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Introducción

Este libro contiene información valiosa, que no es fácil de encontrar, sobre ciertas sustancias utilizadas por la industria alimentaria. Son los aditivos que suelen aparecer en la lista de ingredientes en forma de número «E».

En teoría no debiéramos preocuparnos porque las autoridades sanitarias los consideran seguros. Afirman que han superado todas las pruebas necesarias para demostrar que no producen efectos negativos sobre la salud si se utilizan en las dosis autorizadas y con las condiciones que exigen las leyes.

La Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición, dependiente del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, sostiene que «no representan ningún peligro para la salud del consumidor en las dosis propuestas».

Pero hay una prueba irrefutable de que no es una garantía suficiente: aditivos que estaban autorizados hace unos años están prohibidos actualmente. Por ejemplo, los conservantes E 216 y E 217 no están permitidos desde el año 2006 por su efecto perjudicial sobre el sistema endocrino. Pero las advertencias sobre el riesgo que implicaba su consumo ya se habían publicado muchos años antes. En 2004, un comité de expertos de la Unión Europea propuso su retirada, que se hizo efectiva dos años después. Por cierto, siguen utilizándose como ingredientes de productos cosméticos.

Muchos aditivos han sido autorizados gracias a estudios fraudulentos o, por lo menos, poco rigurosos. Ciertos conservantes demostraron su supuesta inocuidad e incluso sus beneficios al alargar la vida de ratones de laboratorio. Pero es que esos ratones estaban siendo alimentados con pienso rancio… un detalle que no aparecía reflejado en el ensayo y que desconocieron las autoridades.


¿QUÉ CANTIDAD DE ADITIVOS CONSUMIMOS?

Los estudios realizados en diferentes países muestran que el consumo por persona y año se sitúa entre los 3 y los 25 kg. Las cifras, que varían en función del tipo de dieta y de los aditivos que se hayan incluido, suelen obtenerse dividiendo la producción industrial de aditivos entre la población que los ha consumido.

En las listas de ingredientes no se especifica la cantidad en que está presente cada aditivo. Por tanto, el consumidor no puede valorar si es una dosis aceptable o peligrosa para su salud. Tiene que confiar en los límites establecidos por las leyes, que establecen la cantidad máxima que se puede utilizar de un aditivo por kilogramo de alimento.



Hay más casos. Durante años se fueron incorporando automáticamente enzimas a las que no se exigía prácticamente mayores demostraciones de inocuidad. Pasaban directamente del laboratorio al mercado. Ahora sabemos que no están libres de riesgos.

La industria es poderosa y la burocracia es lenta. Decenas de aditivos que se consumen «tranquilamente» en la actualidad serán prohibidos tarde o temprano. De hecho, la Comisión Europea ya ha ordenado que se sometan a pruebas más estrictas todos los autorizados antes de 2009.

Sin embargo, la prohibición de muchas de estas sustancias puede demorarse años. Otras seguirán en el mercado porque ni siquiera ahora las leyes son lo bastante exigentes. Las autoridades siguen fiándose de los datos que facilitan los fabricantes. Estos son los encargados de presentar las pruebas de seguridad de sus propios productos. Es fácil imaginar que harán todo lo posible para que los resultados sean positivos.

Por ejemplo, pueden probar las sustancias con animales de laboratorio con pequeñas diferencias genéticas y elegir aquel ensayo que ofrece los resultados más convenientes para sus intereses. Por otra parte, los comités científicos supuestamente independientes que deben supervisar los estudios están compuestos por profesionales que trabajaron en las industrias o que esperan volver a tener alguna buena relación con ellas.

Por eso en este libro queremos llamar la atención sobre los aditivos que están en el punto de mira. Las pruebas científicas son más o menos contundentes según el caso, pero partimos del hecho de que ningún consumidor desea exponerse a un riesgo innecesario.

Existen aditivos y otros agentes peligrosos que no son declarados en las etiquetas por los fabricantes, que se inventan trucos para burlar la normativa

Por otra parte, existen aditivos y otros agentes peligrosos que no son declarados en las etiquetas. Aunque la normativa que obliga a la declaración de todas las sustancias empleadas en la elaboración de un alimento ha mejorado en los últimos años, los fabricantes se inventan nuevos trucos. Así, desde hace unos años recurren a «aditivos funcionales» que no deben ser declarados con un número «E» porque tienen alguna propiedad nutricional.

Por ejemplo, el extracto de levadura parece un alimento beneficioso y natural, pero contiene grandes cantidades de glutamato, un potenciador general del sabor. Esta es la verdadera razón por la que se incluye como ingrediente y además el fabricante puede utilizarlo y poner en la etiqueta la leyenda «sin glutamato». Esta y otras trampas también se hayan explicadas en esta pequeña obra.

El lector prevenido, que sigue el principio de precaución también a la hora de fiarse de la información que recibe de un libro, tiene derecho a preguntarse si se va a encontrar con datos rigurosos o con exageraciones sin fundamento. Y tiene razón. Encontrar datos fiables sobre los riesgos asociados al consumo de aditivos alimentarios es una tarea ardua.


ADITIVOS SIN LA «E» Y ESCONDIDOS

Algunas sustancias aparecen en este libro sin la típica «E» del principio, como sucede con el Cloro «925». Este se corresponde con el número INS (International Numbering System) del Codex Alimentarius, que se utiliza para clasificar los aditivos a nivel mundial. El número «E» es concedido por el Comité de Seguridad Alimentaria de la Unión Europea. Muchos aditivos, como la mayoría de aromatizantes y enzimas, no tienen ningún tipo de numeración y no se suelen declarar.



Internet es una fuente de información inagotable, pero a veces resulta difícil separar el grano de la paja. Proliferan los alarmismos, la información caducada e incluso la manipulación interesada. Si no se acota la búsqueda a páginas de confianza, es probable encontrarse con textos y vídeos catastrofistas y sin fundamento, así como con bases de datos —aparentemente serias— con informaciones completamente erróneas.

Nosotros hemos recurrido exclusivamente a artículos publicados en revistas científicas, a expertos de reconocida autoridad en la materia, como Udo Pöllmer, director del Instituto Europeo para las Ciencias de los Alimentos y la Nutrición, y a los informes del Centro por la Ciencia en Interés Público de Estados Unidos.

A pesar de los ejemplos inquietantes que ya hemos ofrecido en esta introducción, la mayoría de aditivos son tan inocuos como innecesarios. La verdad es que para seguir una alimentación equilibrada no necesitamos panecillos con esteres DAWE (E 472 e), margarina light con estabilizadores, confitura con vainillina sintética o platos preparados con potenciadores de sabor.

En cualquier caso, ¿no le gustaría tener acceso a este tipo de informaciones y actuar bajo el principio de precaución, evitando la ingesta de sustancias innecesarias o peligrosas? Si es así, tiene en sus manos la obra que está buscando.





RELACIÓN DE ADITIVOS ALIMENTARIOS






Los grados de peligrosidad están reflejados en los pictogramas que acompañan a cada aditivo:
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Los colorantes

Los colorantes funcionan como cosméticos de los alimentos. Productos de aspecto dudoso adquieren gracias a ellos un colorido y una imagen apetitosa que los hacen más atractivos. Sobre todo ayudan a convencer de que el producto tiene mayor calidad. Por ejemplo, en las chucherías infantiles los colores hacen creer que hay contenido alto en frutas.

Se emplean mucho en golosinas, limonadas, postres, helados y otros productos con frutas, así como en margarinas, quesos y productos a base de pescado. A menudo los fabricantes utilizan como colorantes con fines cosméticos ciertas sustancias que pueden declararse como aromas o bajo el nombre de especias. En realidad buscan su color, más que su sabor u otras propiedades beneficiosas que pudieran poseer.


E 100

CURCUMINA [image: images]





Color: amarillo



Colorante natural, obtenido de la cúrcuma, uno de los componentes del curry auténtico. Se emplea en forma de polvo o como extracto disuelto. También se puede obtener por fabricación sintética a través de la reacción del ester del ácido acético con el cloruro de carboximetil feruloil. En experimentación con cerdos se han observado efectos secundarios sobre la glándula tiroides, pero, por otro lado, la cúrcuma o curcumina se emplea terapéuticamente en diversas enfermedades, como la malaria, las enfermedades hepáticas y la artritis. Su uso se extiende al sector textil, donde se utiliza para teñir lana, algodón y seda.


E 101

RIBOFLAVINA [image: images]






E 101 a

RIBOFLAVINA-5’-FOSFATO [image: images]





Color: verde amarillento



La riboflavina o vitamina B2 es una isoalloxazina que se utiliza como colorante. Se fabrica de manera sintética y por técnica genética, partiendo del Bacillus subtilis. Se emplea como tinte para colorear de amarillo la mayonesa, las sopas, el helado, las conservas de pepinillos, los polvos para flan y natillas, las harinas enriquecidas, los cereales para el desayuno y otros alimentos con vitaminas añadidas. No resiste bien la luz, que destruye sus propiedades. A veces se emplea la riboflavina-5’-fosfato porque se disuelve mejor que la riboflavina.


E 102

TARTRACINA [image: images]





Color: amarillo



La tartracina pertenece al grupo de aditivos que desencadenan con relativa frecuencia alergias con síntomas como urticaria, especialmente si coincide con la ingesta de analgésicos del tipo de la aspirina. En pequeñas dosis, la tartracina puede dañar el ADN y en varios test ha mostrado tener efectos inmunosupresores. Debido a su grado de estabilidad, se emplea en muchos alimentos, como postres, como sustituto del azafrán en las paellas, repostería, productos de pescado, surimi, carne de soja, aperitivos, productos dietéticos y suplementos nutricionales. Este aditivo se usa también para dar color a productos cosméticos, así como para productos de limpieza y textiles. Desde el año 2010, los alimentos que llevan este colorante en su composición deben indicar obligatoriamente en la etiqueta el aviso de que «puede afectar la actividad y la atención en niños».

Los medicamentos coloreados con el aditivo E 102 tienen que llevar una alerta por su potencial alergénico. Sin embargo, incomprensiblemente se permite la utilización de tartracina para colorear las golosinas, que pueden ser consumidas por niños a veces en cantidades incontroladas. 



E 104

AMARILLO DE QUINOLEÍNA [image: images]





Color: amarillo



Colorante sintético que resulta inocuo para ratas, ratones y perros, animales con los que se han realizado estudios de toxicidad. No obstante, algunas investigaciones lo asocian con trastornos infantiles del comportamiento, por lo que desde 2010 debe ir acompañado de la advertencia de que «puede afectar la actividad y la atención en niños». En Estados Unidos está prohibido su uso en alimentación.

No existen estudios toxicológicos fiables. Conviene evitarlo.



E 110

AMARILLO OCASO FCF, AMARILLO ANARANJADO S [image: images]





Color: rojo



Colorante artificial que puede ocasionalmente provocar alergia y en altas dosis desencadenar problemas neurológicos en ratones. Se emplea básicamente para conseguir tonalidades anaranjadas en bebidas refrescantes, en golosinas, en salmones (conjuntamente con el E 124) o en gambas. En combinación con el E 102 o el E 104 da tonalidades típicas de la yema de huevo. Como laca de aluminio se emplea para dar color a grageas. También se permite su uso en cosmética, en los medicamentos y productos textiles. Los alimentos que lleven este colorante deben mostrar, al igual que los dos anteriores, la información de que puede alterar la concentración y la actividad infantiles.

No existen estudios toxicológicos fiables. Conviene evitarlo.



E 120

COCHINILLA, ÁCIDO CARMÍNICO, CARMINES [image: images]





Color: rojo



Se trata de un colorante natural que se obtiene desecando las hembras fertilizadas de cochinillas escarlatas, pequeños insectos que viven en los cactus, carentes de alas y del tamaño de una mariquita y de color gris marronáceo. Se suelen agarrar a su fuente de alimento y no se sueltan hasta la muerte. Los machos son pequeñas moscas rojas que revolotean alrededor de las hembras. El tinte obtenido de las cochinillas ya lo empleaban los aztecas para sus pinturas. En 1523 empezó su exportación a Europa. Tras el oro y la plata, era el producto más valioso que se exportaba de las colonias españolas de Suramérica. En 1856 se inventó la fucsina, un colorante artificial mucho más estable, y más tarde el «rojo cochinilla A», actualmente denominado E 124, más barato de sintetizar.

La cochinilla se califica como relativamente inocua, pero al poder estar contaminada con proteínas puede ser fuente de alergias. En la actualidad existen extractos libres de proteínas.



E 122

AZORRUBINA [image: images]





Color: rojo



Tinte azoico que también se denomina carmoisina. En experimentación animal se han detectado efectos secundarios a altas dosis, como alteraciones hemáticas, de los pulmones, del sistema linfático y del páncreas. No obstante, todavía no está claro el potencial tóxico. Se emplea para dar color a dulces, postres, helados, salsas, queso fundido, carne de soja, vino de frutas, etc. La cantidad a utilizar está restringida a 50 mg/kg. También se emplea como laca de aluminio. Está permitido su uso como colorante de medicamentos y como cosmético. Los alimentos que contienen este colorante deben mostrar la leyenda de que puede afectar a la actividad y concentración de los niños desde el año 2010.

Hay dudas fundadas acerca de esta sustancia, pero no se puede dar una valoración concluyente de sus riesgos para la salud. Conviene evitarlo. 



E 123

AMARANTO [image: images]





Color: rojo



Sustancia sintética que gracias a su estabilidad frente a los ácidos se emplea mucho en productos que contienen frutas. Con relativa frecuencia provoca alergias y en pequeñas dosis puede dañar el ADN. En experimentación animal se ha demostrado que aumenta la tendencia a sufrir infecciones. Solo está permitido su uso en caviar, licores y bebidas espirituosas. El tinte amaranto no tiene nada que ver con el cereal inca del mismo nombre.

Los datos toxicológicos resultan contradictorios, y no es posible valorar objetivamente sus riesgos para la salud. Sin embargo, está prohibido en Rusia y Estados Unidos. Conviene evitarlo.


ADITIVOS E HIPERACTIVIDAD INFANTIL

Varios estudios científicos, entre ellos uno de la Universidad de Southampton (Reino Unido), han relacionado varios aditivos, sobre todo colorantes, con un riesgo aumentado de hiperactividad infantil. Teniéndolos en cuenta, la organización británica Grupo de Apoyo a los Niños Hiperactivos recomienda evitar:


	Colorantes E 102, E 104, E 110, E 120, E 122, E 123, E 124, E 127, E 132, E 133, E 150, E 151, E 152 y E 155.

	Aromas artificiales en general.

	Conservantes: E 210 y E 211.

	Potenciadores del sabor: E 621.

	Edulcorantes artificiales: sorbitol, manitol, acesulfamo, aspartamo, sacarina y xilitol.





E 124

ROJO DE COCHINILLA A, PONCEAU 4R [image: images]





Color: rojo



Colorante sintético que en raras ocasiones genera alergias. En pruebas de larga duración ha teñido el pelo de los animales de experimentación de color rosa. Se emplea para dulces, postres, productos de pescado y bebidas. Como laca de aluminio se emplea para coberturas de quesos. También se utiliza para colorear cosméticos (champús o perfumes, por ejemplo), así como textiles (lana y seda).

Los alimentos con este colorante deben llevar la declaración sobre su posible correlación con la hiperactividad infantil desde 2010. Conviene evitarlo. 



E 127

ERITROSINA [image: images]





Color: rojo rosado



Es una sustancia sintética que en experimentos realizados con animales ha demostrado su capacidad para alterar el sistema nervioso. Se sospecha que puede causar la impulsividad incontrolada de los niños hiperactivos. En experimentación animal parece evidenciarse una afectación tiroidea seguida de alteraciones cancerígenas. Un nuevo estudio indicó además efectos hormonales que podrían incrementar el riesgo de desarrollar cáncer de mama. Actualmente solo se permite su uso para colorear cerezas para cóctel, cerezas confitadas, ensaladas de frutas y pintalabios.

Existen suficientes evidencias para justificar una prohibición total del uso alimentario. 



E 129

ROJO ALLURA AC [image: images]





Color: rojo



Tinte azoico que en experimentación animal ha provocado cambios de comportamiento (hiperactividad). En pequeñas dosis es capaz de dañar el ADN. Su comportamiento en el metabolismo no está claro. En la Unión Europea está permitido para colorear cosméticos y perfumes, pero prohibido en medicamentos. Los productos con este tinte deben tener desde 2007 la indicación de que puede afectar la actividad y la atención en los niños.

Debido a los pocos datos existentes es imposible una valoración concluyente, pero en cualquier caso conviene evitarlo.



E 131

AZUL PATENTE V [image: images]






E 132

INDIGOTINA, CARMÍN DE ÍNDIGO [image: images]





Color: azul



Colorante artificial que se emplea para dulces, bebidas, helados y huevos de Pascua. En un inicio se sospechó que podía producir un efecto cancerígeno, pero estudios posteriores parecen haber conjurado el temor. La Autoridad Europea para la Seguridad Alimentaria publicó una reevaluación del E 131 en marzo de 2013 donde valoró como seguro el uso en dosis autorizadas; sin embargo, está prohibido en Estados Unidos, Noruega y Australia, ya que se considera desencadenante de reacciones alérgicas, sobre todo en niños.

El E 132 puede dificultar la efectividad de las enzimas digestivas y se considera que puede provocar reacciones alérgicas. Conviene evitarlo. 



E 133

AZUL BRILLANTE FCF [image: images]





Color: azul



Colorante triarilmetano. Empleado en dulces, bebidas, postres, etc. Se considera inocuo, ya que apenas es absorbido por el cuerpo. Se usa muy a menudo en dulces en combinación con la tartracina para obtener color verde. Aunque resulte desagradable comentarlo, se le da la misma función en productos para la limpieza del retrete.

En la Unión Europea no se permite su uso en medicamentos.



E 140

CLOROFILA Y CLOROFILINA [image: images]





Color: verde



Colorante natural de la hoja verde. Se extrae de ortigas, hierba, algas y alfalfa mediante un disolvente. Cuando se obtiene de las algas, la descomposición de la clorofila puede generar unos compuestos químicos inestables denominados feoforbidas.


E 141

COMPLEJOS CÚPRICOS DE CLOROFILAS Y CLOROFILINAS [image: images]





Color: verde



Se fabrican a partir del E 140, sustituyendo el magnesio de la clorofila por cobre. Este proceso mejora la estabilidad del colorante de manera evidente. El cobre es un riesgo para pacientes con el síndrome de Wilson, una enfermedad hereditaria muy poco frecuente.


E 142

VERDE S [image: images]





Color: verde



Es una sustancia sintética que en experimentación animal ha evidenciado ciertos daños en ratones. Sin embargo, el intestino humano no la absorbe y se elimina sin sufrir alteraciones. Se emplea para colorear dulces.


E 150 a

CARAMELO NATURAL [image: images]






E 150 b

CARAMELO SULFITO CÁUSTICO [image: images]






E 150 c

 CARAMELO AMÓNICO [image: images]






E 150 d

ARAMELO DE SULFITO AMÓNICO [image: images]





Color: marrón



Aunque los nombres de estos aditivos pueden dar a entender que se trata de simple azúcar tostado y, por tanto, que son naturales, son azúcares sometidos a un tratamiento térmico en presencia de amoníaco o sulfito en el que pueden generarse dañinos imidazoles. En los últimos años, la presencia de estos compuestos ha podido reducirse en el E 150. Se emplea básicamente en refrescos de cola.


