azúcares”, avalado incluso por el Codex Alumentarius 

y las normas a nivel internacional y nacional, para nombrar a los glúcidos diferentes al 

azúcar que adicionan a sus productos y por ello los consumidores no distinguen que las 

llamadas bebidas “azucaradas” (que no están realmente azucaradas porque no tienen azúcar 

sino otros edulcorantes) no tienen azúcar sino mezclas de edulcorantes artificiales 

provenientes de los almidones de maíz o enteramente químicos como la sucralosa, el 

acesulfame de potasio, los esteviósidos, etc., etc. 

 

De hecho, en la Revista RD salió un artículo breve en su sección “¿SABÍAS QUE?” (RD-

ICUAP, 2016) donde inadvertidamente se sataniza al azúcar en los llamados refrescos 

(bebidas carbonatadas no alcohólicas muy consumidas en México, donde se les conoce con 

el nombre de “refrescos” o “sodas” dependiendo de la zona del país) indicando que son 

“azucaradas”. Habría que aclarar que, actualmente, de acuerdo con las etiquetas, la mayoría 

de esos refrescos ya no contienen azúcar sino edulcorantes derivados de la hidrólisis del 

almidón de maíz, 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 “azúcares” para confundir a los 

consumidores. Esto hace que cuando algo es dulce piensen que tiene azúcar, cuando en 
realidad contiene otros glúcidos que no son tan benéficos para el organismo, 
especialmente si son adicionados a los alimentos y bebidas indiscriminadamente y al 
sumarlos cada día resultan en cantidades verdaderamente altas. A continuación se 

muestra lo que señala 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 maíz de alta fructosa, concentrado sabor 

Tamarindo, ácido cítrico, benzoato de sodio, almidón modificado, caramelo clase IV, 

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 búsqueda no exhaustiva pero sí 

representativa de sus efectos en la salud considerando las publicaciones científicas citadas 

en enciclopedias electrónicas como Wikipedia y en redes de salud pública gubernamentales 

puede verse que estos refrescos distan, en efecto, de ser saludables pero no porque 

contengan azúcar y sean “azucaradas”, sino por el coctel de ingredientes que poseen. La 

Tabla 1 muestra este análisis somero. 

 

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

expendido en lata 

Ingrediente Efecto en la salud Referencias científicas 

Agua 

carbonatada 

Ninguno si es potable significando esto que 

cumple con las normas internacionales de 

potabilidad (por ejemplo, que no contenga 

metales en exceso) 

Bárcena-Padilla y col. (2011), 

Ramírez-Burgos y Durán-

Domínguez-de-Bazúa (2014) 

Jarabe de maíz 

de alta fructosa 

La fructosa en exceso crea problemas 

metabólicos 

Bray y col. (2004), Brymora y 

col. (2012), Johnson y col. (2007, 

2009, 2010), Jürgens y col. 

(2005), Martínez-Tinajero y col. 

(2007), Tappy y Lê (2015), 

Wylie-Rosett y col. (2004) 

Concentrado 

sabor Tamarindo 

El nombre es engañoso ya que se desconoce si de 

verdad contiene tamarindo (Tamarindus indica) o 

si es un producto químico que simula su sabor. 

En el primer caso es inocuo, en el segundo se 

desconoce su efecto ya que no se sabe la 

composición química del aditivo 

Anónimo (2017), Morton (1987) 

Ácido cítrico Ácido orgánico tricarboxílico. Su fórmula 

molecular es C6H8O7. Su número CAS3 es 77-92-

9. Es inocuo a bajas concentraciones. En altas 

concentraciones es muy dañino. 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 número CAS (Chemical Abstracts Service) es una identificación numérica única para compuestos 

químicos, polímeros, secuencias biológicas, preparados y aleaciones. Llamado también CAS RN (en inglés 

CAS registry number). El Chemical Abstracts Service (CAS) es una división de la Sociedad Estadounidense 

de Química que asigna estos identificadores a cada compuesto químico que ha sido descrito en la literatura. 

CAS también mantiene una base de datos de los compuestos químicos, conocida como registro CAS. Algo 

más de 123 millones de compuestos están numerados y catalogados, con alrededor de 12,000 nuevos cada 

día (Campos-Acevedo, 2017) 
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sodio antimicrobiana. Su clave en Europa es E211. Se 

señala en una red del gobierno de los EE.UU. lo 

siguiente: “La rama de protección de la salud de 

Canadá (Health Protection Branch of Canada) y 

la Administración de Alimentos y Medicamentos 

de los EE.UU. (Food and Drug Administration) 

que es relativamente inocuo si se consume en 

dosis pequeñas pero que NO DEBE combinarse 

con el ácido ascórbico, conocido comúnmente 

como ácido cítrico o vitamina C, ya que forman 

benceno, un cancerígeno probado. Causa muerte 

celular, daño mitocondrial, daño al ADN, 

desorden de hiperactividad y déficit de atención 

(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 niños muestren hiperactividad. Esto 

es aún más preocupante para aquellos que 

consumen bebidas no alcohólicas carbonatadas 

ya que los niveles de benceno son mayores que 

en otros alimentos” 

Almidón 

modificado 

Un almidón se denomina modificado porque ha 

sido tratado químicamente para permitir que 

funcione adecuadamente para el propósito que 

busca la industria que lo adicione 

(almacenamiento, altas temperaturas, altos 

esfuerzos cortantes, cambios de pH, 

enfriamiento, congelación/descongelación, etc.). 

Dependiendo del origen del almidón puede tener 

algunos efectos en la salud que no han sido 

todavía completamente estudiados (de granos 

genéticamente modificados, por ejemplo). 