E 151

NEGRO BRILLANTE BN, NEGRO PN [image: images]





Color: Negro



Es un colorante artificial que afecta a la actividad de las enzimas digestivas. Los pocos experimentos realizados con animales no evidencian efectos secundarios destacables. El E 151 solo es absorbido mínimamente por el intestino. Se emplea esencialmente en la elaboración de dulces y caviar. Por motivos tecnológicos, el negro brillante BN casi siempre se combina con los colorantes E 110 o E 102.


E 153

CARBÓN VEGETAL [image: images] [image: images]





Color: negro



Usado como pigmento negro en pintura, también se conoce como carbón medicinal, empleado contra las diarreas. Se consigue gracias a la carbonización de restos vegetales, tales como cáscaras de nueces, madera o turba. Un proceso específico de fabricación posibilita que apenas se generen benzopirenos cancerígenos. El E 153 está permitido según la normativa ecológica europea para su uso en determinados quesos ecológicos.


E 154

MARRÓN FK [image: images]





Color: marrón amarillento



Se trata de una mezcla de varios compuestos azoicos (a esta categoría pertenecen la mayoría de colorantes sintéticos). En experimentos con animales se han hallado daños en hígado y corazón. Además, casi todos los órganos acabaron teñidos con un producto metabólico desconocido del E 154.

Solo está permitido para una especialidad de arenques ahumados ingleses (kippers). En el resto de la Unión Europea está autorizado su uso en cosmética y en la fabricación de medicamentos.


E 155

MARRÓN HT [image: images]





Color: marrón rojizo



Este tinte contiene, según las autoridades europeas, un 20 % de una sustancia no identificada. Además, una pequeña parte se acumula en los riñones y los vasos linfáticos. Se emplea básicamente en dulces como sustituto del caramelo o del cacao. Es alergénico y puede intensificar el asma, pero lo más preocupante es que es uno de los aditivos que pueden favorecer la hiperactividad infantil. Por ello está prohibido en Austria, Bélgica, Dinamarca, Francia, Alemania, Estados Unidos, Noruega, Suiza y Suecia.


E 160 a

CAROTENOS (MEZCLA DE CAROTENOS, BETA-CAROTENO) [image: images]





Color: amarillo



Están presentes naturalmente en muchos alimentos de origen vegetal, como zanahorias y aceite de palma. Se obtiene a través de extracción con disolventes —procedimiento costoso— o de la síntesis procedente de la mutación de la seta Blakeslea trispora —método preferido en la actualidad—. Ahora se trabaja intensivamente en su obtención mediante técnica genética. El caroteno se transforma en el cuerpo en vitamina A. Para su valoración, véase Provitamina A (página 145).


E 160 b

BIJA, BIXINA, NORBIXINA, ANNATO [image: images] [image: images]





Color: rosa, naranja



Colorante natural procedente de la superficie rugosa de las semillas del arbusto onoto, también denominado urucú o Bixa orellana (que es su nombre científico), que se cultiva en India, Sri Lanka e Indonesia. Existen tres maneras de conseguir este colorante: con el uso de disolventes, mediante extracción alcalina y, en tercer lugar, el annato extraído con aceite. El aditivo E 160 b está permitido como colorante según las directrices de la Unión Europea en alimentos ecológicos.


E 160 c

EXTRACTO DE PIMENTÓN, CAPSANTINA, CAPSORRUBINA [image: images]





Color: rojo anaranjado



Se obtiene en forma de extracto de los pimientos y se suele emplear para teñir y aromatizar productos cárnicos, sopas y salsas. Además de capsantina y capsorrubina, contiene numerosos carotenoides con capacidad de aportar color.


E 160 d

LICOPENO [image: images]





Color: naranja



El licopeno es un colorante natural del tomate, el escaramujo o la sandía. Antiguamente se extraía de la piel del tomate. Hoy se obtiene del hongo Blakeslea trispora y se encuentra en el grupo de los nuevos alimentos, según las normativas europeas del «Novel-Food» (según las cuales se consideran «alimentos nuevos» aquellos que no han sido consumidos en territorio europeo antes del año 1997; su introducción en el mercado tiene que cumplir un reglamento específico).

También existe una nanoversión de licopeno. Gracias a las nanopartículas se mejoran las propiedades de color y también de su solubilidad en agua. Sin embargo, no se puede asegurar que el licopeno en forma de nanopartícula sea completamente seguro.


E 160 e

BETA-APO-8-CAROTENAL (C30) [image: images]






E 160 f

ESTER ETÍLICO DEL ÁCIDO BETA-APO-8’-CAROTENOICO (C30) [image: images]





Color: naranja



Está presente de forma natural en el césped, las naranjas y el hígado. Sin embargo se sintetiza industrialmente. Es interesante para la coloración de las yemas de huevo y para dar color a las bebidas que contienen vino. Tiene poca resistencia a la luz y al calor, pero posee buena capacidad de reabsorción como provitamina A.


E 161 b

LUTEÍNA [image: images]





Color: amarillo



Extendido colorante natural del reino vegetal. Se obtiene de la hierba, las caléndulas o la alfalfa. Se emplea para dar color a grasas, salsas y a través de la comida de las gallinas para dar un color más intenso a la yema del huevo. Es inocuo.


E 161 g

CANTAXANTINA [image: images]





Color: naranja



Se da naturalmente en setas como los rebozuelos y las gambas, pero se fabrica también de forma sintética. A pesar de que esta sustancia está prohibida en el alimento de los peces, se usa para convertir truchas normales en truchas asalmonadas. Se emplea también en la alimentación de las gallinas para dar color a las yemas y proporcionar un tono más amarillo a la naturalmente pálida piel del pollo. También se usa para pigmentar las hamburguesas y las salchichas tipo frankfurt. La cantaxantina es el único carotenoide que el cuerpo no puede convertir en vitamina A. Durante un tiempo se comercializó en forma de píldoras para broncearse, pero se prohibieron porque provocaban destellos oculares. La Organización Mundial de la Salud (OMS) sospecha que provoca daños hepáticos.

Cada vez más expertos opinan que la autorización de esta sustancia debe ser revisada debido a los posibles efectos adversos sobre la salud.


E 162

ROJO DE REMOLACHA, BETANINA [image: images]





Color: rojo



Colorante natural que se obtiene de nabos rojos tipo remolacha. No es mortal ni en las dosis más altas, pero las altas concentraciones de nitratos en la materia prima pueden suponer un problema. De ahí que en el extracto solo puede haber 2 g de nitrato por kilo de colorante.


E 163

ANTOCIANINAS [image: images]





Color: rojo, azul, violeta



Colorante natural que aparece en muchas frutas y verduras de colores rojos y violetas. Se extrae con agua sulfitada de los restos del prensado de las uvas negras (delfinidina, malvidina, petunidina), fresas (pelargonidina) o col lombarda (cianidina). Es inocuo.


E 170

CARBONATOS CÁLCICOS [image: images] [image: images]





Color: blanco



Es tiza que se emplea tanto como colorante como de factor antiapelmazamiento y de relleno en chicles, así como de regulador de la acidez en el queso fresco tipo quark y el pan de centeno. Su uso como aditivo se considera inocuo. Está permitido según las normativas europeas para su uso en productos ecológicos.


E 171

DIÓXIDO DE TITANIO [image: images]





Color: blanco



Se trata de un pigmento mineral para cuya fabricación se prefiere en la actualidad un método con el que ya no se emplea ácido diluido. Se utiliza básicamente para dar color blanco a grageas y chicles. No se le conocen efectos secundarios, aunque apenas ha sido estudiado. Es indigerible y se expulsa sin sufrir cambios. El dióxido de titanio también existe como nanomaterial. En ese caso ya no es blanco, sino transparente, y con ello deja de ser colorante. Sin embargo conserva la propiedad de absorber los rayos ultravioletas. De ahí que sea interesante como ingrediente esencial de cremas protectoras solares y para los envases alimentarios y los alimentos. Hasta hoy no existen apenas datos acerca del efecto de la absorción oral del dióxido de titanio nanotecnológico.

Como colorante, el dióxido de titanio es seguramente inocuo. Como nanofiltro ultravioleta en envases no es seguramente más preocupante que los filtros convencionales. Su presencia en alimentos es discutible porque faltan estudios. 



E 172

ÓXIDOS E HIDRÓXIDOS DE HIERRO [image: images]





Color: amarillo, rojo y negro



Son pigmentos naturales de óxido de hierro que antiguamente se conocían como «ocre» (feldespato) o «rojo persa». El óxido de hierro se excreta casi de la misma manera que se ingiere y no ayuda a mejorar los niveles de hierro en el organismo. En la actualidad se fabrican sintéticamente y se utilizan sobre todo para dar colores sorprendentes a los dulces.


E 173

ALUMINIO [image: images]





Color: gris plateado



Se fabrica mediante electrólisis a partir del mineral bauxita. Es seguramente inocuo para personas sanas. Sin embargo, debe ser evitado por pacientes con alzhéimer (que sufren una acumulación de este mineral en el cerebro), ya que el aluminio en combinación con el ácido cítrico (E 330), el glutamato (E 620) o el maltol (636) puede ser fácilmente absorbible por el cuerpo.


E 174

PLATA [image: images]





Color: plateado



El metal precioso puede utilizarse en dosis muy pequeñas como colorante de dulces y en tratamientos de desinfección del agua. Algunos fabricantes lo presentan como un suplemento alimentario o una medicina, pero su utilidad en este sentido es dudosa. Es sabido que las sales de plata son fácilmente solubles, irritan la piel y son nocivas para la salud, tanto al tragarlas como al inhalarlas. En experimentación animal se han hallado evidencias de efectos perjudiciales sobre el sistema inmunitario. Además bloquea la función de numerosas enzimas.


E 175

ORO [image: images]





Color: dorado



Se emplea para decorar dulces —como bombones— y para dar color a determinadas bebidas alcohólicas. El oro es insoluble y se elimina sin experimentar cambio alguno. Su precio es elevado y de ahí que se emplee en dosis mínimas.


E 180

LITOLRUBINA BK [image: images]





Color: rojo



Es un colorante azoico con capacidad para resistir las incidencias de la luz y el calor. Estudios de larga duración realizados con ratas y ratones dieron como resultado un aumento de la mortalidad. Registraron diferentes efectos secundarios sobre los riñones, la glándula tiroides, el páncreas y la eficacia del sistema inmunitario frente a los agentes infecciosos. Ocasionalmente puede producir alergias. Su uso solo está permitido en las cortezas de queso comestible, pintalabios y maquillaje.

La permisividad para usar esta sustancia debiera ser replanteada, dado el peligro que supone para la salud. Hay que evitarla.


E 579

GLUCONATO FERROSO [image: images]






E 585

LACTATO FERROSO [image: images]





Color: negro



Ninguno de estos dos aditivos se consideran oficialmente colorantes —se encuentran en la categoría «otros»— a pesar de que se emplean para oscurecer las aceitunas negras y para enriquecer con hierro los productos dietéticos. Se tiende a olvidar que no solo resulta un problema el déficit de hierro, sino también el exceso. El hierro es un alimento esencial para muchos gérmenes y favorece los procesos inflamatorios.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS COLORANTES

 [image: images]

CONVIENE RECHAZARLOS




E 102

Tartracina






E 127

Eritrosina






E 154

Marrón FK






E 155

Marrón HT






E 161 g

Cantaxantina






E 180

Litolrubina BK
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CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 104

Amarillo de quinoleína






E 110

Amarillo ocaso FCF, amarillo anaranjado S






E 120

Cochinilla, ácido carmínico, carmines






E 122

Azorrubina






E 123

Amaranto






E 124

Rojo de cochinilla A / Ponceau 4R






E 129

Rojo allura AC






E 131

Azul Patente V






E 132

Indigotina, carmín de índigo






E 133

Azul brillante FCF






E 150 b

Caramelo sulfito cáustico






E 150 c

Caramelo amónico






E 150 d

Caramelo de sulfito amónico






E 151

Negro brillante BN, Negro PN






E 160 d

Licopeno






E 170

Carbonatos cálcicos






E 171

Dióxido de titanio






E 173

Aluminio






E 174

Plata






E 579

Gluconato ferroso






E 585

Lactato ferroso
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SEGUROS




E 100

Curcumina






E 101

Riboflavina






E 101 a

Riboflavina-5’-fosfato






E 140

Clorofila y clorofilina






E 141

Complejos cúpricos de clorofilas y clorofilinas






E 142

Verde S






E 150 a

Caramelo natural






E 153

Carbón vegetal (solo en ciertos tipos de queso)






E 160 a

Carotenos (mezcla de carotenos, beta-caroteno)






E 160 b

Bija, bixina, norbixina, annato (solo en ciertos tipos de queso)






E 160 c

Extracto de pimentón, capsantina, capsorrubina






E 160 e

Beta-apo-8-carotenal (C30)






E 160 f

Ester etílico del ácido beta-apo-8’-carotenoico (C30)






E 161 b

Luteína






E 162

Rojo de remolacha, betanina






E 163

Antocianinas






E 172

Óxidos e hidróxidos de hierro






E 175

Oro





 [image: images]

PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 153

Carbón vegetal (solo en ciertos tipos de queso)






E 160 b

Bija, bixina, norbixina, annato (solo en ciertos tipos de queso)






E 170

Carbonatos cálcicos











Los conservantes

Los conservantes aumentan la durabilidad de los alimentos de tal manera que alargan el período natural en el que aparece la putrefacción o el moho. En una sociedad en la que los alimentos ya no proceden del propio huerto o la propia granja, parecen insustituibles. Sin embargo, a diferencia de lo que se cree comúnmente, no protegen completamente frente a las toxinas procedentes de mohos (micotoxinas), sino que pueden favorecer su formación cuando el efecto conservante empieza a perder fuerza.

No siempre es obligatoria su declaración en la lista de ingredientes. Por ejemplo, los fabricantes no están legalmente forzados a enumerar los conservantes que se han utilizado en los ingredientes en los pasos previos a la elaboración del producto final. Pero los restos del conservante puede encontrarse todavía en este. Por ejemplo, las naranjas pueden haber sido tratadas con fungicidas conservantes inmediatamente después de la cosecha, pero tras ser vendidas por el agricultor al elaborador de zumos, este no tiene que informar en la etiqueta del agente conservante utilizado. Los productos ecológicos están libres de esta laguna legal, puesto que las materias primas siempre deben ser de origen ecológico.

Los conservantes se utilizan sobre todo en todo tipo de productos a base de pescados y carne, en bebidas a base de zumos de frutas, limonadas, pan de molde, productos de repostería, ensaladas, margarinas, salsas para ensaladas, vinos, frutas desecadas, frutas cítricas y verduras desecadas, entre otros.

Debido a las críticas crecientes por parte de organizaciones de consumidores y científicos, la industria suele recurrir a conservantes y procedimientos técnicos que no son de declaración obligatoria.


E 200

ÁCIDO SÓRBICO [image: images]






E 202

SORBATO POTÁSICO [image: images]






E 203

SORBATO CÁLCICO [image: images]





El ácido sórbico se considera inocuo, ya que se metaboliza como un ácido graso. Pero puede tener sabor propio, lo que puede afectar al aroma del alimento. Aunque en la naturaleza aparece de forma natural en el árbol conocido como serbal de los cazadores o azarollo, la fabricación es mediante síntesis a partir de cadenas de cronotaldehído. Por ssu buenos datos toxicológicos, tienen amplia permisividad.


E 210

ÁCIDO BENZOICO [image: images]






E 211

BENZOATO SÓDICO [image: images]





E 212

BENZOATO POTÁSICO [image: images]





E 213

BENZOATO CÁLCICO [image: images]




El ácido benzoico está presente de forma natural y en dosis mínimas —trazas— en muchos alimentos, como productos lácteos, frutas o miel. Sin embargo, se han reportado efectos secundarios en forma de alergias, con síntomas como urticaria y asma. Por otra parte, el ácido benzoico es un agente tóxico para gatos y perros, por lo que está prohibido en los alimentos para estas mascotas. Una cantidad mínima puede resultarles mortal, de ahí que sea importante no dar a las mascotas alimentos humanos conservados con ácido benzoico como las ensaladas de pescado.

El ácido benzoico no es inocuo desde el punto de vista de la salud. La industria alimentaria debería apostar por el desarrollo de procedimientos que aumenten la durabilidad de los alimentos y que toxicológicamente no entrañen riesgo.



E 214

ETIL P-HIDROXIBENZOATO [image: images]






E 215

ETIL P-HIDROXIBENZOATO SÓDICO [image: images]





E 218

METIL P-HIDROXIBENZOATO [image: images]





E 219

METIL P-HIDROXIBENZOATO SÓDICO [image: images]




 Los p-hidroxibenzoatos desencadenan alergias con relativa frecuencia. Tienen un efecto dilatador de los vasos y fueron propuestos como remedio anestesiante para ranas. Su efecto relajante supera al del benzoato sódico (E 211) en más de cien veces. Los esteres, que también se utilizan en productos cosméticos y de higiene personal, tienen además efectos estrogénicos y han sido hallados en tumores mamarios. A veces se encuentran en los alimentos, aunque no aparezcan en las etiquetas porque se hallan asociados a enzimas que no son de declaración obligatoria.

Debido a sus efectos sobre la salud, estas sustancias tendrían que prohibirse cuanto antes, como ha sucedido ya con el E 216 (propil p-hidroxibenzoato) y el E 217 (propil p-hidroxibenzoato sódico).


E 220

DIÓXIDO DE AZUFRE [image: images] [image: images]






E 221

SULFITO SÓDICO [image: images]





E 222

SULFITO ÁCIDO SÓDICO [image: images]





E 223

METABISULFITO SÓDICO [image: images]





E 224

METABISULFITO POTÁSICO [image: images] [image: images]





E 226

SULFITO CÁLCICO [image: images]





E 227

SULFITO ÁCIDO DE CALCIO [image: images]





E 228

SULFITO ÁCIDO DE POTASIO [image: images]




El dióxido de azufre y los sulfitos que liberan dióxido de azufre son conservantes y también antioxidantes. Brindan una protección eficaz. Pertenecen al grupo de aditivos más antiguos y universales empleados por el hombre para evitar enturbiamientos, alteraciones del sabor y maceraciones prematuras. Además, el azufre sirve de alimento a las levaduras que protagonizan la deseable fermentación. No obstante, en personas sensibles el sulfito puede provocar cefaleas, náuseas o ataques de asma. También hay documentados fallecimientos a causa de shocks anafilácticos. Por estos motivos es obligatorio que los productos que contengan estas sustancias lleven una leyenda visible que así lo declare, cuando la dosis sea superior a 10 mg/kg. Tanto el E 220 como el E 224 pueden ser empleados en determinados productos ecológicos, según la normativa europea.

La sulfuración es un procedimiento tradicional y efectivo, pero hay personas sensibles que no lo toleran. Aunque el etiquetado advierta de su presencia y esto reduzca riesgos, es preciso minimizar el uso de estas sustancias.