También es un factor todavía desconocido pero 

que apunta a ser un problema con la microbiota 

que 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 

“Históricamente, las personas consumían grandes 

cantidades de plantas conteniendo almidones no 

procesados que contenían cantidades importantes 

de almidones resistentes. Los microorganismos 

en el intestino grueso degradaban los almidones 

produciendo ácidos grasos de cadena corta 

usados por los propios microorganismos como 

fuente de energía y para su mantenimiento y 

reproducción. Conforme los alimentos están 

Gobierno Australiano, 

Departamento de Salud y 

Envejecimiento, Oficina del 

Regulador de Tecnología de 

Genes (2009), Maki y col. 

(2012), Martinez y col. (2010), 

Walter y Ley (2011), Wikipedia 

(2017b), Wilson (2016) 
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volviéndose más procesados son más fácilmente 

digeribles y liberan más glucosa en el intestino 

delgado y menos almidón en el intestino grueso 

por lo que hay más energía absorbida en el 

cuerpo humano. Este cambio en la disponibilidad 

de la energía puede ser uno de los factores que 

están contribuyendo al desarrollo de desórdenes 

metabólicos asociados con la vida moderna, 

incluyendo la obesidad y la diabetes” 

Caramelo clase 

IV 

El «Color Caramelo» o colorante «Color 

Caramelo» es un aditivo alimentario soluble en 

agua. Se produce mediante el tratamiento térmico 

de los glúcidos, generalmente en presencia de 

ácidos, álcalis o sales en el proceso conocido 

como caramelización. Su oxidación es mayor que 

el caramelo tradicional hecho con azúcar. Tiene 

un olor a azúcar quemada y un sabor algo 

amargo. En la Tabla 2 abajo se presentan las 

restricciones para su uso. Hay además un artículo 

de EFSA que señala 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 máximos para estos constituyentes. … El 

Panel concluye adicionalmente que hay 

información limitada acerca de la relación entre 

los parámetros de proceso para los cuatro 

diferentes colores caramelo y la formación y 

naturaleza de constituyentes producidos por 

calentamiento y que son también relevantes para 

el control de los procesos de manufactura. Se 

recomienda realizar más investigación a este 

respecto” 

EFSA (2011), Wikipedia (2017c) 

Sucralosa La sucralosa es un derivado químico del azúcar 

que contiene átomos de cloro en vez de 

hidrógeno. Hay estudios recientes tanto del daño 

que causa en animales modelo de laboratorio 

como en la microbiota intestinal. Los seres 

humanos que la consumen están siendo 

“conejillos de Indias” (ver al final de este artículo 

una caricatura del Scientific American) 

Dyer y col. (2007), Hur y Lee 

(2015), Mace y col. (2007), 

Navarro-del-Cabo (2016), Simon 

y col. (2013), Schiffman y 

Rother (2013), Soffritti y col. 

(2016), Suez y col. (2014), Wang 

y col. (2016) 

Acesulfame K El acesulfame de potasio (es la K del símbolo 

químico del potasio). También es conocido con el 

nombre de acesulfamo-K. Fue descubierto 

accidentalmente en 1967 en los laboratorios 

Mace et al., (2007), Suez y col. 

(2015), Swithers y col. (2009, 

2013), Swithers (2015) 
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Hoechst A.G., en Frankfurt, Alemania. Un 

estudio bioquímico señala que este edulcorante es 

el que más estimula la absorción de glucosa 

(ingerida con la dieta) a través 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 

varios nombres como rojo Allura, Food Red 17, 

C.I. 16035, and FD&C Red 40. En Europa tiene 

el número E129. Solamente en 1980 se 

produjeron más de 2.3 millones de kilogramos. 

Aunque ha habido evidencias de que causa daños 

a la salud, especialmente de los niños, la presión 

de las grandes empresas ha impedido que pueda 

ser prohibido y no se incentiva la producción de 

colorantes naturales como la grana de cochinilla 

que podría representar una fuente de ingresos 

para personas en países con economías 

emergentes (los algodones de azúcar, 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 náhuatl) o 

tunas (nochtli) (Opuntia ficus-indica). Se le 

conoce también con el nombre cochinilla del 

carmín, grana cochinilla, cochinilla grana y al 

pigmento nocheztli. Del náhuatl nochtli=tunas y 

eztli=sangre, nochtzli=grana por afinar (Cabrera, 

2002) 

Cabrera (2002), Henkel (1993), 

Sharma y col. (2011), Wikipedia 

(2017d) 

 

 

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 fabricación. Cada uno tiene su propia INS y Número E, que figuran en la tabla 

de siguiente. 

 

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

Continuación 

Clase 
*INS 
No. 

Número 
E 

Ingesta diaria 
admisible, 

mg/kg masa 
corporal 

Descripción 
Las restricciones a la 

preparación 
Se utiliza en 

I 150a E150a No especifica Caramelo simple, 
No pueden utilizarse 

compuestos de amonio o 
Whisky 

https://es.wikipedia.org/wiki/INS
https://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%BAmero_E
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caramelo cáustico, 
caramelo para licores 

sulfito entre otros 

II 150b E150b 0-160 
Caramelo cáustico de 

sulfito 

Puede ser utilizado en 
presencia de compuestos 

de sulfito, pero no en 
compuestos de amonio 

Coñac, jerez 
y algunos 
vinagres 

III 150c E150c 0-200 

Caramelo de amonio, 
caramelo de panadería, 
caramelo de confitería, 

caramelo de cerveza 

Se pueden utilizar en la 
presencia de compuestos 

de amonio, pero no 
compuestos de sulfito 

Cerveza, 
salsas y 

productos de 
confitería 

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

Continuación 

Clase 
*INS 
No. 