230

BIFENILO [image: images]





231

ORTOFENILFENOL [image: images]





232

ORTOFENILFENATO SÓDICO [image: images]




No se encuentran en la lista de ingredientes pues no son aditivos permitidos. Sin embargo, son pesticidas que los agricultores utilizan para matar los hongos de los cítricos y los residuos pueden llegar hasta la mesa del consumidor. La mayoría se emplean en combinación con mallas, papeles y ceras. En experimentación animal provocaron cáncer de vejiga, sobre todo la combinación de 232 y 233 (ver más abajo). Se conocen casos de fallecimientos por intoxicación con 230 en las plantas de fabricación. Al pelar los cítricos, parte de estas sustancias, que tienen un aspecto parecido a la purpurina, quedan adheridas a la piel de los dedos y pasan por contacto a la fruta; de ahí la importancia de lavarse las manos tras pelar un cítrico no ecológico. En algunas ocasiones, los papelitos que envuelven los cítricos se impregnan con estas sustancias, por lo que no se deben dar a los niños para que jueguen con ellos.

Son sustancias controvertidas que dejan residuos importantes. Conviene evitarlos.



233

TIABENDAZOL [image: images]




Ha sido eliminado de la lista de aditivos y hoy se emplea solo como pesticida agrícola. Por eso no lleva la E. Sin embargo, del uso no ha cambiado nada, se sigue empleando como protector antimoho de cítricos y de plátanos. En las naranjas que lo empleen debe figurar la leyenda: «conservada con tiabendazol». Sin embargo, los plátanos no tienen obligación de llevar esta leyenda, a pesar de que el pelado puede favorecer la ingesta de la sustancia. El 233 se usa además como medicamento antigusanos. En experimentación animal, dosis altas han provocado daños en los riñones, el hígado y los órganos productores de sangre, así como cambios tumorales en la tiroides.

Conviene evitarlo por su toxicidad, aunque se emplea como pesticida y como medicamento. 



E 234

NISINA [image: images]





La nisina es en realidad un grupo de sustancias proteicas con efecto antibiótico. Se obtiene a través de bacterias ácido-lácticas, que suelen estar frecuentemente presentes en la leche cruda. La nisina se considera inocua para las personas sanas, ya que se espera que sea metabolizada rápidamente por las enzimas digestivas. Se emplea en la elaboración de quesos fundidos, natillas y pudines.


E 235

NATAMICINA [image: images]





Se trata de un antibiótico bien considerado y bien tolerado que se emplea para combatir los hongos de los pies, la halitosis y las infecciones genitales por cándidas. También se usa en las cortezas de quesos y las pieles de embutidos. Su uso por parte de la industria alimentaria puede hacer temer un aumento de la resistencia a los antibióticos, un problema grave de salud pública.

Ya que la natamicina es un medicamento importante para su uso en hongos y se han observado ocasionales resistencias contra Aspergillus y otros patógenos, su empleo como aditivo no representa una buena elección.


236

ÁCIDO FÓRMICO [image: images]




En dosis bajas es inocuo, y en altas, tóxico. Su uso se prohibió a finales de 1998. Desde entonces, por tanto, ya no lleva la «E». El ácido fórmico está presente de manera natural en alimentos como zumos. En la agricultura se utiliza para conservar en silos y para combatir la varroasis, una enfermedad de las abejas. Lo emplean tanto los apicultores convencionales como los ecológicos. La industria alimentaria lo utiliza como desinfectante para limpiar, por ejemplo, barriles de cerveza. El propio organismo humano produce ácido fórmico al metabolizar el metanol liberado por la digestión de la pectina (E 440).


E 239

HEXAMETILENTETRAMINA [image: images]





Se trata de un reactivo universal que también se emplea como medicamento contra la gota y las infecciones del tracto urinario. También ha sido usado como favorecedor de la vulcanización y como materia prima en la fabricación de explosivos. En los alimentos, emite formaldehído, una sustancia que reacciona con las proteínas, dando lugar a proteínas modificadas. Se sabe poco sobre el efecto que estas proteínas producen en el organismo. De todos modos, este aditivo únicamente se emplea en la elaboración de queso provolone.

Como aditivo es más bien un anacronismo. Sin embargo, en opinión de los queseros italianos, es un indicador típico del queso provolone auténtico. 



E 242

DIMETIL DICARBONATO [image: images]





Previene la proliferación de gérmenes y se emplea en bebidas a base de zumos de frutas, té helado y vino sin alcohol. Cuando estas bebidas se envasan en PET, un plástico que no aísla del calor, el dimetil dicarbonato cumple su misión. No es preciso declarar esta sustancia, que se metaboliza al mezclarse con líquidos dando lugar a metanol y dióxido de carbono. En este proceso no solo se mueren los microorganismos, sino que además se facilitan numerosas reacciones secundarias con el resto de compuestos alimentarios.

Utilizarse como conservante sin declararlo implica cierta falta de honestidad ante los consumidores. 



E 249

NITRITO POTÁSICO [image: images]






E 250

NITRITO SÓDICO [image: images] [image: images]





E 251

NITRATO SÓDICO [image: images]





E 252

NITRATO POTÁSICO [image: images] [image: images]




Los nitratos y los nitritos se emplean en jamones, embutidos y patés de hígado de ganso para conseguir un color rojizo estable a la cocción. El E 251 y el E 252 además se usan como conservantes y para madurar quesos duros y quesos cortados. También se utilizan para alargar la fecha de caducidad de arenques enlatados.


E 250 Y E 252, ¿BUENOS O MALOS?

Estos dos aditivos llevan tiempo en la picota al estar asociados a la formación de nitrosaminas cancerígenas. Siempre aparecen en las listas de aditivos peligrosos. Sin embargo, la industria los considera imprescindibles y en la actualidad también se les reconocen efectos positivos, ya que el cuerpo puede utilizarlos para sintetizar óxido nítrico, un gas que participa en la regulación de la tensión arterial, la función inmunitaria, la curación de las heridas y el funcionamiento del sistema nervioso. Además, el nitrito creado en la saliva ayuda a matar gérmenes patógenos como las salmonelas o la Helicobacter pylori en los jugos gástricos.



Los nitritos pueden resultar muy tóxicos para los niños pequeños, pues bloquean el transporte de oxígeno y pueden provocar cianosis. Por otra parte, tanto en niños como en adultos, el nitrato se convierte en nitrito por acción de la saliva, y el nitrito se transforma en el estómago en nitrosaminas cancerígenas. Pero la mayor parte de nitritos que hay en el cuerpo proceden de verduras ricas en nitratos. El aporte de nitritos y nitratos procedentes de embutidos es mínimo. Tanto el E 250 como el E 252 están permitidos por la Unión Europea para su uso en productos ecológicos. Una valoración concluyente de los riesgos sobre la salud y sus beneficios aún no es posible.


E 280

ÁCIDO PROPIÓNICO [image: images]






E 281

PROPIONATO SÓDICO [image: images]





E 282

PROPIONATO CÁLCICO [image: images]





E 283

PROPIONATO POTÁSICO [image: images]




El ácido propiónico es una sustancia presente de manera natural, en cantidades muy pequeñas, en alimentos como el queso azul. En ratones de laboratorio es capaz de provocar alteraciones parecidas al cáncer en el preestómago. Los expertos favorables a su uso como aditivo aseguran que esto no es un problema puesto que el ser humano carece de preestómago. Otros científicos no consideran que el razonamiento sea del todo tranquilizador. Se emplea en panes cortados y panes prehorneados.

No hay pruebas concluyentes de que pueda afectar la salud, pero su actividad biológica es sospechosa. En Alemania se prohibió en 1988 y luego fue autorizado de nuevo al asumir las normas europeas.



E 284

ÁCIDO BÓRICO [image: images]






E 285

TETRABORATO SÓDICO, BÓRAX [image: images]




Los boratos también se encuentran de forma natural, pero son considerados venenos que se acumulan en el organismo y contra los que no se conoce antídoto alguno. Para que sean eficaces como conservantes es necesario utilizarlos en dosis altas. Son razones suficientes para que la industria no los emplee. De hecho, la Unión Europea solo los permite en las conservas de caviar auténtico.

A pesar de que la autorización se circunscribe al caviar, el uso de ácido bórico en el mundo de la alimentación se puede definir como inapropiado. En el hogar tienen otros muchos usos, como por ejemplo, la lucha contra las cucarachas.



E 290

DIÓXIDO D CARBONO [image: images] [image: images]





Como es sabido, se trata de un gas que se encuentra en la atmósfera, lo exhalamos al respirar y las plantas lo absorben. Es decir, forma parte de la vida. La industria alimentaria lo emplea como gas propulsor, espumante o agente para extraer otras sustancias de las materias primas: entre otros usos, una sustancia para congelados. Se obtiene en los sótanos de maduración de las empresas cerveceras, también de manantiales o de los gases de cremación de los procesos industriales. Es inocuo y está permitido por la Unión Europea en los alimentos ecológicos.


925

CLORO [image: images]





926

DIÓXIDO DE CLORO [image: images]




Se emplean desde para clorar —desinfectar— el agua de bebida hasta para blanquear las cáscaras de nueces. El 925 puede dar lugar a sustancias indeseadas como el cloroformo. Estos compuestos se inhalan, o bien penetran en la piel. El agua clorada puede además interferir en el correcto funcionamiento de la glándula tiroides. El dióxido de cloro (926) también se utiliza como desinfectante en la industria alimentaria. Genera claramente menos sub productos que el 925.

La desinfección del agua que llega a los domicilios es una medida higiénica inevitable, incluso cuando en casos aislados puedan aparecer efectos secundarios. Las plantas potabilizadoras deberían recurrir al 926 por su perfil toxicológico más favorable.



E 1105

LISOZIMA [image: images]





La lisozima es una enzima que se obtiene principalmente de huevos de gallina. En los quesos en lonchas puede sustituir al E 251 y el E 252. También se emplea para mejorar el aroma de judías y guisantes. Los alérgicos a los huevos deben tener en cuenta que este aditivo no es de declaración obligatoria.

AGUA OXIGENADA [image: images]

Posee efectos germicidas y oxidantes. Se emplea básicamente como blanqueante de almidones, gelatinas y marinados de pescado. También como oxidante en el tratamiento del agua potable y para eliminar los microorganismos de los envases. Ya que se descompone rápidamente, los consumidores no entran en contacto directo, pero no pueden evitar exponerse a las numerosas reacciones químicas desencadenadas.

OZONO [image: images]

Es un desinfectante para tratar el agua de beber. También se usa para eliminar hierro y manganeso. Pero genera subproductos tóxicos como el bromato y el bromoformo. Aunque las autoridades controlan la cantidad de estas sustancias que sale de las plantas depuradoras, conviene eliminarlas en casa mediante filtros de carbón activo u ósmosis.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS CONSERVANTES

[image: images]

PROHIBIDOS




230

Bifenilo






231

Ortofenilfenol






232

Ortofenilfenato sódico






233

Tiabendazol






236

Ácido fórmico






925

Cloro (permitido en el tratamiento del agua)






926

Dióxido de cloro (permitido en el tratamiento del agua)
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CONVIENE RECHAZARLOS




E 214

Etil p-hidroxibenzoato






E 215

Etil p-hidroxibenzoato sódico






E 218

Metil p-hidroxibenzoato






E 219

Metil p-hidroxibenzoato sódico






E 249

Nitrito potásico






E 251

Nitrato sódico






E 284

Ácido bórico






E 285

Tetraborato sódico, bórax
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CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 210

Ácido benzoico






E 211

Benzoato sódico






E 212

Benzoato potásico






E 213

Benzoato cálcico






E 221

Sulfito sódico






E 222

Sulfito ácido sódico






E 223

Metabisulfito sódico






E 226

Sulfito cálcico






E 227

Sulfito ácido de calcio






E 228

Sulfito ácido de potasio






E 235

Natamicina






E 239

Hexametilentetramina






E 242

Dimetil dicarbonato






E 250

Nitrito sódico






E 252

Nitrato potásico






E 280

Ácido propiónico






E 281

Propionato sódico






E 282

Propionato cálcico






E 283

Propionato potásico








Agua oxigenada








Ozono
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SEGUROS




E 200

Ácido sórbico






E 202

Sorbato potásico






E 203

Sorbato cálcico






E 220

Dióxido de azufre (solo en vinos de frutas y aguamiel)






E 224

Metabisulfito potásico (solo en sidras de manzana o pera)






E 234

Nisina






E 290

Dióxido de carbono






E 1105

Lisozima
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PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 220

Dióxido de azufre (solo en vinos de frutas y aguamiel)






E 224

Metabisulfito potásico (solo en sidras de manzana o pera)






E 250

Nitrito sódico (solo en productos cárnicos)






E 252

Nitrato potásico (solo en productos cárnicos)






E 290

Dióxido de carbono











Los antioxidantes

Los antioxidantes alargan el período de caducidad de los alimentos. Hacen más lenta la descomposición química —por ejemplo, el enranciamiento de las grasas o la generación de manchas marrones en la fruta—, ya que inhiben la oxidación. Complementan de esta manera el efecto de los conservantes, cuya misión es frenar la proliferación de microbios.

Los antioxidantes solo tienen efecto en dosis bajas. Las megadosis consiguen el efecto contrario a lo deseado y producen como consecuencia una formación masiva de radicales libres, lo que acelera la descomposición de los alimentos. De ahí que solo se usen en dosis óptimas, muy calculadas.

Se emplean en sopas de sobre, aperitivos tipo patatas fritas, salsas en polvo, margarinas, chicles, aceites, productos horneados, bebidas, helados, mazapanes…


E 300

ÁCIDO ASCÓRBICO [image: images] [image: images]




Es vitamina C, pero el E 300 no se emplea para incrementar las aportaciones nutricionales de los alimentos, sino para conseguir ventajas tecnológicas, como aumentar la tasa de absorción de agua en las masas de pan, hacer más lenta la descomposición de las bebidas, atrasar la aparición de manchas marrones en la fruta o acelerar el proceso de enrojecimiento de las salchichas. De ahí que las salchichas rojas, la carne picada y otros productos cárnicos sean actualmente fuentes importantes de vitamina C.

Se emplea también como aditivo en la harina, aunque su uso es controvertido. Las altas temperaturas que se alcanzan durante el horneado provocan que el E 300 se metabolice en ácido treónico, que en experimentación animal genera paradójicamente déficit de vitamina C… Probablemente este efecto no se produce en las personas porque las dosis de E 300 no son lo bastante grandes. De todas maneras, el ejemplo demuestra el poco contacto que tienen los test toxicológicos con la realidad, que hacen pruebas de aditivos en estado «crudo» cuando sus efectos secundarios pueden aparecer al calentarlos o mezclarlos.

La mayor parte de la vitamina C que se produce en la actualidad se obtiene por técnica genética. El E 300 se puede añadir en los alimentos ecológicos.


E 301

ASCORBATO SÓDICO [image: images] [image: images]





E 302

ASCORBATO CÁLCICO [image: images]




Se trata de sales del ácido ascórbico y resultan menos seguras. Por ejemplo, el E 301 se ha relacionado con el desarrollo de cáncer de vejiga en experimentación animal. Otros estudios indican que si se alimenta a animales jóvenes con E 301 calentado, no crecen normalmente. Sin embargo, hay permisividad para añadir este aditivo a la mayoría de alimentos. El E 301 está autorizado como aditivo de alimentos ecológicos. No es posible una valoración exacta de los riesgos que esta sustancia supone para la salud. Conviene evitarla.


E 304

ESTERES DE ÁCIDOS GRASOS DEL ÁCIDO ASCÓRBICO (PALMITATO DE ASCORBILO, ESTEARATO DE ASCORBILO) [image: images]




Se sintetiza a partir de E 300 y ácido palmitínico o estearínico. De esta forma se puede añadir a las grasas. Los expertos que asesoran a las autoridades científicas alimentarias de la Unión Europea suponen que durante la digestión genera ácido ascorbínico. Esta sustancia, en experimentación animal, favorece la formación de piedras en la vejiga. Sin embargo, este efecto no se ha considerado relevante para la salud de las personas. No es posible una valoración exacta de los riesgos que supone para la salud. Conviene evitarlo.


E 306

EXTRACTO RICO EN TOCOFEROLES [image: images] [image: images]




Es un extracto natural de vitamina E, procedente de aceites de plantas. Los aceites y margarinas que contienen este aditivo pueden permanecer durante más tiempo en los almacenes. Resulta inocuo a menos que se consuman megadosis. Está permitido para su uso en alimentos ecológicos.


E 307

ALFA-TOCOFEROL [image: images]





E 308

GAMMA-TOCOFEROL [image: images]





E 309

DELTA-TOCOFEROL [image: images]




Son variedades de vitamina E fabricadas sintéticamente. Su efecto como antioxidante en los alimentos es inocuo. Solo se pueden esperar consecuencias negativas si se toman megadosis, pero esto no puede ocurrir a través de su presencia en los alimentos.


E 310

GALATO DE PROPILO [image: images]





E 311

GALATO DE OCTILO [image: images]





E 312

GALATO DE DODECILO [image: images]




El galato de propilo ha provocado, según estudios publicados, cianosis gravísima en lactantes. A pesar de que afortunadamente no está permitido en alimentación de bebés, se encuentra en alimentos que los niños consumen habitualmente, como mazapanes, cereales tostados o nougat (chocolate presente en turrones, bombones…). Además, reducen la eficacia del sistema inmunitario, según experimentos realizados con animales, y son alergénicos, sobre todo el E 311.

La autorización de esta sustancia debiera ser revisada por sus efectos sobre la salud o al menos debiera restringirse su uso.



E 315

ÁCIDO ERITÓRBICO [image: images]





E 316

ERITORBATO SÓDICO [image: images]




El ácido eritórbico es químicamente idéntico al ácido ascórbico o vitamina C, pero no produce sus efectos como vitamina. En cambio, posee todas sus propiedades tecnológicas. Se emplea para aumentar la durabilidad de los productos cárnicos y de pescadería. También se conoce como ácido eritorbínico.


E 319

TERBUTILHIDROQUINONA THBQ [image: images]




Se trata de un antioxidante robusto, empleado en alimentos ricos en grasas y aceites, sobre todo en aquellos que poseen una alta concentración de ácidos grasos poliinsaturados. También se emplea en cosmética, en barnices o lacas, gomas de poliéster, perfumes (como fijador) e insecticidas. Es un alérgeno de contacto.


E 320

BUTILHIDROXIANISOL, BHA [image: images]





E 321

BUTILHIDROXITOLUOL, BHT [image: images]




Son sustancias sintéticas. El BHA (E 320) posee también un efecto conservante. Ambos protegen los snacks para picar frente a las alteraciones de sabor, estabilizan los aromas, las grasas para freír, los chicles, las sopas preparadas y el puré instantáneo. Además, alargan la caducidad de los mazapanes, las mezclas para hacer repostería y los suplementos alimenticios. En experimentos con roedores, los resultados no han podido ser más contradictorios: han mostrado tanto efectos protectores como favorecedores del cáncer. Al calentarse, las dos sustancias se descomponen en metabolitos, cuyos efectos sobre la salud son hasta el momento desconocidos. En experimentos animales aparecieron alteraciones en el sistema inmunitario, en la sangre y en el hígado. Las dos sustancias se acumulan en el tejido graso del cuerpo de la mujer y pueden llegar al feto en las embarazadas. También son reconocidos alérgenos.

Los efectos sobre la salud justifican de sobra que se reconsidere la autorización. Al menos debiera limitarse a casos muy concretos.


E 385

ETILEN-DIAMINO-TETRACETATO DE CALCIO Y SODIO (EDTA CÁLCICO DISÓDICO) [image: images]





386

EDTA DISÓDICO [image: images]




En realidad, el EDTA no es un antioxidante, sino un tipo de sustancia que se define como sinergista. Los sinergistas apoyan el efecto de los antioxidantes, ya que, entre otras cosas, unen los restos de metal y de esta manera alargan su proceso de oxidación. Aparte de esto, los EDTA tiene cierto efecto conservante, ya que absorben el hierro que necesitan los microorganismos para desarrollarse. Pueden aumentar de manera drástica la absorción de metales pesados, pero también ayudan a eliminar los anteriormente ingeridos. Está permitido para conservas de verduras y pescados, salsas y margarinas semigrasas.

No hay pruebas contundentes de efectos negativos sobre la salud para prevenir de forma rotunda la ingesta de estos aditivos, sin embargo algunos expertos alegan que originan un problema en el entorno, ya que al llegar al agua o la tierra provocan la fijación de los metales pesados contaminantes. 



E 512

CLORURO DE ESTAÑO [image: images]




El estaño estabiliza el color blanco de las conservas de espárragos y otras verduras blancas. Los fabricantes podrían no emplearlo si eligieran tarros con la tapa estañada para sus conservas, ya que al almacenarlas, la cantidad necesaria de estaño se libera de la tapa al contenido.


E 586

4-HEXILRESORCINOL [image: images]




Sustituye a los sulfitos y se emplea para conservar cangrejos, tanto frescos como congelados. Se utiliza en los propios barcos de pesca, encima del hielo que cubre el pescado. Evita las manchas negras que se forman en los caparazones y además mata los parásitos. De ahí que también se use como remedio contra los gusanos.

Toxicológicamente es polémico, ya que incluso en mínimas concentraciones desarrolla efectos estrogénicos. Conviene evitarlo.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS ANTIOXIDANTES
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CONVIENE RECHAZARLOS




E 310

Galato de propilo






E 311

Galato de octilo






E 312

Galato de dodecilo






E 320

Butilhidroxianisol, BHA






E 321

Butilhidroxitoluol, BHT
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CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




386

EDTA disódico






E 301

Ascorbato sódico






E 302

Ascorbato cálcico






E 304

Esteres de ácidos grasos del ácido ascórbico (palmitato de ascorbilo, estearato de ascorbilo)






E 385

Etilen-diamino-tetracetato de calcio y sodio (EDTA cálcico disódico)






E 586

4-Hexilresorcinol
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SEGUROS




E 300

Ácido ascórbico






E 306

Extracto rico en tocoferoles






E 307

Alfa-tocoferol






E 308

Gamma-tocoferol






E 309

Delta-tocoferol






E 315

Ácido eritórbico






E 316

Eritorbato sódico






E 319

Terbutilhidroquinona THBQ






E 512

Cloruro de estaño
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PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 300

Ácido ascórbico






E 301

Ascorbato sódico






E 306

Extracto rico en tocoferoles











Los espesantes

Los espesantes no solo se emplean para hacer más denso un producto, sino sobre todo para conseguir una determinada «sensación en boca», como una cremosidad o una consistencia (como en el caso de los ositos de gominola). Regulan las propiedades de fluidez de las salsas preparadas, la frescura de los panes (estabilizador) o evitan que se hundan las partículas de cacao en los batidos. Son imprescindibles para muchos productos light, para jaleas, natillas, confituras, preparados de queso, productos cárnicos, dietéticos, helados y dulces de todo tipo.


E 400

ÁCIDO ALGÍNICO [image: images] [image: images]





E 401

ALGINATO SÓDICO [image: images] [image: images]





E 402

ALGINATO POTÁSICO [image: images] [image: images]





E 403

ALGINATO AMÓNICO [image: images]





E 404

ALGINATO CÁLCICO [image: images]




Los alginatos se obtienen de las algas marrones por medio de extracción y con ayuda de sosa cáustica diluida. Pueden aglutinar oligoelementos nutrientes, de tal manera que se impida su reabsorción en el intestino. En experimentación animal también se ha podido objetivar una ligera disminución de la metabolización de las proteínas. Tienen muchas posibilidades de uso, como por ejemplo, la formación de películas en la superficie de alimentos sensibles, la elaboración de rellenos de frutas estables al horneado o para evitar la cristalización del azúcar en bombones de chocolate. El E 400, el E 401 y el E 402 están permitidos por la Unión Europea para su uso en alimentos ecológicos.


E 405

ALGINATO DE PROPANO-1,2-DIOL [image: images]




Este aditivo se compone de ácido algínico (E 400) combinado con propilenglicol (E 1520). Esta es una sustancia para fabricar resinas, anticongelante y conservante. El E 405 también se emplea como disolvente. En el cuerpo, este aditivo espesante se divide parcialmente en ácido algínico y propilenglicol. Está permitido para productos de panadería, salsas, postres, limonadas, licores y cerveza de la Unión Europea.


E 406

AGAR [image: images] [image: images]




El agar se extrae de las algas rojas mediante agua caliente, luego se blanquea y se precipita con alcohol. Es una fibra que en altas dosis puede tener un efecto laxante. El E 406 puede llegar a tener restos de blanqueantes que provienen de su fabricación. Es también caldo de cultivo bacteriológico. Está permitido en los productos ecológicos.


E 407

CARRAGENANO [image: images] [image: images]




Se obtiene a partir de las algas rojas, al hervirlas con sosa cáustica diluida, y a continuación precipitación con alcoholes o sales cálcicas. En ratones se objetivaron inflamaciones intestinales y también alteraciones parciales del sistema inmunitario. Los efectos en el ser humano aún no están claros. Sí se sabe que resultan perjudiciales los llamados carragenatos degradados, cuyo uso está prohibido en la Unión Europea. Está autorizado en alimentos ecológicos.


E 407 a

ALGAS MARINAS TRANSFORMADAS DEL GÉNERO EUCHEUMA [image: images]




Se trata de un extracto procedente de las algas Eucheuma que químicamente se asemeja al carragenano (E 407). De ahí que se le denomine también carragenano semirrefinado. El E 407 a contiene más celulosa, lo que puede enturbiar un poco el producto final; sin embargo, en lácteos o productos muy almidonados esto carece de importancia.


E 410

GOMA GARROFÍN, GOMA DE SEMILLAS DE ALGARROBO [image: images] [image: images]




Se obtiene de las semillas de algarrobo, moliéndolas, tratándolas con ácido sulfúrico o tostándolas. Se suele emplear combinado con otros espesantes porque aumenta su eficiencia de forma drástica. El E 410 ayuda a bajar el nivel de colesterol y puede disminuir el rendimiento proteico. Está permitido para alimentos ecológicos.


E 412

GOMA GUAR [image: images] [image: images]




Se obtiene de las semillas de la planta de guar, permitiéndose la presencia de un 6 % de cáscara y germen, aunque contienen sustancias dañinas, como ácido fluoroacético, saponinas o proteínas alergénicas. La inactivación de estos compuestos se consigue al menos parcialmente a través de calentamiento y extracción. El E 412 influye en la digestión porque altera la flora y favorece la aparición de gases. En altas dosis se receta como ayuda para perder peso, pero este remedio, según numerosos informes, está asociado a daños en el esófago, estómago e intestino. Por ello las autoridades sanitarias estadounidenses han catalogado la goma guar como un remedio para adelgazar peligroso. Como aditivo, debido a la poca cantidad que se utiliza (máximo un 2 % del peso), se considera inocuo. Está permitido en productos ecológicos.


E 413

GOMA TRAGACANTO [image: images]




Se obtiene de una planta asiática llamada Astragalus. Los primeros estudios hallaron que provocaba daños hepáticos, pero no se han confirmado posteriormente. No obstante, la Organización Mundial de la Salud parte de la premisa de que el tragacanto es un alérgeno que puede provocar reacciones extremadamente graves.

Existen dudas acerca de su inocuidad para la salud.


E 414

GOMA ARÁBIGA [image: images]




Es un residuo seco de las acacias que se emplea desde la Antigüedad. En los primeros estudios con animales se objetivaron daños cardíacos, pero investigaciones más recientes los han descartado. La causa de las primeras alarmas pudo ser la presencia de sustancias ajenas a la acacia en las primeras muestras. Actualmente se considera prácticamente inocuo, aunque se han detectado casos de alergia.


E 415

GOMA XANTANA [image: images] [image: images]




Se produce de ingeniería genética a partir de bacterias (Xanthomonas). En los productos finales ya no se deben encontrar Xanthomonas vivas, pero hay que vigilar especialmente el tipo de sustancias que se utilizan en la alimentación de las bacterias, porque pueden llegar al producto final. Tiene un potencial alergénico escaso. Está autorizado en los productos ecológicos.


E 416

GOMA KARAYA [image: images]




Es una resina procedente básicamente de un árbol denominado Sterculia urens, que crece en la India. Es bastante caro, pero no solo se puede emplear como espesante, sino también como emulgente. Se encuentra en salsas, postres, licores y productos de panadería. También se halla en productos no alimentarios, como espumas para el pelo y adhesivos en polvo para prótesis dentales.


E 417

GOMA TARA [image: images]




Se obtiene de las semillas de una leguminosa suramericana procedente del árbol de Tara. No se puede digerir. Se parece a la goma garrofín (E 410) y a la goma guar (E 412), y se usa en combinación con otros espesantes.


E 418

GOMA GELLAN [image: images]




Se obtiene biotecnológicamente de bacterias (Pseudomomas y Auromomas). No se reabsorbe y sale del cuerpo de forma inalterada a través del intestino. Aumenta el volumen de las heces, por lo que posee cierto efecto laxante. Al ser muy cristalino se emplea mucho para coberturas y se encuentra, por ejemplo, en algunas leches de soja.


E 440

PECTINA (PECTINA Y PECTINA AMIDADA) [image: images]




La pectina es un agente gelificante que se obtiene de cáscaras de cítricos y de la pulpa de manzana. Las pectinas son compuestos normales de la alimentación y son inocuas. Las líquidas (se usan en zumos de frutas) se suelen hacer menos perecederas añadiendo sulfitos (E 220 hasta E 227). El E 440 está permitido en productos ecológicos.


E 1404

ALMIDÓN OXIDADO [image: images]





E 1410

FOSFATO DE MONOALMIDÓN [image: images]





E 1412

FOSFATO DE DIALMIDÓN [image: images]





E 1413

FOSFATO DE DIALMIDÓN FOSFATADO [image: images]





E 1414

FOSFATO DE DIALMIDÓN ACETILADO [image: images]





E 1420

ALMIDÓN ACETILADO [image: images]





E 1422

ADIPATO DE DIALMIDÓN ACETILADO [image: images]





E 1440

HIDROXIPROPIL ALMIDÓN [image: images]





E 1442

FOSFATO DE HIDROXIPROPIL DIALMIDÓN [image: images]





E 1450

OCTENIL SUCCINATO SÓDICO DE ALMIDÓN [image: images]





E 1451

ALMIDÓN OXIDADO ACETILADO [image: images]




Se trata de almidones que debido a su reacción con sustancias como el permanganato potásico, el hipoclorito de sodio, el oxicloruro de fósforo (POC) o el anhídrido acético se han convertido en productos con propiedades totalmente nuevas, que se emplean sobre todo en rellenos y cremas como estabilizador, como agente gelificante, como agente espesante, como emulgente y también como aglomerante. Algunos de estos almidones regulan la sensación en boca de salsas preparadas, mientras que otros dotan a los productos ultracongelados de su estabilidad, tanto al estar congelados como al ser descongelados. En la boca producen sensación de cantidad. En este sentido, se utilizan, por ejemplo, acompañando a la fruta. Se añaden también en mayonesas ligeras, así como en productos lácteos y para dar brillo a los glaseados. El E 1422 hace apropiados para microondas los productos ultracongelados y evita que los rellenos de los pasteles se sequen. En experimentación animal, estos aditivos, en combinación con una alimentación rica en fosfato, provocaron depósitos de cal en pelvis y riñones.

ALMIDÓN [image: images]

Es el espesante más antiguo y se obtiene de las patatas. Bajo este epígrafe también se consideran los almidones modificados de forma enzimática o física, así como aquellos tratados con ácidos. Las sustancias denominadas «almidones modificados» son diferentes y tienen los números que van del E 1404 al del E 1451.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS ESPESANTES

[image: images]

CONVIENE RECHAZARLOS




E 413

Goma tragacanto





[image: images]

CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 414

Goma arábiga





[image: images]

SEGUROS




E 400

Ácido algínico






E 401

Alginato sódico






E 402

Alginato potásico






E 403

Alginato amónico






E 404

Alginato cálcico






E 405

Alginato de propano-1,2-diol






E 406

Agar






E 407

Carragenano






E 407 a

Algas marinas transformadas del género Eucheuma






E 410

Goma garrofín, goma de semillas de algarrobo






E 412

Goma guar






E 415

Goma xantana






E 416

Goma karaya






E 417

Goma tara






E 418

Goma gellan






E 440

Pectina (pectina y pectina amidada)






E 1404

Almidón oxidado






E 1410

Fosfato de monoalmidón






E 1412

Fosfato de dialmidón






E 1413

Fosfato de dialmidón fosfatado






E 1414

Fosfato de dialmidón acetilado






E 1420

Almidón acetilado






E 1422

Adipato de dialmidón acetilado






E 1440

Hidroxipropil almidón






E 1442

Fosfato de hidroxipropil dialmidón






E 1450

Octenil succinato sódico de almidón






E 1451

Almidón oxidado acetilado








Almidón





[image: images]

PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 400

Ácido algínico






E 401

Alginato sódico






E 402

Alginato potásico






E 406

Agar






E 407

Carragenano






E 410

Goma garrofín, goma de semillas de algarrobo






E 412

Goma guar






E 415

Goma xantana











Agentes de relleno

Las sustancias volumétricas, esponjantes o de relleno constituyen la columna vertebral química de los alimentos con bajo contenido calórico o productos light. En boca dan la sensación de azúcar o grasa, sin aportar calorías. Toda la técnica que se vuelca en estos aditivos consigue engañar a nuestros sentidos. Sin embargo, el cuerpo no cae en la trampa. Gracias a los sensores del sistema nervioso central es capaz de detectar el fraude durante la digestión y actúa en consecuencia, aumentando el apetito o disminuyendo el consumo.


E 425

KONJAC (GOMA KONJAC, GLUCOMANANOS DE KONJAC) [image: images]




 El konjac se elabora a partir del bulbo de la raíz de la denominada «lengua del diablo» (Amorphophallus konjac), una planta procedente de Asia. En ese continente, esta sustancia es muy común. La goma konjac se obtiene al trocear y moler el bulbo. Para extraer el glucomanano, un tipo de fibra que representa el 40 % de la harina, se pone en remojo, se mezcla con cal muerta (hidróxido de calcio) y se filtra. Este producto filtrado se precipita con alcohol y posteriormente se seca. Se emplea en la elaboración de especialidades orientales como los fideos de cristal. Por otra parte, es muy importante como agente adelgazante, pues al llegar al intestino e hidratarse se hincha y retrasa la absorción de los hidratos de carbono y las grasas. En altas dosis puede provocar flatulencia y alteraciones gastrointestinales. Se utiliza en la fabricación de golosinas como las jelly cups, prohibidas en la Unión Europea porque pueden adherirse a la garganta y provocar asfixia en los niños.


KONJAC EN LA GASTRONOMÍA ASIÁTICA

La Amorphophallus konjac crece en China, Japón y Corea. Debido a que es una gran fuente de almidón y de bulbos, se utiliza para crear un harina y mermelada del mismo nombre. Es usado por los vegetarianos como sustituto de la gelatina.

En la gastronomía de Japón, el konjak o konnyaku aparece en platos como el oden. Su apariencia es de un moteado gris y con una consistencia más firme que la mayoría de las gelatinas. Tiene muy poco sabor, ligeramente salado. Se valora más por su textura.

Ito konnyaku [image: images] es un tipo de comida japonesa consistente en cortes de konjac en forma de fideos. Por lo general, se vende en bolsas de plástico con agua. Es usado en el sukiyaki y en el oden. El nombre de esta comida literalmente significa «hilo konjac».




E 460

CELULOSA (CELULOSA MICROCRISTALINA, CELULOSA EN POLVO) [image: images]




Es el ingrediente principal de productos no alimentarios, como los pañuelos de papel, y se obtiene a partir de madera, tallos de girasoles o restos de la cosecha de algodón (para uso alimentario no se puede obtener de papel reciclado). Es una sustancia de relleno y un aglutinante de agua. Como celulosa microcristalina aumenta la resistencia al fundido de helados. También se emplea como sustituto de las grasas.


E 461

METILCELULOSA [image: images]





E 463

HIDROXIPROPILCELULOSA [image: images]





E 464

HIDROXIPROPILMETILCELULOSA [image: images] [image: images]





E 465

ETILMETILCELULOSA [image: images]




Esta pequeña familia de aditivos se fabrica a partir de la celulosa (E 460), sometiéndola a la acción del cloruro de metileno, el cloruro de etileno y el propileno. Es importante en los productos de panadería, para regular su volumen, su color y su capacidad para mantenerse frescos. Estabiliza los rellenos y las espumas. También es un recurso habitual en los platos preparados aptos para microondas, y como sustancia volumétrica en los productos light. No se conoce consecuencias de su uso, salvo un ligero efecto astringente o laxante. El E 464 está permitido para su uso en productos ecológicos.


E 466

CARBOXIMETILCELULOSA O CARBOXIMETILCELULOSA SÓDICA [image: images]




 También se fabrica a partir de la celulosa, pero a través de su reacción con el ácido monocloroacético. En la carboximetilcelulosa puede haber restos de dioxinas cancerígenas. En su estado puro es inocuo. Es un coemulgente, un estabilizador de espuma y una sustancia para revestimiento. Debido a su capacidad de aglutinar el agua, se emplea frecuentemente en alimentos con bajo contenido calórico. Si su ingesta se mantiene durante largo tiempo, puede provocar diarreas y otras molestias abdominales.


E 469

CARBOXIMETILCELULOSA SÓDICA HIDROLIZADA ENZIMÁTICAMENTE [image: images]




Se fabrica hidrolizando la celulosa con enzima celulasa hasta que pierde el efecto espumante o espesante. El resultado es una sustancia sin calorías, de sabor insípido, que resulta ideal para aumentar el volumen de los productos light.


E 1200

POLIDEXTROSA [image: images]




Se trata de una sustancia de relleno sin sabor que en combinación con edulcorantes se emplea como sustituto del azúcar. Se fabrica fundiendo sorbitol (E 420) y ácido cítrico (E 330) con glucosa en vacío. De esta manera se crea un plástico indigerible que tecnológicamente se comporta como azúcar. Se emplea en productos bajos en azúcar y en calorías. La flora intestinal puede descomponer y obtener ácidos grasos de cadena corta. Debido a que aglutina agua, hace que las heces sean más líquidas, por lo que en grandes dosis resulta laxante.