Número 
E 

Ingesta diaria 
admisible, 

mg/kg masa 
corporal 

Descripción 
Las restricciones a la 

preparación 
Se utiliza en 

IV 150d E150d 0-200 

Caramelo de sulfito de 
amoníaco, caramelo a 

prueba de ácidos, 
caramelo de bebidas 

gaseosas 

En presencia tanto de 
compuestos de sulfito y 

amonio 

Ambientes 
ácidos, como 
los refrescos 

*International Numbering System for Food Additives (INS). Plain Caramel, Caustic Caramel, caramel colour I, E 150a, 

Caustic Sulphite Caramel, caramel colour II, E 150b, Ammonia Caramel, caramel colour III, E 150c, Sulphite Ammonia 

Caramel, caramel colour IV, E 150d, CAS Registry Number 8028-89-5, food colouring substance 

 

 

Analizando esta información queda claro que, al menos con este refresco, el daño que 

puede causar no se debe al azúcar (ya que no tiene pues tiene “azúcares” o sea mieles 

fructosadas) sino a todos estos aditivos mezclados. 

 

Por ejemplo, en México las mieles fructosadas de maíz, como dice esta etiqueta en la lata, 

aunque hay otros fabricantes que las etiquetan como “azúcares”, se agregan además de a las 

bebidas carbonatadas conocidas como refrescos: al pan, a las galletas, a los zumos o jugos, 

a los embutidos, etc., haciendo que al “contar” el total ingerido resulta en cantidades 

importantes y que no son de azúcar sino de fructosa, que se va directamente al hígado y se 

transforma en triglicéridos (Bray y col., 2004; Brymora y col., 2012; Johnson y col., 2007, 

2009, 2010; Jürgens y col., 2005; Martínez y col., 2010; Martínez-Tinajero y col., 2007; 

Wylie-Rosett y col., 2004).  

 

Aquí es importante resaltar una hipótesis de la autora de por qué el azúcar, producto natural 

extraído mecánicamente de la caña de azúcar (Saccharum officinarum) y consumida por 

siglos, nunca causó estos daños a la salud: Este glúcido está formado por glucosa y fructosa 

y debe romperse al llegar al aparato digestivo (Figura 2).  
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Figura 2. Molécula de azúcar (glucosa unida a la fructosa químicamente) (Tomada de 

https://es.images.search.yahoo.com/search/images?p=scarosa+estructura+tridimensional&fr=yset_ff_syc_oracle&imgurl=https%3A%2
F%2Ftodosigueigual.files.wordpress.com%2F2014%2F01%2Fcori_ester.gif#id=11&iurl=http%3A%2F%2F1.bp.blogspot.com%2F-

56QCgYk4WJQ%2FUeXJSBg9q8I%2FAAAAAAAAAUE%2FuhA-HxyAJ5k%2Fs1600%2Fsacarosa.png&action=click) 

 

Esto requiere de energía. Si esta energía de ruptura es proveída por la fructosa, queda 

solamente la glucosa que es la fuente de energía por excelencia de los seres vivos 

heterotróficos (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 hipótesis se 

prueba (y es lo que estamos realizando en nuestros laboratorios desde hace casi 20 años), ya 

que no hay datos experimentales in vivo para definir esto, es claro que algo de la fructosa 

almacenada como triglicérido deberá usarse para romper esta unión ya que durante siglos 

las personas que ingerían azúcar no eran gordos ni tenían diabetes, una enfermedad que ha 

incrementado enormemente su presencia en los últimos años, justamente a partir del 

advenimiento de estas mezclas fructosadas de subproductos de maíz donde el organismo 

humano y su microbiota ya no requieren de romper esta unión (Campos-Acevedo, 2017). 

 

Por eso, en los artículos previos (Durán-de-Bazúa, 2012, 2013, 2014) se señalaba la 

exigencia a las autoridades gubernamentales mexicanas de definir en las etiquetas 

claramente los contenidos por porción no solamente de fructosa o azúcar en el remoto caso 

de que estuviera ya que prácticamente ya no hay alimentos adicionados con azúcar 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 químico sea agente espesante, colorante, saborizante, antioxidante, 

conservador, etc., de acuerdo con los aditivos señalados en las etiquetas. Todavía hace unos 

años 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 químicas sin señalar sus contenidos por porción (Figura 3).  

 



 
 

11 
 

 
Figura 3. Ejemplo de tres etiquetas coleccionadas para preparar las recetas que aparecían en 

la parte interna de la etiqueta (la fecha de elaboración aparece en la pestaña derecha, mes y 

año): (a) Antes de Feb. 2007: Leche de vaca (25% grasa) y 0.08% estabilizador (difosfato 

de sodio). (b) En Feb. 2007: (23% grasa) Estabilizantes ¿Cuáles? Sin porcentajes. (c) Mar. 

2008: Crema de leche de vaca (23% de grasa butírica), alginato de sodio, carragenina, …, 

sin porcentajes o contenidos por porción 

 

 

De hecho, debido a esto cuando la norma entonces vigente de etiquetado se abrió 

oficialmente para modificarse, la autora presentó una propuesta de más de 27 páginas que 

no solamente se envió al poder ejecutivo federal, responsable de estudiar las normas y 

proponerlas al poder legislativo, sino que se envió a la Cámara de Diputados y a la Cámara 

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 señalado para modificar las normas, como el uso de la palabra 

“azúcares” que guía equivocadamente a quienes leen esas etiquetas sino que siguen sin 

exigir que las empresas fabircantes pongan las cantidades de aditivos añadidas a esos 

(a) 

(b) 

(c) 
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alimentos y que indiquen que algunos de ellos tienen límites máximos que pueden ingerirse 

con diferentes alimentos y/o bebidas no alcohólicas.  