E 1204

PULLULAN [image: images]




Es un mucílago —un tipo de fibra— con gran capacidad para hincharse y se fabrica a partir del hongo Aureobasidium pullulans. Este hongo está muy extendido en la tierra, los cereales, los papeles pintados o las paredes de sótanos. Si se ingiere puede desencadenar ataques de asma. Está permitido en suplementos dietéticos, que lo utilizan como saciante, y pequeños dulces. También se emplea para regular el gas en los refrescos y para crear coberturas impermeables al gas en nueces y fruta desecada. Además, se usa en envases de alimentos. La flora digestiva solo lo metaboliza parcialmente.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS AGENTES DE RELLENO
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CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 466

Carboximetilcelulosa o carboximetilcelulosa sódica
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SEGUROS




E 425

Konjac (goma konjac, glucomananos de konjac)






E 460

Celulosa (celulosa microcristalina, celulosa en polvo)






E 461

Metilcelulosa






E 463

Hidroxipropilcelulosa






E 464

Hidroxipropilmetilcelulosa






E 465

Etilmetilcelulosa






E 469

Carboximetilcelulosa sódica hidrolizada enzimáticamente






E 1200

Polidextros






E 1204

Pullulan
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PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 464

Hidroxipropilmetilcelulosa











Los emulgentes

El principio de actuación de los aditivos emulgentes se parece al de los detergentes. Hacen posible que se pueda mezclar el agua con el aceite, estabilizan las espumas de proteínas y ayudan en la fabricación de productos instantáneos. Aumentan la capacidad de carga de las masas y permiten potenciar cualidades como la cremosidad y la espumosidad. Además, ayudan a ahorrar materias primas, ya que con ellos se pueden emplear más agua y aire (desde otro punto de vista, el consumidor tiene la impresión de estar comiendo algo «sólido»).

Los emulgentes, incluso los naturales, producen marcados efectos biológicos, por lo que no deberían añadirse alegremente a los alimentos. Las pruebas toxicológicas no son satisfactorias, y muchas veces proceden de los propios fabricantes. En ocasiones ni siquiera son públicas. En los test más usuales (de mortalidad, incidencia de cáncer, peso de los órganos y fertilidad) no se han observado efectos secundarios, pero no quiere decir que no existan.

Estos aditivos varían la permeabilidad de las membranas. Por eso se emplean, por ejemplo, para aumentar la efectividad de los pesticidas. De esta manera se puede entender que puedan jugar un papel muy importante en enfermedades intestinales y alergias. Alteran la superficie de las mucosas, en altas concentraciones pueden disolver células y hacer el intestino permeable a residuos de la digestión u otros aditivos que pueden desencadenar alergias e inflamaciones. Las implicaciones de todos los procesos que pueden desencadenar no han sido apenas estudiadas hasta el momento.

Se emplea en productos de panadería, dulces, salsas, postres, margarinas, embutidos, helados… En muchos casos no hay obligación legal de declararlos. En algunos países del centro y el norte de Europa estaban prohibidos algunos, pero con la armonización del derecho europeo pasaron a estar permitidos. Sin embargo, las razones que llevaron a prohibirlo siguen siendo igual de válidas actualmente.


E 322

LECITINA [image: images] [image: images]




Es un extracto natural procedente del aceite de soja o el de colza, así como de los huevos. Tiene más propiedades antioxidantes que emulgentes. El término «lecitina» puede dar a entender que se trata de una sustancia simple, pero en realidad se llama así a una mezcla compleja de sustancias que pueden tener una composición diferente. Aunque puede obtenerse de soja transgénica, los fabricantes suelen recurrir a soja normal para evitar declarar el origen en la etiqueta. El E 322 de soja ecológica está permitido en productos ecológicos.


E 432

MONOLAURATO DE SORBITANO POLIOXIETINELADO, POLISORBATO 20 [image: images]





E 433

MONOOLEATO DE SORBITANO POLIOXIETINELADO, POLISORBATO 80 [image: images]





E 434

MONOPALMITATO DE SORBITANO POLIOXIETINELADO, POLISORBATO 40 [image: images]





E 435

MONOESTEARATO DE SORBITANO POLIOXIETINELADO, POLISORBATO 60 [image: images]





E 436

TRIESTEARATO DE SORBITANO POLIOXIETINELADO, POLISORBATO 65 [image: images]




La fabricación de los denominados polisorbatos o TWEEN se consigue acoplando óxido de etileno con sorbitano (E 491 hasta E 495). Pero las reacciones que pueden producirse como consecuencia de este procedimiento técnico son múltiples e impredecibles. Gracias a sus positivas propiedades tecnológicas, son los emulgentes más importantes en productos de panadería, helados, sopas y productos dietéticos. Estas sustancias se excretan, en teoría, sin ningún tipo de transformación a través de las heces, sin embargo se sospecha que aumentan la absorción de sustancias a través del tracto intestinal.

Existen dudas acerca de la inocuidad de estas sustancias, pero no se puede hacer una valoración completa, debido a la ausencia de datos fehacientes.



E 442

FOSFÁTIDOS DE AMONIO [image: images]




Los fosfátidos de amonio se emplean casi exclusivamente en los chocolates. Se obtienen a través del tratamiento del aceite de colza parcialmente hidrogenado con óxidos de fósforo amoníaco gaseoso. Disminuyen la viscosidad del chocolate fundido y facilitan de esta manera el envasado de las tabletas. También evitan el enranciamiento de las grasas durante el almacenaje del chocolate ya acabado. Permiten la elaboración de coberturas más líquidas para repostería, lo que disminuye la cantidad necesaria de chocolate, con la ventaja de que su sabor es más neutro que en el caso de que se use la lecitina como opción.


E 470

SALES DE SODIO, POTASIO Y DE CALCIO DE LOS ÁCIDOS GRASOS [image: images]




 Las sales sódicas de los ácidos grasos son el componente fundamental de los jabones clásicos. Las sales potásicas son también solubles en agua. Se utilizan para obtener emulsiones de grasas en agua, preferiblemente las mezclas de sales de varios ácidos grasos diferentes. Las sales cálcicas son insolubles en agua y se utilizan sobre todo como agentes antiapelmazantes. Se obtienen de diversas grasas naturales mezcladas con álcalis. Mejoran, por ejemplo, el desmenuzamiento de los biscotes, apoyan el efecto de otros emulgentes y además funcionan como agentes de liberación.


E 471

MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]




Los mono y diglicéridos de los ácidos grasos son los emulsionantes más utilizados (alrededor del 80 % del total) y se utilizan desde los años treinta. Favorecen la incorporación de aire en las masas de repostería y en la fabricación de galletas. También se utilizan en la elaboración de ciertas conservas vegetales y panes especiales. Ayudan a mantener los productos con apariencia de frescura y en otros casos se emplean para evitar la aparición de espuma.


E 472 a

ESTERES ACÉTICOS DE LOS MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]





E 472 b

ESTERES LÁCTICOS DE LOS MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]





E 472 c

ESTERES CÍTRICOS DE LOS MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]





E 472 d

ESTERES TARTÁRICOS DE LOS MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]





E 472 e

ESTERES MONO Y DIACETILTARTÁRICOS DE LOS MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]





E 472 f

ESTERES MIXTOS ACÉTICOS Y TARTÁRICOS DE LOS MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]




El E 472 (del a al f) se fabrican a partir del E 471, dejándolo reaccionar con diferentes ácidos. Con excepción del E 472 e, el cuerpo los metaboliza como otros alimentos normales. El E 472 a es una sustancia de recubrimiento para salchichas, nueces y pasas. El E 472 b y c son estabilizadores de espuma para postres, helados y mezclas preparadas de productos de panadería. El E 472 e es un producto de tratamiento de la harina que ayuda a que los panecillos tengan el aspecto hinchado. Informes de la Organización Mundial de la Salud han llamado la atención sobre este aditivo, ya que en experimentación animal se han objetivado daños renales y cardíacos. El E 472 f se utiliza para realizar emulsiones tanto en la elaboración de alimentos sólidos como de bebidas.

Existen dudas razonables acerca de la inocuidad del E 472 e. Además influye negativamente en la calidad del sabor de los panecillos. 



E 473

SUCROESTERES DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]





E 474

SUCROGLICÉRIDOS [image: images]




Son productos de la reacción del azúcar con ácidos grasos (E 473) o con aceites comestibles (E 474). Están permitidos para helados, postres, productos light, productos de panadería, leches de café, café líquido y bebidas, así como para el tratamiento de la superficie de la fruta fresca. Algunos análisis han descubierto en estos aditivos restos de los tóxicos dimetilsulfóxido y metiletilcetona, pero las cantidades que se han encontrado en los alimentos han sido catalogadas por la Organización Mundial de la Salud como insignificantes.


E 475

ESTERES POLIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]




 Está presente de forma natural en las grasas para freír. Se sintetiza a partir de materias primas naturales. Es un componente importante de los productos de panadería, utilizado, por ejemplo, para estabilizar las espumas de las masas de bizcocho y para el hojaldramiento, sustituyendo grasas más caras. En las margarinas se utiliza para frenar la cristalización. En las naranjadas se emplea como agente dispersador de los aromas cítricos. Además previene el espumamiento.


E 476

POLIRRICINOLEATO DE POLIGLICEROL [image: images]




Para su fabricación se utiliza glicerina (E 422), así como ácido ricinoleico polimerizado. Se usa frecuentemente en productos con chocolate porque disminuye su viscosidad y permite, por ejemplo, elaborar coberturas finas y bombones con diseños complejos. Es una sustancia controvertida, ya que en experimentación animal se ha relacionado con daños en hígado y riñones. Por otra parte, un consumo excesivo de ciertos alimentos puede llevar a ingerir una dosis que sobrepasa el límite de seguridad. Por ejemplo, al comer una tableta de chocolate entera.


E 477

ESTERES DE PROPANO-1,2-DIOL DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]




Se comportan como coemulgentes en alimentos jugosos, como pasteles, helados y postres. Aumentan la cantidad de aire en el producto, estabilizan cremas de horneado y favorecen la cristalización de grasas.


E 479 b

ACEITE DE SOJA OXIDADO TÉRMICAMENTE EN INTERACCIÓN CON MONO Y DIGLICÉRIDOS DE ÁCIDOS GRASOS [image: images]




Los aceites termooxidados se forman naturalmente cuando las grasas se estropean debido al calentamiento y en presencia de oxígeno. Pero la industria puede controlar el proceso para obtener productos con propiedades emulgentes, demulgentes o disgregadoras. Su uso no está permitido en la Unión Europea. Pero si se vuelve a esterificar con mono y diglicéridos, puede utilizarse como aditivo para la emulsión de grasas para freír.

Su uso como aditivo no tiene mucho sentido, ya que su presencia es una prueba del deterioro de las grasas.


E 481

ESTEAROIL-2-LACTILATO DE SODIO [image: images]





E 482

ESTEAROIL-2-LACTILATO DE CALCIO [image: images]




Se obtienen a partir de ácidos grasos endurecidos con ácido láctico o poliácido láctico. Se usan frecuentemente en panes de molde y productos finos de panadería, al mejorar el volumen y la apariencia de frescura, y reducen el tamaño de los poros. Favorecen la solubilidad de polvos instantáneos y la estabilidad de la espuma. Se añaden a arroces instantáneos, cereales de desayuno y muchos alimentos para adelgazar. Los datos toxicológicos sobre sus efectos son escasos.


E 483

TARTRATO DE ESTEARILO [image: images]




Es un producto graso que se obtiene de la reacción de alcohol estearílico con ácido tartárico (E 334). Se utiliza con limitaciones en repostería, bollería y elaboración de galletas, y a discreción en sopas deshidratadas.


E 491

MONOESTEARATO DE SORBITANO [image: images]





E 492

TRIESTEARATO DE SORBITANO [image: images]





E 493

MONOLAURATO DE SORBITANO [image: images]





E 494

MONOOLEATO DE SORBITAON [image: images]





E 495

MONOPALMITATO DE SORBITANO [image: images]




Esta familia, más conocida como Spans, marca registrada de Atlas Chemical Inc., se fabrica a partir del sorbitol (E 420) y los ácidos grasos esteárico (estearato), láurico (laureato), oleico (oleato) o palmítico (palmitato), sometiéndolos a una temperatura de 250 °C aproximadamente. Retrasan la maduración de la grasa en el chocolate y mejoran la solubilidad de las imitaciones de la nata. También impiden que las mermeladas y los postres dulces se cubran de espuma. Se emplean en productos lácteos y de panadería en general.


E 999

EXTRACTO DE QUILAYA [image: images]




Emulgente natural, con propiedades espumantes y aromatizantes. Es un extracto acuoso, obtenido de la corteza del árbol perenne suramericano quillay (Quillaja saponaria). Debido a su alto contenido en saponinas espumantes en la corteza, antiguamente se empleaba como detergente. Para fabricar el E 999, se concentra y filtra el extracto acuso —de sabor dulce y amargo— para eliminar sustancias indeseables. El extracto tiene un sabor dulce amargo. Se emplea casi exclusivamente en bebidas carbonatadas y para deportistas.


ÁRBOL DE QUILLAY

El quillay o quilaya es un árbol endémico de las regiones secas de la zona central de Chile. Es perennifolio, de 15 a 20 metros de altura y corteza de color gris-cenicienta. Esta corteza es utilizada desde antaño —los mapuches lo usaban— para lavar la ropa y el cabello. Desde Chile se exporta la corteza y extracto de quilaya hacia Europa y Estados Unidos. El árbol se aclimata perfectamente en España, pero es raro encontrarlo.
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DEBEN RECHAZARSE




E 472 e

Esteres mono y diacetiltartáricos de los mono y diglicéridos de ácidos grasos






E 476

Polirricinoleato de poliglicerol






E 479 b

Aceite de soja oxidado térmicamente en interacción con mono y diglicéridos de ácidos grasos
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CONVIENE EVITARLOS




E 432

Monolaurato de sorbitano polioxietinelado, polisorbato 20






E 433

Monooleato de sorbitano polioxietinelado, polisorbato 80








E 434

Monopalmitato de sorbitano polioxietinelado, polisorbato 40






E 435

Monoestearato de sorbitano polioxietinelado, polisorbato 60








E 436

Triestearato de sorbitano polioxietinelado, polisorbato 65
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SEGUROS




E 322

Lecitina








E 442

Fosfátidos de amonio






E 470

Sales de sodio, potasio y de calcio de los ácidos grasos








E 471

Mono y diglicéridos de ácidos grasos






E 472 a

Esteres acéticos de los mono y diglicéridos de ácidos grasos








E 472 b

Esteres láctico de los mono y diglicéridos de ácidos grasos






E 472 c

Esteres cítricos de los mono y diglicéridos de ácidos grasos








E 472 d

Esteres tartáricos de los mono y diglicéridos de ácidos grasos






E 472 f

Esteres mixtos acéticos y tartáricos de los mono y diglicéridos de ácidos grasos








E 473

Sucroesteres de ácidos grasos






E 474

Sucroglicéridos








E 475

Esteres poliglicéridos de ácidos grasos






E 477

Esteres de propano-1,2-diol de ácidos grasos






E 481

Estearoil-2-lactilato de sodio






E 482

Estearoil-2-lactilato de calcio






E 483

Tartrato de estearilo






E 491

Monoestearato de sorbitano






E 492

Triestearato de sorbitano






E 493

Monolaurato de sorbitano






E 494

Monooleato de sorbitano






E 495

Monopalmitato de sorbitano






E 999

Extracto de quilaya
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PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 322

Lecitina











Acidulantes y reguladores de la acidez

Los reguladores de la acidez permiten dotar de un grado exacto de acidez a un alimento. Pero la industria también recurre a ellos por sus propiedades conservantes. Un ejemplo es el vinagre. Algunos estimulantes también tienen propiedades estabilizadoras o emulgentes. Pueden asimismo emplearse como impulsores de horneado o para aumentar el efecto de antioxidantes.

Pertenecen a este grupo los llamados fosfatos o citratos, los ácidos y los álcalis.


E 260

ÁCIDO ACÉTICO [image: images]





E 261

ACETATO DE POTASIO [image: images]





E 262

ACETATOS DE SODIO (ACETATO DE SODIO, DIACETATO DE SODIO) [image: images]





E 263

ACETATO DE CALCIO [image: images]




El vinagre es un conservante totalmente inocuo utilizado desde la Antigüedad. Tradicionalmente se ha obtenido del vino o la sidra, pero en la actualidad el ácido acético y sus sales (acetatos) se crean de forma sintética, por ejemplo a partir de la oxidación de bencina ligera. El vinagre natural se suele declarar, diferenciándolo del vinagre sintético, bajo los epígrafes «vinagre de vino» o «vinagre de frutas». Los ácidos acéticos y sus sales son importantes para la fabricación de productos de panadería compuestos de harina y sales de ácido. El E 262 también sirve como conservante para el pan.


E 270

ÁCIDO LÁCTICO [image: images] [image: images]





E 325

LACTATO SÓDICO [image: images] [image: images]





E 326

LACTATO POTÁSICO [image: images]





E 327

LACTATO CÁLCICO [image: images]




El ácido láctico y sus sales (lactatos) se obtienen microbiológicamente a partir de almidones. En este proceso se obtienen dos tipos diferentes de ácido láctico, la forma L y la forma D. Las leyes permiten que se utilicen como aditivos las dos formas, sin embargo su efecto fisiológico no es idéntico. Por ejemplo, los niños pequeños eliminan fácilmente la forma D, lo que puede producir una sobreacidificación de la sangre (acidosis). Por ello los alimentos especialmente fabricados para lactantes deben advertir en la etiqueta si contienen ácido láctico D. Para los adultos esta forma de ácido láctico es inocua. El E 270 y el E 325 están permitidos en alimentos ecológicos.


E 296

ÁCIDO MÁLICO [image: images] [image: images]





E 350

MALATOS DE SODIO (MALATO SÓDICO) [image: images]





E 351

MALATO POTÁSICO [image: images]





E 352

MALATO DE CALCIO (MALATO CÁLCICO, MALATO ÁCIDO DE CALCIO) [image: images]




 El ácido málico está presente en gran cantidad de frutas. También aquí existe una forma L (natural) y una forma D (sintética). Tiene un sabor que recuerda ligeramente a la hierba y que armoniza bien con aromas frescos. Pueden obtenerse de forma química o biotecnológica. El E 296 está permitido para su uso en productos ecológicos.


E 297

ÁCIDO FUMÁRICO [image: images]




El ácido fumárico es un producto metabólico de muchos seres vivos, sin embargo, la industria lo sintetiza en grandes cantidades porque se emplea en la fabricación de plástico. También se usa como aditivo alimentario. Aunque se considera un acidulante, también se usa por su efecto conservante. Mejora la estabilidad de los geles y alarga la duración de las mezclas de frutas instantáneas que se usan en los rellenos de panadería. Estudios publicados indican que cuando se ha añadido a leches de sustitución con las que se alimenta a terneros, les ha provocado enfermedades. Sin embargo, no se ha hallado ninguna asociación con un posible efecto sobre las personas.


E 330

ÁCIDO CÍTRICO [image: images] [image: images]





E 331

CITRATOS DE SODIO (CITRATO MONOSÓDICO, DISÓDICO Y TRISÓDICO) [image: images] [image: images]





E 332

CITRATOS DE POTASIO (CITRATO MONOPOTÁSICO Y TRIPOTÁSICO) [image: images]





E 333

CITRATOS DE CALCIO (CITRATO MONOCÁLCICO, DICÁLCICO Y TRICÁLCICO) [image: images] [image: images]




El ácido cítrico está presente en muchas frutas, entre ellas los limones, y en muy pequeñas concentraciones se halla incluso como constituyente de las células humanas. Las investigaciones muestran que si se ingieren grandes cantidades de E 330, el intestino incrementa su permeabilidad ante metales tóxicos como el aluminio, el plomo o los radionucleótidos. No obstante, no parece que la cantidad que puede llegarse a consumir como aditivo acabe ocasionando un efecto significativo en el organismo humano. Más relevante es su capacidad para interferir la absorción del calcio, lo que podría llegar a afectar la fortaleza de los huesos. Por otra parte, el ácido cítrico ataca el esmalte dental, pero gracias a la acción de la saliva se repara. En cualquier caso, los efectos se producen también al consumir alimentos tan sanos como las naranjas. El E 330, el E 331 y el E 333 están autorizados para productos ecológicos.