 

 
Figura 4. Ejemplo de una figura presentada por el entonces director de la COFEPRIS y 

publicado por el periódico El Economista en la página electrónica que se encuentra arriba 

(Nótense los “gruñidos” como enseñaron a la autora cuando estaba en la escuela 

“primaria”, afortunadamente antes de la reforma educativa, que nos hacían 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 aquí ¡Cuidado 

con usar la K myúscula de Kelvin en vez de usar la k minúscula del prefijo kilo! (Acertijo: 

buscar la K de Kelvin en la figura y que dice Kelvin caloría) 

 

 

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 elaboración 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 revisión PERO NO EN LA ELABORACIÓN ya que nada de lo allí escrito 

está 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 público sino que reciben 

dádivas de las empresas involucradas a través del tristemente famoso “cabildeo” (o 

lobbying en inglés). 

 

 
Figura 5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 

(http://www.dof.gob.mx/nota_detalle_popup.php?codigo=5137518) 
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Ejemplos de esta falta de información en las etiquetas lo son la leche evaporada y la media 

crema ya presentada en la Figura 3 de una empresa transnacional que contienen 

carragenina4. Esta goma químicamente 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 jamón por agua absorbida por la carragenina. Por 

ejemplo, con el caso de los embutidos o como el caso de los productos lácteos para 

cobrarnos el agua a precio de crema o de leche concentrada por evaporación. En las 

etiquetas no se indica la cantidad por porción que se ingiere cuando hay estudios que 

señalan el daño que causan al área colorrectal (Bhattacharyya y col., 2008, 2011; Borthakur 

y col., 2007) produciendo incluso cáncer 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) y, 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). 

 

   
Figura 6. La carragenina se obtiene por extracción alcalina y modificación química de los componentes del 

alga roja Rhodophyceae, principalmente de los géneros Chondrus, Eucheuma, Gigartina e Iridaea. 

Diferentes algas producen diferentes carrageninas 

 

Así que ¡CUIDADO CON LA CARRAGENINA! Antes de comprar un jamón, una leche 

“de sabor”, un yogur, una crema, etc., etc., hay que verificar si tiene carragenina porque 

como no se sabe cuánta le ponen por porción, al sumar todo lo que ingerimos en un día 

podemos irnos acercando peligrosamente al valor máximo permitido por la Unión Europea 

para este aditivo y terminar con diabetes o con cáncer colorrectal, además del daño 

ambiental a los arrecifes porque ya se está buscando cultivar estas algas para tener más 

materia prima y su cultivo intensivo podría afectar el inestable equilibrio de las zonas 

arrecifales (Tobacman y col., 2008). 

 

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

anhidro-D-galactosa extraída de algas rojas marinas de la clase Rhodophyceae. Se usan actualmente en la 

industria alimentaria como agentes espesantes, gelificantes y para mantener a las proteínas en suspensión  

 (http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861709000459) 

(a) 

(b) 

(c) 

http://www.saporiti.com.ar/post/2013/05/20/aplicacioon-de-carrageninas-en-productos-carnicos
http://www.saporiti.com.ar/post/2013/05/20/aplicacioon-de-carrageninas-en-productos-carnicos
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Para terminar, con lo mencionado al inicio de la satanización del azúcar y la manteca de 

cerdo y mantequilla, ácidos grasos tradicionales, se comentará que se llaman 

industrialmente e incluso científicamente “grasas” a los ácidos grasos que son sólidos a 

temperatura ambiente y se denominan “aceites” a los ácidos grasos que son líquidos a 

temperatura ambiente. Esto se debe a su composición química5. Aunque hay algunas grasas 

de origen vegetal (manteca de cacao, manteca de semilla de mango, etc.), la mayoría de los 

ácidos grasos provenientes de plantas o sus semillas son líquidos a temperatura ambiente y 

son los llamados aceites vegetales, de cártamo, de ajonjolí o sésamo, etc.. 

 

Este fenómeno de rechazo a las grasas naturales se originó en el último tercio del siglo XX 

debido a los excedentes de aceites líquidos especialmente de soya (Glycine max) en el 

mercado que, para comercializarlos, en vez de que los industriales invirtieran en modificar 

las “recetas” donde se requería manteca o mantequilla, lo que hicieron fue transformarlos 

químicamente con un proceso que se conoce como hidrogenación ya que introduce 

hidrógeno y los aceites de origen vegetal reducen sus puntos de fusión y se vuelven sólidos 

a temperatura ambiente. Nuevamente, hay un problema de salud pública con esta práctica 

industrial: Al hidrogenar lo que los químicos llamamos dobles ligaduras se forma el 50% de 

compuestos tipo trans y el 50% de tipo cis (Solís-Fuentes y Durán-de-Bazúa, 2001). La 

Figura 7 ejemplifica estas ligaduras cis y trans. Por otro lado, la hidrogenación es muy fácil 

si se realiza químicamente. Esto es, se rompen los dobles enlaces que los hacen insaturados 

para que sean “sólidos” 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 científicamente se conocen como lípidos y están presentes en forma natural en los alimentos y 

juegan un rol muy importante en la nutrición humana. Son usadas para almacenar energía en el organismo, 

para aislar los tejidos corporales de las inclemencias del tiempo, como “cojines” para proteger los órganos 

internos y para transportar las vitaminas liposolubles en la sangre. En la preparación de los alimentos 

resaltan o potencial su sabor y textura haciendo que los productos horneados sean más suaves y conducen el 

calor durante la cocción. Los lípidos son compuestos celulares insolubles en agua. Son suaves y con bajo 

punto de fusión, teniendo una densidad menor que la del agua. Químicamente son mezclas de los llamados 

ácidos grasos combinados con el glicerol (conocido comúnmente como glicerina) con ligaduras conocidas 

como ésteres. Estos ácidos grasos son cadenas largas rectas de ácidos carboxílicos. La grasa (o aceite) se 

forma cuando tres cadenas de ácidos grasos reaccionan con la molécula de glicerol y dan un triglicérido (y 

tres moléculas de agua). Los lípidos en el cuerpo se transportan y almacenan como triglicéridos (Fuente: 

http://www.chemistryexplained.com/Di-Fa/Fats-and-Fatty-Acids.html) Más información: 

http://www.chemistryexplained.com/Di-Fa/Fats-and-Fatty-Acids.html#ixzz4etvbbD22)  

http://www.chemistryexplained.com/Di-Fa/Fats-and-Fatty-Acids.html
http://www.chemistryexplained.com/Di-Fa/Fats-and-Fatty-Acids.html#ixzz4etvbbD22
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Figura 7. A: Ácido elaídico (trans) y B: 

Ácido oleico (cis) -considerado como 

omega-3 - 

 

y 

 

abajo un acercamiento a las ligaduras 

carbono-hidrógeno C-H y cómo la doble 

ligadura = al romperse químicamente da 

lugar a la inserción de dos hidrógenos más  

 

(Figuras tomadas de las redes 

internacionales)  

 

 
 

 

Las grasas trans no pueden ser metabolizadas por el organismo humano y tienden a 

acumularse produciendo cuadros clínicos como la ateroesclerosis o incluso la 

arterioesclerosis.6  

 

Aquí 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 galletería y otros productos de la panificación y bollería. Solamente podrían 

evitarse si la ruptura de las dobles ligaduras fuera hecha por métodos biotecnológicos pero 

                                                        
6 La arterioesclerosis ocurre cuando los vasos sanguíneos que transportan el oxígeno y los nutrientes del 

corazón al resto del organismo (arteriea) se vuelven poco elásticas y su pared engruesa - algunas veces 

restringiendo el flujo sanguíneo a órganos y tejidos. Las arterias saludables son flexibles y elásticas, pero 

con el tiempo sus paredes se endurecen y a esta condición se le llama endurecimiento de las arterias. La 

ateroesclerosis es un tipo específico de arterioesclerosis, pero muchas veces las personas los usan 

indistintamente. La ateroesclerosis se refiere a la acumulación de ácidos 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 más costosos y como el factor de ganancia es lo que mueve a las industrias y no 

les importa la salud de los consumidores los engañan diciendo en las etiquetas que tienen 

margarina o manteca vegetal y que no tienen grasas trans aunque sea falso (Figura 8).  

 

 
Figura 8. Además del posible problema de las grasas tipo TRANS ¿Cuánto tiene de 

saborizantes artificiales y agentes conservadores y antioxidantes (ver después las 

definiciones de estos compuestos químicos) por porción? ¿Cuánto están ingiriendo los 

infantes y niños diariamente considerando su masa corporal? ¿No es mejor comer de 

“postre” una fruta fresca de temporada de las que nuestro país es tan generoso que 

todo el año las tenemos? (Por eso las piñatas originales tenían fruta y otros productos de 

la tierra, justamente por su origen -tejocotes, jícamas pequeñas, trozos de caña de 

azúcar, cacahuates, etc.-) 
 

 

En los EE.UU., en 2003 salió ya una legislación por parte de la Organización Mundial de la 

Salud de que las personas deberían ingerir menos del 1% de grasas trans (Health Canada, 

2017). In 2013, la dministración para Alimentos y Medicamentos (FDA, Food and Drug 

Administration) señaló que los aceites parcialmente hidrogenados (que contienen grasas 

trans) NO podían considerarse SEGUROS (not generally recognized as safe, GRAS) y que 

deberían prohibirse en la dieta de los estadounidenses (Office of the Federal Register, 2013). 

El 16 de junio de 2015, la FDA finalizó su determinación de que las grasas trans NO eran 

SEGURAS y estableció un lapso de tres años para su remoción de todos los alimentos 
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procesados (FDA, 2017). La recopilación 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 ocurrió porque los ácidos grasos trans no solo aumentan la 

concentración de lipoproteínas de baja densidad (LDL, low density lipoproteins en inglés) 

en la sangre sino que disminuyen las lipoproteínas de alta densidad (HDL, high density 

lipoproteins en inglés) responsables de transportar lo que llamamos el «colesterol bueno», 

dando lugar a un mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares. 

 

Sería muy interesante que la Secretaría de Salud y la COFEPRIS hicieran algo semejante 

puesto que ya estamos a un año 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 o no manteca 

vegetal (que seguramente no será de cacao porque es muy cara) o margarina. Por otro lado, 

los ácidos 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 ácidos grasos “omega-3”. En la 

siguiente entrega hablaré sobre los ácidos 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 proporción que 

debemos ingerirlos para no tener problemas de salud como la artritis, la inflación, daños 

coronarios, etc. (Harris y col., 2016; López-Huertas, 2010; UCCS, 2017). 

 

Como colofón mencionaré que recién viajé en una aerolínea que me ofreció un bocadillo, 

algo insólito en estos días de “austeridad de las aerolíneas” pero no de los precios de los 

pasajes. No seré tan extensa como para el refresco pero a continuación se listan los 

ingredientes en los que destaca todo lo que contienen la margarina del cuernito y los 

supuestos jamón y queso y no se diga el aderezo (en nuestros tiempos era mayonesa simple 

y llanamente -una mezcla de aceite, jugo de limón y yema de huevo-): 

 

Cuernito [Harina de trigo (gluten), margarina (grasa vegetal, mono y diglicéridos, ésteres 

de poliglicerol, sal yodada, lecitina de soya, propionato “sódico”7, saborizante artificial (!) 

y natural (!!!), extracto de annato8), azúcar, huevo, levadura, leche, gluten de trigo, sal 

                                                        
7  La Academia de la Lengua Española definitivamente requiere de un apoyo científico importante ya que 

aceptó en su 23ª edición las palabras sódico, potásico, amónico, cálcico, que químicamente no son correctas 

ya que no hay sodoso ni potasoso, ni amonioso ni calzoso así como previamente había aceptado aeróbico y 

anaeróbico cuando las palabras correctas son aerobio y anaerobio (de aeros y bios -que no bicos- y para 

anaerobio la adición 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 náhuatl, nombre de la semilla usada como pigmento (Cabrera, 2002). 