En ningún caso cabe atribuir al ácido cítrico o sus sales consecuencias tan graves como las que aparecían en la llamada «lista del Hospital de Villejuif», un documento apócrifo que en la década de 1970 denunciaba los supuestos efectos de ciertos aditivos, en muchos casos sin ningún fundamento.


E 334

ÁCIDO L (+) TARTÁRICO [image: images] [image: images]





E 335

TARTRATOS DE SODIO (TARTRATO MONOSÓDICO Y DISÓDICO) [image: images] [image: images]





E 336

TARTRATOS DE POTASIO (TARTRATO MONOPOTÁSICO Y DIPOTÁSICO) [image: images] [image: images]





E 337

TARTRATO DOBLE DE SODIO Y POTASIO [image: images]





E 353

ÁCIDO METATARTÁRICO [image: images]





E 354

TARTRATO CÁLCICO [image: images]




El ácido tartárico es una sustancia natural que suele obtenerse de restos de vino, se consigue precipitando tartrato de potasio (E 336), hidróxidos de calcio (E 526) y ácido sulfúrico (E 513). Sus sales se denominan tartratos. En contraposición al ácido málico (E 296), el ácido tartárico solo está permitido en la forma L, natural y poco problemática. No puede ser utilizado como acidulante, sin embargo se permite para eliminar el calcio del vino. El E 334, el E 335 y el E 336 están permitidos en productos ecológicos.


E 338

ÁCIDO FOSFÓRICO [image: images]





E 339

FOSFATOS DE SODIO (FOSFATO MONOSÓDICO, DISÓDICO Y TRISÓDICO) [image: images]





E 340

FOSFATOS DE POTASIO (FOSFATO MONOPOTÁSICO, DIPOTÁSICO Y TRIPOTÁSICO) [image: images]





E 341

FOSFATOS DE CALCIO (FOSFATOS MONOCÁLCICO, DICÁLCICO Y TRICÁLCICO) [image: images] [image: images]





E 343

FOSFATOS DE MAGNESIO (FOSFATO DE MONOMAGNESIO Y DE DIMAGNESIO) [image: images]





E 450

MALATOS DE SODIO (MALATO SÓDICO Y MALATO ÁCIDO DE SODIO) [image: images]





E 451

TRIFOSFATOS [image: images]





E 452

POLIFOSFATOS [image: images]





E 541

FOSFATO ÁCIDO DE SODIO Y ALUMINIO [image: images]




Pertenecen al grupo de los aditivos más controvertidos, a pesar de que no se encuentran científicamente entre los más inquietantes. Legalmente se consideran totalmente inocuos, pero el hecho es que el E 341 en bajas concentraciones es un insecticida eficaz en la lucha contra las polillas y los gorgojos. De momento no está probada la acusación de que los fosfatos puedan desencadenar comportamientos hiperactivos en niños. Parece improbable. Lo que sí está claro es que los polifosfatos influyen en el metabolismo del calcio de las personas. En combinación con otros aditivos, como los almidones modificados, han provocado calcificaciones de la pelvis en ratas. La sospecha de que los alimentos con fosfatos, como las bebidas de cola o los quesos fundidos, desencadenen osteoporosis no se ha podido demostrar. Sí es cierto que los fosfatos como materia prima contienen muchas impurezas. En Japón, en los años cincuenta se produjo un envenenamiento masivo de niños pequeños debido al consumo de alimentos de bebé mezclados con fosfatos de los que no se había eliminado el arsénico. Junto al arsénico también contienen —si no se purifican— cantidades considerables de cadmio y de uranio. En la actualidad, la ley fija unos límites muy estrictos a las impurezas. Estos aditivos se emplean para blanquear las patatas fritas, para hacer más cremoso el queso fundido, como emulgente en los productos de panadería (ahorra huevos), en salsas en polvo, como regulador de la gelificación de muchos espesantes, para aumentar el contenido de agua en jamones y salchichas tipo frankfurt, para evitar la pérdida de agua del pescado o para regular la estructura de cristalización del hielo en los helados. El E 341 puede utilizarse como coadyuvante a la cocción en panes ecológicos.

En el caso del E 452 existen dudas sobre su inocuidad debido a sus propiedades complejas.



E 355

ÁCIDO ADÍPICO [image: images]





E 356

ADIPATO SÓDICO [image: images]





E 357

ADIPATO POTÁSICO [image: images]




El ácido adípico es una sustancia natural que está presente hasta en un 2 % en la melaza de la remolacha azucarera. Su fabricación, sin embargo, se lleva a cabo mediante oxidación catalítica de ciclohexanona con ácido nítrico. En el cuerpo se metaboliza parcialmente en forma de agua con dióxido de carbono y en parte se excreta con la orina. El ácido adípico tiene un sabor ácido no muy marcado pero sí duradero en el tiempo (se emplea en postres con este fin). Se utiliza mucho como agente propulsor en levaduras, como mejorante del montado de la clara de huevo, como regulador de la gelificación de espesantes y para mejorar la untabilidad del queso fundido. La sal de potasio de E 357 es uno de los sustitutos de la sal común, aunque no es muy apreciada en este sentido.


E 363

ÁCIDO SUCCÍNICO [image: images]




Se descubrió en un principio en el ámbar. De forma parecida a lo que ocurre con el ácido cítrico, hay restos de esta sustancia en toda célula viviente. Técnicamente se obtiene de la hidrogenación del ácido maleico. El E 363 posee un suave sabor ácido y también ligeramente salado. Se emplea para dulces, polvos de postre y sopas de sobre.


E 380

CITRATO TRIAMÓNICO [image: images]




Es una sal amónica del ácido cítrico (E 330). Tiene un uso muy extendido como regulador de acidez. Estabiliza el color verde de muchas verduras, así como la superficie clara de las patatas que se venden peladas. En los productos lácteos cumple una función como emulgente. Favorece la gelificación de pectinas (E 440) en confituras, jaleas y dulces.


E 500

CARBONATOS DE SODIO (CARBONATO SÓDICO, CARBONATO DEL ÁCIDO DE SODIO) [image: images] [image: images]




Es el conocido bicarbonato. Se emplea como levadura química, como regulador de acidez para alimentos infantiles, en quesos de leche agria y en la potabilización del agua. Está permitido en productos ecológicos.


E 501

CARBONATO DE POTASIO (CARBONATO POTÁSICO, CARBONATO ÁCIDO DE POTASIO) [image: images] [image: images]




Potasa. Está permitido para el tratamiento del cacao y como agente de neutralización en la obtención de especias mediante ácido clorhídrico (E 507). También se utiliza para el secado rápido de pasas, pues al eliminar la capa natural de cera, la humedad puede evaporarse rápidamente. Su declaración no es obligatoria y está permitido en productos ecológicos.


E 503

CARBONATOS DE AMONIO (CARBONATO AMÓNICO, CARBONATO ÁCIDO DE AMONIO) [image: images] [image: images]




Se suele emplear en cacaos y chocolates. El consumo directo resultaría tóxico, pero al hornearlo se elimina el amoníaco. Está permitido en productos ecológicos.


E 504

CARBONATOS DE MAGNESIO (CARBONATO MAGNÉSICO, CARBONATO ÁCIDO DE MAGNESIO) [image: images] [image: images]




El carbonato de magnesio se emplea para aclarar el cacao y la proteína de la leche, así como para regular la acidez en el agua embotellada. También se emplea como sustancia del relleno de chicles, como antiapelmazante en la sal común y en el queso rallado. Puede encontrarse en productos ecológicos.


E 507

ÁCIDO CLORHÍDRICO [image: images]




Se emplea principalmente para la obtención de endulzantes a través del almidón de maíz (en la declaración aparecerá «sirope de glucosa» o «maltodextrina»). También se usa para la obtención de especias a través de la disolución química de proteínas (hidrólisis ácida). El ácido clorhídrico se neutraliza con E500 o E524, de tal manera que se desactiva su capacidad para corroer. Sin embargo, los procesos químicos usados para la obtención de especias provocan que se creen numerosos productos residuales nuevos, como los esteroles clorados o el cloropropanol, que se emplean como raticidas. En la actualidad se suelen eliminar del producto los cloropropanoles. Su declaración no es necesaria.


E 508

CLORURO DE POTASIO [image: images]




Se trata de un endurecedor, de declaración opcional, que se emplea junto con determinados gelificantes como el carragenano (E407). También como sustituto de la sal común. En las carnes en salmuera favorece la absorción de agua por parte de la carne. Asimismo es un abono importante en la agricultura.


E 509

CLORURO CÁLCICO [image: images]




Es un componente natural del agua mineral. Se utiliza para endurecer determinados geles y como aditivo de la leche en queserías, ya que aumenta el rendimiento de las proteínas. También se pulveriza sobre la fruta y la verdura después de ser cosechadas, para aumentar la dureza de sus tejidos. Por el mismo motivo se emplea en las lechugas ya cortadas y en las verduras desmenuzadas para continuar su manipulación (enlatado, congelado, etc.). Al sumergirlas en una disolución de E509 se endurece la pectina de sus estructuras. Eso evita que se ablanden y que pierdan el color.


E 513

ÁCIDO SULFÚRICO [image: images] [image: images]




Usos frecuentes son la potabilización del agua de beber, la fabricación de sirope de glucosa y la obtención de productos especiales de la proteína de la leche. El ácido sulfúrico está neutralizado en los productos acabados, por lo que es inocuo, pero no son descartables reacciones indeseadas con otros componentes de los alimentos. No es necesario declararlo y está permitido en el azúcar ecológico.


E 514

SULFATOS DE SODIO (SULFATO SÓDICO, SULFATO ÁCIDO DE SODIO) [image: images]




En medicina es un laxante muy potente. En los alimentos se utiliza para estandarizar los colorantes. En los productos manufacturados su concentración es muy baja.


E 515

SULFATOS DE POTASIO (SULFATO POTÁSICO, SULFATO ÁCIDO DE POTASIO) [image: images]




Son sales del ácido sulfúrico. El E 515 es un polvo cristalino de sabor salado y amargo, por lo que también se emplea como sustituto de la sal común. Se usa igualmente para el tratamiento del agua, como regulador de la acidez en limonadas, como sustancia portadora de otros aditivos o como suplemento. Normalmente suele ser permitido sin valores máximos en los alimentos. También es un componente de los abonos artificiales, además de otros usos que poco tienen que ver con la alimentación (fabricación de explosivos o de líquidos para los extintores).


E 516

SULFATO CÁLCICO [image: images] [image: images]




 Es una materia prima muy conocida: el yeso. Esta sustancia que se usa para rebozar las paredes también sirve en pequeñas dosis para estabilizar el pan, para preparar el agua que se usa en la elaboración de cerveza y para mejorar las propiedades de algunos espesantes. También posee utilidad como antiapelmazante y es apropiado como colorante. Está permitido como coagulante en los productos ecológicos.


E 524

HIDRÓXIDO SÓDICO [image: images] [image: images]




Este aditivo posee otro nombre que es mucho más popular: sosa cáustica. Se emplea para recubrir rosquillas saladas, para la disgregación del cacao, para la preparación del agua potable y para desamargar las aceitunas. También se utiliza en la obtención de especias. Su declaración no es necesaria y está permitido en productos ecológicos.


E 525

HIDRÓXIDO POTÁSICO [image: images]




Se emplea para la fabricación de infusiones instantáneas. Ocasionalmente también se puede usar en la disgregación del cacao o para la fabricación de especias de restos de proteínas mediante ácido clorhídrico. No es de declaración obligatoria.


E 526

HIDRÓXIDO CÁLCICO [image: images]




Se trata de la cal muerta. Se usa para fabricar sustitutos de huevo a partir de leche, para blanquear nueces moscadas, para desecar bacalao y para el tratamiento de las aguas destinadas a la elaboración de cervezas.


E 527

HIDRÓXIDO AMÓNICO [image: images]




Más conocido como amoníaco. Se emplea para aclarar productos a base de huevo, proteína de leche, cacao y otros extractos en los que se volatiliza el amoníaco tóxico. También se usa para la neutralización de los ácidos. Se le aplica todo lo explicado en el E503, carbonatos de amonio.


E 528

HIDRÓXIDO MAGNÉSICO [image: images]




Se emplea para neutralizar los ácidos, la preparación del agua potable, aclarar polvos de cacao y la obtención de caseína especial. Se crea a partir de la desalinización de lejías residuales.


E 529

ÓXIDO DE CALCIO [image: images]




Es decir, cal viva. Se obtiene a partir de piedra caliza (mármol, tiza…) por emanación del dióxido de carbono a una temperatura aproximada de 1.000 °C. Se utiliza en la industria azucarera (en concreto en la elaboración del azúcar de remolacha); en ostricultura; en piscicultura; en la industria cervecera, en la industria de los productos lácteos; en la industria vinícola y en la conservación de alimentos en contenedores de alimentos «autocalentables». También está permitido para la preparación del agua potable, para productos a base de cacao y para corregir la acidez de los alimentos de transición de bebés.


E 574

ÁCIDO GLUCÓNICO [image: images]




Está presente en pequeñas cantidades de forma natural en la miel y el vino. Se emplea como acidulante y antioxidante para limonadas o en la protección antióxido de los esprays.


E 575

GLUCONODELTALACTONA [image: images]




Se emplea en todos esos casos en los que se necesita hacer más lento el desarrollo de ácidos, por ejemplo en los postres instantáneos. Hace que las masas crezcan lentamente. Ayuda a que se produzca la gelificación del yogur, ciertos postres o el tofu (queso de soja). En la levadura química es el agente impulsor. En los embutidos aumenta la velocidad con que adquieren su color (véase lo explicado en los aditivos del E249 al E252, página 36).


E 576

GLUCONATO SÓDICO [image: images]





E 577

GLUCONATO POTÁSICO [image: images]




Son las sales del ácido glucónico (E 574). Favorecen el efecto de los antioxidantes, enmascaran el retrogusto amargo de los edulcorantes.


E 578

GLUCONATO CÁLCICO [image: images]




Se obtiene de la sal del ácido glucónico para mejorar el contenido en calcio de los productos dietéticos. También se usa para evitar el apelmazamiento.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS REGULADORES DE LA ACIDEZ
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CONVIENE RECHAZARLOS




E 452

Polifosfatos
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CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 338

Ácido fosfórico






E 339

Fosfatos de sodio (fosfato monosódico, disódico y trisódico)






E 340

Fosfatos de potasio (fosfato monopotásico, dipotásico y tripotásico)






E 341

Fosfatos de calcio (fosfatos monocálcico, dicálcico y tricálcico)






E 343

Fosfatos de magnesio (fosfato de monomagnesio y de dimagnesio)






E 450

Malatos de sodio (malato sódico y malato ácido de sodio)






E 451

Trifosfatos






E 541

Fosfato ácido de sodio y aluminio
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SEGUROS




E 260

Ácido acético






E 261

Acetato de potasio






E 262

Acetatos de sodio (acetato de sodio, diacetato de sodio)






E 263

Acetato de calcio






E 270

Ácido láctico






E 296

Ácido málico






E 297

Ácido fumárico






E 325

Lactato sódico






E 326

Lactato potásico






E 327

Lactato cálcico






E 330

Ácido cítrico






E 331

Citratos de sodio (citrato monosódico, disódico y trisódico)






E 332

Citratos de potasio (citrato monopotásico y tripotásico)






E 333

Citratos de calcio (citrato monocálcico, dicálcico y tricálcico)






E 334

Ácido L (+) tartárico






E 335

Tartratos de sodio (tartrato monosódico y disódico)






E 336

Tartratos de potasio (tartrato monopotásico y dipotásico)






E 337

Tartrato doble de sodio y potasio






E 350

Malatos de sodio (malato sódico)






E 351

Malato potásico






E 352

Malato de calcio (malato cálcico, malato ácido de calcio)






E 353

Ácido metatartárico






E 354

Tartrato cálcico






E 355

Ácido adípico






E 356

Adipato sódico






E 357

Adipato potásico






E 363

Ácido succínico






E 380

Citrato triamónico






E 500

Carbonatos de sodio (carbonato sodico, carbonato del acido de sodio)






E 501

Carbonato de potasio (carbonato potásico, carbonato ácido de potasio)






E 503

Carbonatos de amonio (carbonato amónico, carbonato ácido de amonio)






E 504

Carbonatos de magnesio (carbonato magnésico, carbonato ácido de magnesio)






E 507

Ácido clorhídrico






E 508

Cloruro de potasio






E 509

Cloruro cálcico






E 513

Ácido sulfúrico






E 514

Sulfatos de sodio (sulfato sódico, sulfato ácido de sodio)






E 515

Sulfatos de potasio (sulfato potásico, sulfato ácido de potasio)






E 516

Sulfato cálcico






E 524

Hidróxido sódico






E 525

Hidróxido potásico






E 526

Hidróxido cálcico






E 527

Hidróxido amónico






E 528

Hidróxido magnésico






E 529

Óxido de calcio






E 574

Ácido glucónico






E 575

Gluconodeltalactona






E 576

Gluconato sódico






E 577

Gluconato potásico






E 578

Gluconato cálcico





[image: images]

PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 270

Ácido láctico






E 325

Lactato sódico






E 296

Ácido málico






E 330

Ácido cítrico






E 331

Citratos de sodio (citrato monosódico, disódico y trisódico)






E 333

Citratos de calcio (citrato monocálcico, dicálcico
y tricálcico)






E 334

Ácido L (+) tartárico






E 335

Tartratos de sodio (tartrato monosódico y disódico)






E 336

Tartratos de potasio (tartrato monopotásico y dipotásico)






E 341

Fosfatos de calcio (fosfatos monocálcico, dicálcico y tricálcico)






E 500

Carbonatos de sodio (carbonato sódico, carbonato del ácido de sodio)






E 501

Carbonato de potasio (carbonato potásico, carbonato ácido de potasio)






E 503

Carbonatos de amonio (carbonato amónico, carbonato ácido de amonio)






E 504

Carbonatos de magnesio (carbonato magnésico, carbonato ácido de magnesio)






E 513

Ácido sulfúrico






E 516

Sulfato cálcico






E 524

Hidróxido sódico











Aromatizantes y potenciadores del sabor

Estos aditivos son capaces de dotar a muchos alimentos de un sabor y un olor agradables. Camuflan los fallos de aroma y ayudan a que tanto los alimentos como las bebidas sepan siempre, todas las partidas, de la misma manera. Se añaden para producir la mayor intensidad de placer, por lo que pueden contribuir a un exceso en el consumo y a cierta adicción a algunos alimentos.

Los aromas son inevitables en productos industriales hechos a partir de materia prima de poca calidad o que han perdido sus propiedades durante su procesamiento (por refinados y calentamientos). Sin estas ayudas tecnológicas quedarían fuera del mercado por falta de atractivo. Es el caso de muchos yogures con sabor a frutas.

En la actualidad, se estima que la industria alimentaria recurre a casi 3.000 sustancias aromatizantes diferentes. La gran mayoría no han tenido que superar los requisitos legales exigidos al resto de aditivos. Por otra parte, muchos de estos aromas poseen propiedades como disolventes o conservantes, y quizás algunos se utilizan más por estas cualidades que por ser aromas.