Proviene de un arbusto de “la familia de las bixáceas, de poca altura, con hojas alternas, aovadas y de 

largos pecíolos, flores rojas y olorosas, y fruto oval y carnoso que encierra muchas semillas. Se cría en 

regiones cálidas de América. Del fruto, cocido, se hace una bebida medicinal y refrigerante, y de la semilla 

se saca por maceración una sustancia de color rojo que los indios empleaban antiguamente para teñirse el 

cuerpo y hoy se usa en pintura y en tintorería. En Venezuela se utiliza también para colorear los 

alimentos” (http://www.rae.es), una definición bastante peyorativa para las culturas originarias de América. 

En la Figura 9 se muestra una fotografía de la planta de achiote 

http://www.rae.es/


 
 

19 
 

yodada, propionato de calcio, ésteres de ácido diacetil tartárico, enzimas, mono y 

diglicéridos, benzoato de sodio, sorbato de potasio, amarillo 5, rojo 40], jamón de pavo-

cerdo (17%) (pierna de pavo y cerdo, proteína de soya, fécula de papa y maíz, sal yodada, 

azúcar, fosfato de sodio, saborizante natural y artificial (!!!), eritrorbato de sodio, GMS, 

sorbato “potásico” , ácido benzoico, nitrito de sodio, carmín), estilo queso blanco tipo 

americano (13%) (nota de la autora: ¿queso blanco tipo estilo americano?) [leche 

reconstituída, grasa y aceite vegetal parcialmente hidrogenado, queso maduro (leche, 

calcio, cultivos lácticos), caseinatos, proteína de soya, sal yodada, citrato de sodio, sorbato 

de potasio, ácido fosfórico, saborizante natural), aderezo de mayonesa con jalapeño (11%) 

(aceite vegetal, chile jalapeño (2%), vinagre, azúcar, huevo, almidón modificado, sal 

yodada, especias, saborizante artificial (!!!) ). Puede contener ajonjolí, nuez, almendra, 

coco y cacahuate 

 

Eso sí, de acuerdo con la malhadada norma 051, muestra en primer lugar la información 

nutrimental y las faltas de ortografía y redacción (como la invasión de las letras 

“mayúsculas”) corren por cuenta de la empresa fabricante:  

 

Información Nutrimental Tamaño de porción: 1 envase (82 g), Porciones por envase: 1, 

Cantidad por porción Contenido energético 253 Cal (1 059 kJ), Grasas (Lípidos): 13 g, 

Grasa Saturada  5 g, Sodio: 600 mg, Carbohidratos disponibles: 26 g, Azúcares 6 g, Fibra 

Dietética: 0 g, Proteínas: 8 g, (%VNR) Calcio 10%, Zinc 10%, Vitamina B2 10%, Vitamina 

B1 8%, Yodo 8%, Fósforo 8%, Hierro 8%, Ácido Fólico 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, según 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 único “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 además, junto 

con el azúcar a la que se refieren como “azúcares”.  
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¿Qué les parece, queridos lectores, la bomba química que todos los pasajeros nos comimos 

en ese trayecto (la autora incluida)? ¿Qué ocurrirá en nuestro aparato digestivo con este 

coctel de sustancias químicas que no se sabe si son incompatibles y reaccionen entre ellas 

produciendo otras sustancias todavía más dañinas como se vio con el refresco de tamarindo 

para el benzoato de sodio y el ácido ascórbico? En la Figura 10a se muestra a un pequeño, 

ya con síntomas de obesidad o al menos exceso de masa corporal, ingiriendo alimentos 

procesados y bebiendo una bebida no alcohólica también incógnita y en la Figura 10b se 

muestra un diagrama donde se señalan 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 más 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 próxima 

entrega les hablaré también de la microbiota o microbioma como también se le llama ahora 

(Wilson, 2016).  

 

 
 

 
Figura 10a, Estudio de los efectos de los aditivos de los 

alimentos y de las bebidas no alcohólicas sobre el 

metabolismo de las personas de todas las edades 

especialmente de los niños: UN TEMA URGENTE 

Figura 10b. Evolución de la microbiota a lo 

largo de la vida humana (Delgado-Palacios, 

2005) 

 

 

Y hablando de las grasas, en general, un aditivo muy socorrido para alimentos y bebidas 

está representado por los antioxidantes, ya que cualquier alimento que tenga grasas que 

puedan oxidarse (o enranciarse), los requieren según los fabricantes, nuevamente para 

tenerlos más tiempo en los anaqueles. En la Figura 8 donde estaban los ingredientes de una 

popular golosina para los niños se señalan 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-9 Debe tenerse en cuenta que justamente para 

                                                        
9 El BHA por butylated hydroxyanisole (hidroxianisolona butilada) y su compuesto relacionado el 

hidroxitolueno butilado (BHT en inglés por butylated hydroxytoluene) son compuestos fenólicos 

adicionados a los alimentos como agentes antioxidantes de los ácidos grasos. El 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 dañinas ya sea para los organismos que 

quieren también alimentarse y ellos mismos son patógenos o producen sustancias tóxicas en 

su metabolismo y/o inactivas a las enzimas que van a transformar los componentes de los 

alimentos o bebidas n alcohólicas químicamente y, por ende, son potencialmente dañinos 

también para los seres humanos. Por ello, debe solicitarse a los emprendedores que fabrican 

alimentos y bebidas no alcohólicas 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 tóxicos, indicando las cantidades por porción que contienen para que los 

consumidores puedan ir sumando todas las sustancias químicas que ingieren con los 

alimentos y bebidas industrializadas diariamente y puedan saber sin necesidad de buscar al 

culpable del cáncer o las enfermedades que súbitamente nos atacan (cherchez la femme o 

como se mencionó al inicio debe buscarse a quien se beneficia económicamente del 

crimen). 