Los aromas son los aditivos más desconocidos, en parte porque se ha permitido a la industria ampararse en las patentes y en el secreto industrial para no revelar la naturaleza y las propiedades exactas de estas sustancias. Para corregir esta situación, desde el año 2003, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) ha estado trabajando en la valoración toxicológica de la gran familia de los aromatizantes, que culminó en el mes de abril de 2013 con la aprobación de una lista positiva y armonizada de 2.100 aromatizantes permitidos (otros 400 están a la espera de que finalice su evaluación y se podrán ir incorporando).

Los incluidos han contado con la evaluación del Comité Científico de Alimentos (SCF, por sus siglas en inglés), el Consejo de Europa, el Programa Conjunto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA, por sus siglas en inglés) y la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, por sus siglas en inglés).

Para valorar la seguridad de las sustancias aromatizantes, la EFSA examina factores como los niveles de ingesta, la absorción, el metabolismo y la toxicidad de cada una, que si resulta autorizada recibe un número de identificación del llamado Sistema de Información del Sabor de la Unión Europea (FLAVIS, por sus siglas en inglés), precedido por las letras «FL».

Según la legislación europea, los sabores que aportan se dividen en seis categorías:


	Sustancias aromatizantes. Tienen propiedades aromatizantes como las usadas en bebidas cítricas.

	Preparaciones aromatizantes. De procedencia natural (vegetal o animal), como aceite de naranja o extracto de vainilla.

	Aromatizantes de proceso térmico. Se obtienen a partir de procesos de calentamiento de una mezcla de aminoácidos y azúcar reductor. Se emplean para dar sabor a caldos, sopas instantáneas o salsas.

	Aromas de humo. Proceden del fraccionamiento y purificación de humo condensado. Dan sabor ahumado a alimentos como la carne o el pescado.

	Precursores del sabor. Hidratos de carbono y aminoácidos que se añaden a los alimentos con este objetivo específico.

	Otros aromas que no entran en ninguna categoría, como éter de ron.


La nueva normativa se reflejará obligatoriamente en todos los productos alimentarios envasados a partir del 22 de octubre de 2014. En la siguiente lista se comentan aspectos conocidos sobre algunos aromatizantes, pero los nuevos datos aportados por la evaluación realizada en Europa seguramente sacarán a relucir muchas otras informaciones que resulten relevantes para aplicar el principio de precaución. Junto a los nombres de los aromas aparece entre paréntesis el nuevo código que identificará al aroma a partir de 2014.


510

CLORURO DE AMONIO (FL 16.048) [image: images]




Se trata de amoníaco. Es un aromatizante problemático presente en los productos a base de regaliz. Tanto en el ser humano como en los animales se han observado numerosos efectos secundarios: daños óseos y alteraciones de la glándula paratiroidea y de la corteza suprarrenal. Según datos de la Organización Mundial de la Salud, experimentos con embarazadas llevaron a pérdidas de peso, vómitos, pérdida de apetito e hiperventilación. También se emplea como aditivo en la fabricación del vino (para nutrir las levaduras) y para la preparación de agua de beber. Para estos dos usos no hay objeciones, ya que apenas deja rastro en el producto final. La nueva legislación europea establece restricciones específicas en cada tipo de alimento.

Su uso como aditivo es discutible. Conviene evitarlo.



E 620

ÁCIDO GLUTÁMICO [image: images]





E 621

GLUTAMATO MONOSÓDICO [image: images]





E 622

GLUTAMATO MONOPOTÁSICO [image: images]





E 623

GLUTAMATO CÁLCICO [image: images]





E 624

GLUTAMATO MONOAMÓNICO [image: images]





E 625

GLUTAMATO MAGNÉSICO [image: images]




Los potenciadores de sabor pueden provocar en personas sensibles el denominado «síndrome del restaurante chino», que se caracteriza por provocar presión en las sienes, dolor de cabeza y rigidez de nuca. Sin que se produzcan síntomas agudos, a medio y largo plazo aumentan el apetito y favorecen la obesidad. Por otra parte, aunque el ser humano es más complejo y sensible que los animales de laboratorio, se sabe que en las ratas provoca problemas de fertilidad y de aprendizaje. Finalmente, los potenciadores, en general, enmascaran los aromas reales de los alimentos —o la falta de ellos.

Muchos expertos estiman que cuando menos habría que reducir la dosis máxima permitida de 10 g/kg de alimento a 2 g/kg. En cualquier caso, es mejor evitarlos completamente. 



E 626

ÁCIDO GUANÍLICO [image: images]





E 627

GUANILATO DISÓDICO [image: images]





E 628

GUANILATO DIPOTÁSICO [image: images]





E 629

GUANILATO CÁLCICO [image: images]





E 630

ÁCIDO INOSÍNICO [image: images]





E 631

INOSINATO DISÓDICO [image: images]





E 632

INOSINATO DIPOTÁSICO [image: images]





E 633

INOSINATO CÁLCICO [image: images]





E 634

5’RIBONUCLEÓTIDOS CÁLCICOS [image: images]





E 635

5’RIBONUCLEÓTIDOS DISÓDICOS [image: images]




Esta familia de potenciadores de sabor se convierte en ácido úrico en el cuerpo humano. En experimentación animal, sin embargo, han resultado ser inocuos, ya que las ratas y los ratones son capaces de metabolizarlos y convertirlos en alantoína, una sustancia inocua.

A pesar de que las cantidades empleadas no resultan preocupantes, su uso es sospechoso, teniendo en cuenta que se emplea para dar un sabor que camufla el déficit de calidad en las materias primas. Además estimula el apetito.


636

MALTOL (FL 07.014) [image: images]




Es un potenciador de sabor que se emplea en productos de panadería, chocolates y otros dulces. En boca provoca una agradable sensación aterciopelada. Tiene además un efecto conservante y en experimentación animal, en altas dosis, provocó alteraciones del perfil sanguíneo y de la función nerviosa. Es una sustancia que aparece naturalmente en algunos alimentos, como, por ejemplo, la malta, pero se considera curiosamente un aromatizante sintético.

En 2011 se prohibió como aditivo con código E, pero está autorizado en la nueva lista de aromatizantes con el código FL 07.014.


637

ETILMALTOL (FL 07.047) [image: images]




Se trata de un potenciador de sabor sintético, aproximadamente cinco veces más potente que el maltol (636). Se fabrica por catabolismo del antibiótico estreptomicina con álcalis. Hace más intenso el sabor, sobre todo de alimentos dulces y bebidas. Hay un posible riesgo para pacientes que sufren de talasemia, una rara enfermedad hereditaria.

Prohibido como potenciador, está autorizado como aromatizante.



E 640

GLICINA Y SU SAL SÓDICA (FL 17.034) [image: images]




Es un aminoácido dulzón, que incrementa el sabor de edulcorantes, sopas, salsas, embutidos y especias. Se obtiene o bien de gelatina a través de síntesis química o a través de microorganismos modificados genéticamente. Es un importante neurotransmisor cerebral.


E 650

ACETATO DE CINC [image: images]




Produce una impresión de sabor amargo (propiedad que tiene relación con su uso como medicamento emético). Está permitido para su uso en chicles y para dotar de un contenido extra de cinc a productos dietéticos. El cinc es un nutriente esencial importante para los seres humanos y además un buen alimento para los mohos. De ahí que al añadir cinc a los alimentos se esté favoreciendo su contaminación con una sobrecarga de mohos tóxicos. Es algo que no conviene a las personas que puedan tener alguna enfermedad fúngica del tracto gastrointestinal.

El empleo de cinc como aditivo es innecesario.



E 927 b

CARBAMIDA [image: images]




Se trata de urea, una sustancia natural que es un constituyente principal de la orina. Se utiliza para mejorar el sabor de los chicles sin azúcar y con edulcorantes sintéticos. También se emplea como abono. En pequeñas cantidades es inocua.

ETILVAINILLINA (FL 05.019) [image: images]

Como su nombre sugiere, es un aroma sintético que huele con tres veces más intensidad que la vainilla natural. Y sale más barato. Fortalece el sabor de chocolates, fruta y productos de repostería.

LIMONENO (FL 1.001) [image: images]

Es un terpeno aromático, muy extendido en todo tipo de vegetales con olor a limón. Además, también se utiliza como disolvente e insecticida. En la actualidad se están llevando a cabo pruebas clínicas en las que se utiliza este aromatizante como medicamento anticancerígeno. Sin embargo, en experimentación animal ha resultado ser, paradójicamente, una sustancia cancerígena.

No existe una valoración definitiva sobre la inocuidad para el ser humano.

QUININA (SULFATO DE QUININA, CLORHIDRATO DE QUININA, MONOCLORHIDRATO DE QUININA DESHIDRATADO) (FL 14.011, FL 14.152 Y FL 14.155) [image: images]

Es la sustancia amarga que confiere su sabor característico a la tónica. Posee efecto antibiótico, de ahí que se empleara en altas concentraciones contra la malaria. Por otra parte, posee un efecto conservante. Si la quinina se deja reposar el tiempo suficiente dentro de una botella de cristal transparente se puede observar como se descompone en productos residuales cuyo efecto sobre la salud sigue siendo desconocido. En cualquier caso, se ha observado que provoca alteraciones visuales, alergias y efectos cruzados con otros medicamentos. Un curioso estudio ha demostrado que una embarazada que tomó diariamente un litro de tónica tuvo un hijo dependiente de la quinina.

La EFSA ha ordenado que se restrinjan las cantidades en que se usa la quinina en las bebidas, a la espera de su reevaluación, pero el principio de precaución sugiere que el uso como aditivo debiera reconsiderarse teniendo en cuenta que existen otras sustancias amargantes toxicológicamente más favorables.


EL QUINO Y LA QUININA

Las propiedades de la corteza de la quina fueron descubiertas en Perú, en 1638, por la condesa de Chinchón (esposa del virrey Luis Fernández de Cabrera), cuando observó que los curanderos nativos la empleaban para tratar las fiebres. La corteza del quino era conocida por sus propiedades curativas por los nativos americanos, las cuales se explican por su contenido en quinina, un alcaloide blanco y cristalino con propiedades antipiréticas, antipalúdicas y analgésicas.

El uso a gran escala de la quinina como profiláctico tiene su origen en 1850. Era el principal compuesto empleado en el tratamiento de la malaria hasta que fue sustituido por otros medicamentos sintéticos más eficaces, pero similares, como la quinacrina, cloroquina y primaquina. La quinina se puede utilizar todavía en el tratamiento de la malaria resistente.

La dosis que se emplea actualmente como saborizante en las bebidas es cuatro mil veces más pequeña que la utilizada con fines terapéuticos.



VAINILLINA (FL 05.018) [image: images]

La vainillina es un aromatizante natural presente en la vaina de la vainilla, una especie de orquídea. En la actualidad se fabrica vainillina «idéntica a la natural» a partir de lixiviados de sulfitos que se obtienen de las fábricas de celulosa y de las refinerías de petróleo. También es posible su fabricación con el empleo de la técnica genética. En este caso se declara como «aroma natural». Parece una sustancia inocua, aunque probablemente se haya abusado de ella en los alimentos infantiles, lo que ha provocado un condicionamiento del gusto de niños y adultos hacia los alimentos que poseen este sabor. Por otra parte, ejerce cierto efecto antioxidante que alarga la duración en las estanterías de productos como los cereales del desayuno.

Conviene no dar a los bebés productos aromatizados con esta sustancia.




RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE AROMAS Y POTENCIADORES DEL SABOR
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PROHIBIDO




636

Maltol (FL 07.014) (permitido solo como aromatizante)






637

Etilmaltol (FL 07.047) (permitido solo como aromatizante)





[image: images]

CONVIENE RECHAZARLOS




510

Cloruro de amonio (FL 16.048)






E 620

Ácido glutámico






E 621

Glutamato monosódico






E 622

Glutamato monopotásico






E 623

Glutamato cálcico






E 624

Glutamato monoamónico






E 625

Glutamato magnésico








Quinina (sulfato de quinina, clorhidrato de quinina, monoclorhidrato de quinina deshidratado) (FL 14.011,
FL 14.152 y FL 14.155)





[image: images]

CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 626

Ácido guanílico






E 627

Guanilato disódico






E 628

Guanilato dipotásico






E 629

Guanilato cálcico






E 630

Ácido inosínico






E 631

Inosinato disódico






E 632

Inosinato dipotásico






E 633

Inosinato cálcico






E 634

5’ribonucleótidos cálcicos






E 635

5’ribonucleótidos disódicos






E 650

Acetato de cinc








Etilvainillina (FL 05.019)








Limoneno (FL 1.001)








Vainillina (FL 05.018)
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SEGUROS




E 640

Glicina y su sal sódica (FL 17.034)






E 927 b

Carbamida











Excipientes y disolventes portadores

Este tipo de sustancias facilitan la incorporación de otros aditivos, sobre todo de enzimas y aromas. Los disolventes son imprescindibles en los procesos de extracción para conseguir los denominados «aromas naturales». No es obligatoria su declaración en la lista de ingredientes de las etiquetas, por lo tanto, ingerimos estas sustancias sin tener conciencia de ello.

Pertenecen también a este tipo de aditivos algunos acidulantes y reguladores de la acidez (por ejemplo, E 260, E 261, E 262, E 263, E 270, E 296, E 325, E 326, E 327, E 330, E 331, E 332, E 333, E 334, E 500, E 501, E 504), espesantes (por ejemplo, E 400, E 401, E 402, E 404, E 406, E 407, E 410, E 412, E 413, E 414, E 415, E 440, E 461, E 466, E 1414, E 1420, E 1422), edulcorantes (E 420) y emulgentes (como E 322, E 470 a, E 470 b, E 471, E 472 a, E 472 b, E 472 c, E 472 d, E 472 e).


E 422

GLICEROL, GLICERINA [image: images] [image: images]




Se trata de un importante disolvente portador, humectante y ablandador con sabor dulzón. Además se emplea como cobertura de gelatina en productos cárnicos, en tripas sintéticas comestibles, así como en chicles. Antiguamente se utilizaba ilegalmente para adulterar el vino. Está permitido en productos ecológicos.


E 444

ACETATO ISOBUTIRATO DE SACAROSA [image: images]




Es un agente que ayuda a que los aromatizantes no floten visiblemente sobre la superficie de refrescos u otros productos, o que se produzcan enturbiamientos lechosos, repartiéndolos de manera uniforme en el líquido. Al mismo tiempo estabiliza el sabor, el color y el enturbiamiento en caso de ser deseado. En test toxicológicos, los perros se mostraron especialmente sensibles a esta sustancia que les provocó alteraciones reversibles en el hígado y la vesícula biliar. A pesar de que los expertos parten de la premisa de que estos resultados son extrapolables al ser humano, permanecen las dudas. Está permitido en limonadas.

Existen dudas acerca de la seguridad de esta sustancia.



E 459

BETA-CICLODEXTRINA [image: images]




Se trata de un polvo blanco e insípido que sirve de sustancia de relleno y como modificador del sabor. Las ciclodextrinas crean una especie de jaulas en las que se encierran aromas para que durante el almacenado del producto (por ejemplo, los polvos concentrados para elaborar bebidas) no se escapen. Al mismo tiempo, los aromas permanecen protegidos del influjo negativo del oxígeno. Algunos aromas incluso se mantienen estables durante el horneado, de tal manera que la sustancia saborizante no aparece hasta el momento mismo del consumo. Por otra parte, en productos a base de café o zumos de pomelo, por ejemplo, ayudan a enmascarar el sabor amargo. Los edulcorantes pierden el retrogusto metálico. Se obtienen a partir de almidones o de los azúcares de la uva, gracias a la enzima ciclodextringlucanotransferasa.


E 511

CLORURO MAGNÉSICO [image: images]




Es un mineral aromatizante de sabor amargo. Se fabrica o bien a partir de los residuos de la obtención de la sal marina, o a través de la reacción del óxido de magnesio con el ácido clorhídrico, o del lúpulo. Es imprescindible para la fabricación del tofu, ya que provoca la coagulación de la proteína de soja. Se emplea como sustituto de la sal de cocina y para enriquecer alimentos con magnesio. También endurece las frutas y verduras que forman parte de elaboraciones. Tiene finalmente diversos usos fuera de la industria alimentaria, como la conservación de traviesas para vías férreas, para dar peso a la lana, en superficies antipolvo, como protector de llama, como anticongelante o como ingrediente de las colas a base de caseína.


E 1505

CITRATO DE TRIETILO [image: images]




Se trata de un disolvente que permite la adición de aromas a soluciones acuosas. Por ejemplo, se emplea como aditivo para polvo de clara de huevo y ayuda a que se pueda montar aunque se haya contaminado con un poco de yema. En el cuerpo se metaboliza como sustancia inocua.


E 1517

DIACETATO DE GLICERILO [image: images]





E 1518

TRIACETATO DE GLICERILO [image: images]




Son líquidos aceitosos e incoloros que normalmente se emplean juntos. El E 1518 es una sustancia natural presente en las papayas, de sabor dulce, afrutado y cremoso, con capacidad para retener la humedad, que se utiliza, por ejemplo, en chicles. Fuera de la industria alimentaria se usa para ablandar plástico, como disolvente en pinturas, productos textiles y de papelería, y en el tratamiento del cuero.


E 1519

ALCOHOL BENCÍLICO [image: images]




También se conoce como benzilbenzoato y está presente de forma natural en el aceite de las flores de jazmín, frutas o té verde. Es tanto disolvente como extractor de aromas suaves. Además, posee efecto conservante (con este fin se emplea en textiles, cosméticos y perfumes). También es utilizado para combatir ácaros y piojos, y como anestésico local. En el cuerpo, el alcohol bencílico, a través del benzaldehído (un aroma con olor a almendras amargas) se convierte en ácido benzoico (E 210).

Debido a las recomendaciones científicas, la Unión Europea limitará las dosis permitidas porque se encuentra en muchos alimentos y las personas se exponen a consumirlo en exceso. 



E 1520

PROPANO-1,2-DIOL, PROPILENGLICOL [image: images]




También se conoce como propano-1,2-diol. Posee una buena capacidad de disolución para aromas. En dosis altas también tiene un efecto conservante. El pequeñas dosis el cuerpo lo metaboliza adecuadamente y se considera inocuo, a pesar de que en algunos casos se han observado erupciones cutáneas. En muy altas dosis han habido envenenamientos y sus síntomas recuerdan las intoxicaciones etílicas. Los gatos reaccionan de forma muy sensible a este aditivo. Otras industrias ajenas a los alimentos lo utilizan como anticongelante, elaboración de lacas, líquido de frenos, fabricación de plásticos, humectantes del tabaco y cosméticos.

DICLOROMETANO [image: images]

También conocido como cloruro de metileno, es un disolvente utilizado en el tratamiento del café y el té, para descafeinarlos, eliminar sustancias amargantes o irritantes. En el café descafeinado se permiten restos de 2 mg/kg, en el té se permiten 5 mg/kg. En aromas, la frontera está en los 0,02 mg/kg. No es una sustancia de declaración obligatoria.

HEXANO [image: images]

Es un disolvente tóxico y explosivo que se emplea en la obtención de aceites comestibles y de mantequilla de cacao, así como para fabricar clara de huevo desgrasada y extraer aromas. El residuo de hexano permitido en los aceites, las mantequillas de cacao y los aromas es de 1 mg/kg. En los germinados de cereales se permiten 5 mg/kg y en los productos de soja 30 mg/kg. No es necesaria la declaración.