 

Últimos comentarios 

 

Terminando, como en mis anteriores contribuciones, con los aditivos para simular el sabor 

dulce del azúcar, los llamados edulcorantes artificiales han sido promovidos fuertemente 

con propaganda (incluso hasta un conocido jugador de fútbol anuncia una bebida gaseosa 

que contiene estos edulcorantes artificiales). El primero de ellos fue la sacarina, ya 

mencionada como el único saborizante de los dentífricos en la segunda parte (Durán-de-

Bazúa, 2013). Después vinieron el aspartame y la sucralosa, esta última derivada de la 

cloración química del azúcar de caña o remolacha, el acesulfame de potasio (como el 

símbolo químico del potasio es K por kalium, en latín, se le encuentra etiquetado como 

acesulfame K) y, últimamente, un sinnúmero de edulcorantes artificiales, incluyendo a los 

esteviósidos derivados de una planta de origen sudamericano conocida como Stevia de la 

que realmente no se sabe si es inocua ya que la estructura química de los esteviósidos es 

bastante compleja y probablemente sea necesario hacer estudios bioquímicos profundos que 

                                                                                                                                                                         
producción de levadura para la panificación y la producción de alcohol etílico. El 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 está en los alimentos para mascotas, en los 

empaques para alimentos, en los cosméticos y muchos productos más. El BHT tiene prácticamente 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 orgánicas que se 

oxidan fácilmente durante el almacenamiento prolongado. Los materiales de empaque de algunos alimentos 

como se mencionó arriba incorporan el BHT. Se incorpora directamente a mantecas vegetales producidas 

por hidrogenación (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 niños ni mujeres embarazadas y, como el BHA y el BHT, está 

clasificado por la Unión Europea como disruptor endocrino. El BHT a dosis más altas puede reducir la 

testosterona y la hormona tiroidea tiroxina, afectando de forma adversa en la calidad del esperma y en los 

órganos reproductores de ratas (Jeong y col., 2005). Un estudio reportó que las ratas hembra que recibieron 

una dosis baja de BHT hizo que decreciera su masa uterina pudiendo resultar en efectos metabolismo de sus 

estrógenos (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 habían sido destetadas por 

efectos de comportamiento después del destete (EFSA, 2011a; Vorhees, 1981a) y se señala un valor límite 

de 0.1% en cosméticos dada la evidencia de sensibilización a concentraciones menores al 1% (Anónimo, 

2007) 

http://chemistry.about.com/od/foodcookingchemistry/a/bha-bht-preservatives.htm
http://chemistry.about.com/od/foodcookingchemistry/a/bha-bht-preservatives.htm
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permitan garantizar su inocuidad. En nuestros laboratorios con el apoyo de algunos colegas 

de otras dependencias universitarias se analizó una bolsa comercial de un edulcorante 

anunciado como esteviósido y, para nuestra sorpresa, era azúcar solamente 

(afortunadamente para los consumidores, aunque si alguno fuera diabético, habría problema 

por su ingesta de glucosa diaria ya que este padecimiento se debe a la falta de producción 

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 dañan a nuestra microbiota o 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 serie10, estos edulcorantes producidos por 

los colegas químicos en los laboratorios y que, por ello, se llaman artificiales tienen la 

característica de que, en muy pequeñas cantidades, del orden de miligramos o mg (del 

prefijo mili, 1000 veces más pequeño), dan en la lengua la sensación de dulzor (recordando 

que, para nuestro sentido del gusto, la lengua puede percibir solamente cuatro sabores, 

amargo, dulce, ácido y salado). Por ello, en los sobrecitos comerciales, se mezclan estos 

edulcorantes artificiales con una pequeña cantidad de glucosa (o dextrosa, como ya se dijo 

arriba que se le conoce también) para potenciar su sabor dulce o para ocultar los dejos11 o 

resabios12 amargos que algunos de estos edulcorantes tienen. De los estudios científicos 

mencionados en la publicación anterior (Dyer y col., 2007; Mace y col., 2007; Martínez y 

col., 2010), que dan una posible explicación sobre el aumento en la masa corporal de las 

personas que los ingieren junto con su dieta normal es que esas pequeñísimas 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 

químicas 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 metabólicos que hacen que quienes consumen estos 

edulcorantes artificiales “aprovechen” mejor sus glúcidos de la dieta y que, en vez de 

ayudarlos a reducir su masa corporal, aunque su ingestión 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. María del Carmen DURÁN-

DOMÍNGUEZ-de-BAZÚA. Revista ATAM. 26(1):6-11 (2013). ISSN 2007-610X 
11 Gusto o sabor que queda de la comida o bebida 

12 Derivada del latín resapĕre, tener sabor, saber a. Sabor desagradable que deja algo 
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Figura 11. Caricatura en Scientific American sobre los resultados del grupo de Wang 

y colaboradores (2016) relacionados con el  neuropéptido “Y” y la respuesta 

neurológica al ayuno 
 

La stevia se obtiene de un arbusto (Stevia rebaudiana Bertoni) cuyas hojas producen 

extractos de estevioles que son hasta 300 veces más dulces que el azúcar. Aunque 

supuestamente natural, en realidad no contiene prácticamente los estevioles o rebaudiósidos 

(que son los compuestos químicos que otorgan el sabor dulce). En los sobres de las marcas 

comerciales Truvía y PureVia se informa que tiene eritritol13. Un paquete de Truvia (3.5 

gramos) contiene 3 gramos de eritritol, y "sabores naturales" cuya composición química no 

                                                        
13 Dentro de los polioles se encuentran los glúcido-alcoholes sorbitol, manitol, xilitol, matitol, lactitol, eritritol 

e isomaltol, todos ellos obtenidos a partir de hidrogenaciones catalíticas de los glúcidos (maltosa, lactosa, 

isomaltulosa) (Hernández-Rodríguez y Sastre-Gallegos, 1999). Una limitación de los polioles es su efecto 

laxante cuando se consumen en altas dosis (Carrasco-Castro, 2001) 
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es revelada (Figura 12). Este edulcorante en pruebas de laboratorio con animales modelo 

demostraron que dosis elevadas de esteviósidos reducen la producción de esperma en los 

machos y disminuyen la producción de crías 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

dulcorantes-artificiales.html) 

 

Además de lo señalado en el artículo de Wang y col. (2016) ya había estudios previos sobre 

los daños que causa la sucralosa (conocida como Splenda). Las Figuras 13 y 14 están 

tomadas de referencias científicas al respecto. 

 

 

 

 

Efectos de la sucralosa (Splenda) en páncreas 

(Gupta, S., Kalra, S., Bharihoke, V., Dhurandhar, 

D. 2014. Sucralose induced pancreatic toxicity in 

albino rats: Histomorphological evidence. Journal 

of Morphological Sciences, 31(2):123-127. 

http://doi.org/10.4322/jms.073614) 

 Artículo en la revista Nature 

(EE.UU.) donde señalan que los 

edulcorantes artificiales 

inducen intolerancia a la 

glucosa –diabetes- al alterar la 

microbiota del intestino 

delgado (Suez y col., 2014) 

 

 

Finalizo con los aditivos que se están convirtiendo en un problema de salud pública: los 

colorantes. La mayoría de ellos se ha demostrado que son cancerígenos y, aunque les 

cambian los nombres en las etiquetas, todos ellos son potencialmente dañinos para la salud. 

Los más 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 

o amarillo 5, amarillo ocaso o “sunset” en inglés, etc.), los rojos (rojo Allura, rojo 40, rojo 3 
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o eritrosina), los azules (azul brillante, azul No. 1 y 2), etc. Su adición pudiera estar 

causando daños a los niños quienes son los que más los consumen en golosinas, cereales y 

otros alimentos coloreados. De hecho, se les dice colorantes a los aditivos provenientes de 

la química sintética y pigmentos a los que provienen de productos naturales sin cambios 

químicos. Recientemente se realizó una investigación 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 encontró ningún problema de exceso de masa corporal (que no sobre”peso”, 

ya que el peso y la masa no son sinónimos. 14  Su adición tendrá 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 prácticamente no confiere color al 

helado. Con ello se evita la ingestión de los cancerígenos 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.15 

 

Reiterando lo ya mencionado, actualmente, hay una verdadera invasión en los anaqueles de 

las tiendas de autoservicio de alimentos y bebidas no alcohólicas procesadas que tienen 

entre sus ingredientes al aditivo proveniente de las algas marinas rojas que se presentó 

arriba, la carragenina. Este aditivo, usado en yogures, embutidos, leches preparadas para 

niños e infinidad de productos alimentarios, parece estar directamente relacionado con 

cáncer de colon y resistencia a la insulina que provoca intolerancia a la glucosa y diabetes. 

Hay que considerar además, los daños 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). 

 

                                                        
14  Masa y peso no son sinónimos: Diferencias entre masa y ‘peso’ 

(http://cienciasprimeroeso.blogspot.mx/2015/04/masa-versus-peso.html):  

Características de masa Características de peso 

1. Es la cantidad de materia que tiene un 
cuerpo. 

2. Es una magnitud escalar. 
3. Se mide con la balanza. 
4. Su valor es constante, es decir, 

independiente de la altitud y latitud. 
5. Sus unidades de medida son el gramo (g) y 

el kilogramo (kg). 
6. Sufre aceleraciones 

1. Es la fuerza que ocasiona la caída de los 
cuerpos. 

2. Es una magnitud vectorial. 
3. Se mide con el dinamómetro. 
4. Varía según su posición, es decir, depende de la 

altitud y latitud. 
5. Sus unidades de medida en el Sistema 

Internacional son la dina y el Newton. 
6. Produce aceleraciones. 

 

15 La llamada vainilla sintética o vainillina se volvió disponible en los 1930, cuando la producción de aceite 

de clavo fue sustituida por la producción a partir de residuos de lignina producidos en el proceso de 

obtención 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 producía el 60% de todo el mercado 

mundial para vainilla sintética. Posteriormente, se ha cambiado su producción a partir de una síntesis con 

dos precursores petroquímicos, el guayacol y el ácido glicoxílico. A partir de 2000, Rhodia inició la venta 

de vainillina biosintética obtenida por microorganismos cultivados en ácido ferúlico extraído 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 petroquímico cuyo precio de venta está alrededor de US$15/kg. La única ventaja es 

que puede ser etiquetada como saborizante natural (http://en.wikipedia.org/wiki/Vanillin) 



 
 

26 
 

Dentro de las acciones que deben tomarse por todos los sectores pensantes es buscar una 

distribución del ingreso más equitativa ya que, con ello, los miembros de los sectores más 

desprotegidos podrán ingerir alimentos más balanceados y los que tenemos mayores 

ingresos podremos consumir alimentos menos procesados y más nutritivos, ayudando a los 

sectores agropecuarios de cada país, a las cooperativas en el campo y en las costas y, en 

conjunto, a todos los habitantes de este hermoso planeta azul. 

 

¡Buen provecho! 
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