ISOPROPANOL [image: images]

Es un sustituto del alcohol, libre de impuestos, que se emplea para la extracción de todo tipo de componentes de los alimentos (se permite un resto de 10 mg/kg; en los aromas sin embargo solo está permitido 1 mg/kg). Con menos frecuencia se usa en bebidas «sin alcohol», destinadas al consumo de los musulmanes, que lo tienen prohibido. También se emplea como desinfectante, anticongelante y disolvente para cosméticos. En dosis altas irrita y anestesia las mucosas. En la producción ecológica está permitido para la obtención de azúcar cristalino.
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CONVIENE RECHAZARLOS




E 444

Acetato isobutirato de sacarosa





[image: images]

CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 1519

Alcohol bencílico






E 1520

Propano-1,2-diol, propilenglicol
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SEGUROS




E 422

Glicerol, glicerina






E 459

Beta-ciclodextrina






E 511

Cloruro magnésico






E 1505

Citrato de trietilo






E 1517

Diacetato de glicerilo






E 1518

Triacetato de glicerilo








Diclorometano








Hexano








Isopropanol (en azúcar)
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PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS




E 422

Glicerol, glicerina











Gases propelentes y de envasado

Los gases propelentes y de envasado cumplen diversas funciones, como proteger de la oxidación a un producto envasado o acolchar las patatas fritas para que durante su transporte no se desmenucen en la bolsa. La industria de la cerveza los utiliza para llevar la bebida desde el depósito al dispensador, se encuentran en los esprays de nata y en otros productos de funcionamiento similar.

Ciertos gases se utilizan para conservar los alimentos en «atmósfera controlada», creada en contenedores para el transporte y en almacenes de frutas y verduras, permitiendo la conservación durante varios meses sin un pérdida de calidad importante, gracias a que se sustituye el oxígeno por gases inactivos. Esta atmósfera también se halla dentro de las bolsas de ensaladas listas para ser consumidas (también llamados productos de «cuarta gama»).


E 938

ARGÓN [image: images] [image: images]





E 939

HELIO [image: images] [image: images]




Son gases nobles que en forma de traza están presentes en el aire, de donde se obtienen. El argón también se utiliza de relleno de bombillas incandescentes y como gas de seguridad para buceadores. Como aditivo, se emplea en bodegas para proteger las uvas, mostos, vinos y cavas. Inocuos y permitidos en producción ecológica.
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Este gas —componente esencial del aire que es un 78 % nitrógeno y del que se obtiene— se utiliza para evitar el enranciamiento del producto a consecuencia de la acción del oxígeno, y también para evitar la multiplicación de microorganismos. Para ultracongelar se mezcla el alimento con nitrógeno líquido. Está permitido su uso en productos ecológicos.
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ÓXIDO NITROSO [image: images]




Es el «gas de la risa», que forma parte de forma natural en los gases de putrefacción. Se emplea sobre todo como gas propulsor en esprays de nata. También se utiliza como disolvente de aromas. Como su nombre popular da a entender, tiene efecto narcotizante y en altas dosis puede provocar alucinaciones. De ahí que también se emplee como anestésico en medicina dental y como ayuda en la sala de partos. La presencia de pequeñas cantidades en los alimentos no es toxicológicamente relevante. El hecho de que esta sustancia sea inflamable hace que se tengan que extremar las precauciones durante su manipulación.
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Son gases inflamables con los que se rellenan las bombonas de camping, estufas y cocinas. En la industria alimentaria son útiles como disolventes en la extracción de, por ejemplo, aromas. En los esprays sustituyen a los gases CFC (prohibidos por contribuir al cambio climático). En dosis muy altas tienen un efecto narcótico.
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En los almacenes donde se ha creado una atmósfera controlada, se utiliza para volver a estimular la actividad metabólica de frutas y verduras cuando finaliza el almacenaje, antes de transportarlas a los comercios. Eso facilita que vuelvan a funcionar los procesos de maduración y se favorece la formación de aromas. Además, se utiliza como aditivo en suplementos nutricionales. Está permitido en productos ecológicos.
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Se emplea sobre todo para la fabricación de margarina y alcoholes de azúcar. Mediante la llamada hidrogenación catalítica, los ácidos grasos insaturados se saturan en mayor o menor grado. Eso hace que los aceites líquidos puedan acabar untándose. La técnica de hidrogenación parcial es uno de los procedimientos más controvertidos en la fabricación alimentaria. Durante este proceso, además de las poco saludables grasas trans, se generan gran cantidad de productos de reacción poco comunes.
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Edulcorantes y sustitutos del azúcar

En contra de lo que se cree, existen indicios de que los edulcorantes no solo no ayudan a adelgazar, sino que favorecen la obesidad. Un gran estudio llevado a cabo con 80.000 mujeres estadounidenses dio como resultado que había una mayor ganancia de peso en aquellas participantes que utilizaban edulcorantes en contraposición a las que usaban azúcar. La causa es el efecto estimulante del apetito, ya que el sabor dulce provoca un vertido de insulina (reacción de Pávlov). En consecuencia, baja el nivel del azúcar en sangre y aparece el hambre.

Curiosamente, este efecto se discute en la alimentación de los seres humanos y los edulcorantes siguen formando parte de alimentos destinados a las personas que quieren perder peso, pero en la alimentación de los animales, los edulcorantes naturales y sintéticos se utilizan como coadyuvantes del engorde.

Es de esperar que las autoridades sean cada vez más estrictas para autorizar nuevos edulcorantes y limitar las dosis en que se utilizan.
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SORBITOL Y JARABE DE SORBITOL [image: images]




Es un sustituto del azúcar en muchos productos para diabéticos. También se emplea para mantener blandas las golosinas y en productos de panadería y mazapanes. Si se consumen más de 50 g al día pueden aparecer diarreas. El contenido natural de sorbitol que tienen las manzanas es causa de las alteraciones gastrointestinales que sufren algunas personas tras el consumo del zumo.
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Aparece en muchas plantas de manera natural y es la base del zumo italiano maná, que se obtiene del fresno del maná o fresno florido. Se obtiene industrialmente mediante la hidrogenación de fructosa. Además de su uso como sustituto del azúcar, también se emplea como laxante, sustancia de relleno, lubricante y como materia prima en la producción de resinas sintéticas.
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ACESULFAMO K [image: images]




Es un edulcorante artificial, aproximadamente 200 veces más dulce que el azúcar. Es estable durante la cocción, el horneado y el almacenamiento. Esta sustancia fue declarada inocua por la JECFA en 1991, basándose en informes no publicados de los propios fabricantes. Sin embargo, en estudios con animales se ha demostrado que puede provocar alteraciones del material genético.

A falta de estudios que muestren su inocuidad, conviene evitarlo.
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Se trata de un edulcorante fabricado a partir de dos aminoácidos sintéticos. Disfruta de una amplia permisividad para ser usado en numerosos alimentos bajos en calorías. Se degrada a partir de ácidos y calor. Es problemático para pacientes que sufran de fenilcetonuria (un problema enzimático de nacimiento). El aspartamo se parece a sustancias creadas por el propio cuerpo, como péptidos (cadenas cortas de aminoácidos) y hormonas, por lo que podría ser un factor de confusión. Tras su consumo, las personas sensibles pueden experimentar dolores de cabeza, pérdida de memoria, alteraciones de visión e hiperactividad. En experimentación animal, el aspartamo ha provocado cáncer de cerebro, de los ganglios linfáticos y de las vías urinarias. Pero hay estudios contradictorios, lo que no ha favorecido el consenso científico.

Los efectos toxicológicos y farmacológicos de este edulcorante parecen ser múltiples y dependen de la sensibilidad individual de cada uno. Hasta la aclaración de todas las incógnitas que surgen en torno a esta sustancia, debiera prohibirse.
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ÁCIDO CICLÁMICO Y SUS SALES DE SODIO Y CALCIO (ÁCIDO CICLÁMICO, CICLAMATO SÓDICO, CICLAMATO CÁLCICO) [image: images]




 Edulcorante artificial descubierto en 1937 que desde 1950 vende la empresa estadounidense Abbott bajo el nombre de Sucaryl. Alrededor del mundo se consumen anualmente 15.000 toneladas. El ciclamato, que se suele combinar con otros edulcorantes para conseguir el efecto deseado, es 40 veces más dulce que el azúcar. La cantidad permitida en bebidas ligeras hace poco que se ha disminuido de 400 mg a 250 mg/l y se ha prohibido su uso en golosinas, chicles, helados y productos para refrescar el aliento. En Estados Unidos está prohibido desde 1969 por la sospecha no confirmada de que la ciclohexilamina, un metabolito o producto de su degradación como consecuencia de la acción de la flora intestinal, pueda provocar cáncer de vejiga. La cantidad reconvertida puede llegar a ser el cien por cien. La ciclohexilamina producida industrialmente se utiliza como un pesticida que en experimentación animal daña los testículos y el esperma de los machos.

Existen sospechas fundadas de que esta sustancia puede ser perjudicial para la salud.
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Esta sustancia se fabrica a partir del azúcar, descomponiéndolo tecnológicamente en dextrosa y fructosa, para luego volverlos a unir de manera «falsa» y crear así la isomaltulosa. Este producto se hidrogena catalíticamente, dando lugar al isomalt. Todo este proceso se realiza para obtener una sustancia que es la mitad de dulce que el azúcar original y que libera la mitad de calorías porque no se metaboliza a través de las enzimas digestivas, sino mediante la flora intestinal, como una fibra. Se emplea para enmascarar regustos desagradables de otros edulcorantes.
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SACARINA Y SUS SALES DE SODIO, POTASIO Y CALCIO (SACARINA, SACARINA SÓDICA, SACARINA POTÁSICA, SACARINA CÁLCICA) [image: images]




Es el edulcorante artificial más popular: cada año se consumen aproximadamente 30.000 toneladas en el mundo. Descubierto en Estados Unidos en 1879 por Constantin Fahlberg, estuvo en el origen de los negocios de la multinacional Monsanto, que actualmente es la principal promotora de alimentos transgénicos. La sacarina es aproximadamente 500 veces más dulce que el azúcar, pero posee notas amargas y para ocultarlas suele combinarse con otros edulcorantes o con aminoácidos como la leucina y la glicina. Es absorbida rápidamente por el intestino y excretada a través de los riñones. En experimentación animal, la sal sódica de sacarina, en altas dosis, ha provocado cáncer de vejiga. Sin embargo, los expertos creen que los resultados no son extrapolables al ser humano. No obstante, conviene ser especialmente cuidadoso con la sacarina si se sufre algún daño en la mucosa de la vejiga o si se están ingiriendo medicamentos. Por otra parte, a las personas que recurren a la sacarina como una ayuda para perder peso quizá les interese saber que se utiliza como estimulante del apetito en la cría de cerdos.
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Triclorogalactosacarosa o «azúcar cloro». Su fabricación se consigue a través de la transformación del azúcar con sulfurilo. La sucralosa es aproximadamente 600 veces más dulce que el azúcar. Es muy estable y se suele excretar sin sufrir modificación. Permitida en la Unión Europea desde 2005, algunos expertos proponen que se reduzcan las dosis diarias.
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Es un edulcorante natural, descubierto entre 1841 y 1855. Se fabrica a partir del fruto maduro del arbusto africano Thaumatococcus daniellii, que se ha usado tradicionalmente. Según su pureza, resulta entre 100 y 2.000 veces más dulce que el azúcar. Debido a su regusto de regaliz, se suele emplear mezclado con otros edulcorantes. Como su principio activo es una proteína y no soporta bien el calor, la industria lo emplea en frutas desecadas, chicles, golosinas y helados. También tiene un efecto potenciador del sabor. Se considera inocuo. Se investiga la producción mediante tecnología transgénica.
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Desde el punto de vista legal no es un edulcorante, ya que es un componente de la raíz de regaliz, que se emplea desde hace miles de años para endulzar y como medicamento. El regaliz posee propiedades antiinflamatorias, expectorantes y antiespasmódicas (se emplea en el tratamiento de úlceras de estómago y duodeno). Actualmente también se le reconoce un efecto antiviral.

La glicirricina es de 50 a 100 veces más dulce que el azúcar y constituye una parte importante de los productos a base de regaliz, así como de los licores anisados, como el ouzo griego o el raki turco. También se emplea como potenciador de sabor.

Según la legislación europea, su uso no necesita autorización. Sin embargo, debido a sus importantes propiedades farmacológicas, son relativamente frecuentes los efectos secundarios en forma de dolores de cabeza, aumento de la tensión arterial y edema, alteraciones del ritmo cardíaco y debilidad muscular. Los síntomas son debidos al efecto hormonal de la sustancia. La intoxicación con regaliz (pseudohiperaldosteronismo) provoca efectos parecidos a los provocados por una sobreproducción de la hormona aldosterona. Además, la glicirricina bloquea la transformación del cortisol en cortisona.

Se estima que una ingesta superior a 100 mg puede ser contraproducente para determinadas personas, como hipertensos, enfermos cardiovasculares, diabéticos y embarazadas. Bastan 50 g de un producto con una concentración de glicirricina superior a 200 mg por cada 100 g para que las molestias puedan aparecer. El problema es que los consumidores no saben cuánta cantidad de este aditivo hay en un alimento. Por tanto, en general deben evitar la regaliz y en concreto la glicirricina.
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NEOHESPERIDINA DIHIDROCHALCONA, NEOHESPERIDINA DC [image: images]




Descubierta en 1963 y permitida en Europa desde 1994, su capacidad de endulzado fluctúa, según la dosis del producto, entre las 300 y las 2.000 veces más que el azúcar. Tiene un retrogusto mentolado. La base para su síntesis química son flavonoides procedentes de los cítricos. Se fabrica a partir de naranjas amargas inmaduras o a partir de naringina, que se extrae con resinas artificiales durante el proceso de fabricación de zumos a partir de concentrados. Debido a que la neohesperidina es metabolizada por la flora intestinal, que se diferencia de una persona a otra, los experimentos llevados a cabo con ratas y en los que se basa su supuesta inocuidad tienen un valor muy limitado. Por otra parte, los ganaderos lo usan para aumentar el apetito de los animales.
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GLICÓSIDOS DE ESTEVIOL [image: images]




Las hojas de la estevia (Stevia rebaudiana) son el endulzante natural utilizado tradicionalmente por pueblos nativos de Paraguay. También lo usan como medicina y como anticonceptivo. Su principio activo más relevante es el denominado esteviósido, que resulta hasta 300 veces más dulce que el azúcar. Aislado y convertido en polvo, líquido o pastilla, es un edulcorante popular desde hace décadas en Japón y desde 2012 ha iniciado su despegue en Europa, donde ha estado prohibido desde 1995, como en Estados Unidos, por sospechas de un supuesto efecto cancerígeno, basadas en estudios antiguos, realizados con una especie de ratón predispuesta al cáncer y muy apoyados por la industria del azúcar.

Finalmente, después de 17 años, los estudios que demostraban la práctica inocuidad del esteviósido se impusieron, ya que señalaban que no suponía un riesgo mayor que otros edulcorantes. No altera el material genético ni es cancerígeno, y se puede consumir con seguridad en una dosis que llega a los 4 mg por kilogramo de peso corporal, lo que hace la sobredosis prácticamente imposible. El esteviósido se convierte en el cuerpo en esteviol, un compuesto completamente reabsorbible. No afecta los niveles de azúcar en sangre y se recomienda para los diabéticos.


ESTEVIA, LA HIERBA DULCE

La familia de las estevias fue estudiada por primera vez por el médico y botánico español Petrus Jacobus Stevus (Pedro Jaime Esteve, 1500-1556) en cuyo honor este género de plantas se denominó con el término latinizado stevia. Una de sus especies, conocida como Stevia rebaudiana, ha sido cultivada y utilizada como edulcorante y como planta medicinal por el pueblo guaraní durante al menos 1.500 años y por un tiempo indeterminado por otras poblaciones de Brasil y Paraguay. En guaraní se denomina ka’a he’˜e , «hierba dulce».

Sus hojas tienen una capacidad edulcorante entre 30 y 45 veces mayor que la de la sacarosa (el componente principal del azúcar). Pueden ser consumidas frescas, en infusión o como ingrediente dentro de la comida. Las investigaciones médicas que se han realizado acerca de ciertas especies del género han demostrado sus posibles beneficios en el tratamiento de la obesidad y la hipertensión arterial.



Por otra parte, el esteviósido es muy interesante para la industria porque se mantiene estable y ayuda a conservar la vitamina C en las bebidas. También ahorra aromatizantes: al añadirlo a las limonadas se puede reducir a la mitad la cantidad de aromas añadidos.
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La EFSA aprobó en 2007 el uso del neotamo como edulcorante y potenciador del sabor. Es muy intenso, con un poder edulcorante entre 7.000 y 13.000 veces superior a la sacarosa, a la que puede sustituir en una amplia gama de productos. Puede utilizarse solo o combinado con otros edulcorantes. Es químicamente similar al aspartamo (fue patentado por la misma empresa), pero resulta más estable. Se metaboliza rápido y se elimina completamente (no se acumula en el cuerpo). Para la industria es muy interesante porque con cantidades insignificantes puede conseguir un efecto similar al mucho más caro azúcar, y sin calorías. No es frecuente encontrarlo en las etiquetas.
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SAL DE ASPARTAMO Y ACESULFAMO [image: images]




Es el producto de la reacción química entre el aspartamo (E 951) y el acesulfamo (E 950). Tiene la ventaja de ser más estable y dulce que los otros edulcorantes. Está permitido en Europa desde 2005 y tiene un amplio campo de aplicación que va desde las limonadas bajas en calorías o los snacks hasta las conservas de pescado.

Posee los mismos inconvenientes que el E 951 y el E 950, como la contraindicación en caso de fenilcetonuria.
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MALTITOL Y JARABE DE MALTITOL [image: images]




Es un sustituto del azúcar, fabricado a partir de la hidrogenación catalítica de la maltosa. Ofrece un sabor casi igual de dulce que el azúcar, pero es menos laxante que el sorbitol.
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Se obtiene de la hidrogenación catalítica de la lactosa. Es una sustancia artificial, con una capacidad de endulzado equivalente a la mitad de la del azúcar. Suele combinarse con otros edulcorantes.
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Es un alcohol que se fabrica mediante hidrogenación catalítica del xilano. Es igual de dulce que el azúcar y produce un efecto refrescante sobre la lengua. No provoca caries, y se emplea en los chicles sin azúcar y como humectante para dentífricos. Posee efecto laxante y se ha asociado con riesgo aumentado de cálculos renales.
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Es un alcohol que llega al 70 % del poder endulzante del azúcar. Aparece naturalmente en pequeñas cantidades en algas, hongos y queso, pero industrialmente se obtiene mediante la fermentación de almidones hidrolizados con levaduras, como Trichosporonoides megachilensis. La mayor parte de este edulcorante se excreta a través del riñón sin sufrir modificación alguna.

Su adaptación a diferentes procesos de producción —resiste todo tipo de cocción— hace que se pueda añadir a gran cantidad de elaborados, empezando por dulces, pasando por los licores, sopas preparadas e incluso productos lácteos. Por si fuera poco, tiene otras propiedades, además de endulzante: es potenciador del sabor, humectante, espesante, sustancia de carga o portadora y estabilizador y portador. Por su efecto osmótico se emplea en la preparación de verduras, frutas y carnes desecadas.

 


RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS EDULCORANTES

[image: images]

CONVIENE RECHAZARLOS




E 950

Acesulfamo K






E 951

Aspartamo






E 952

Ácido ciclámico y sus sales de sodio y calcio (ácido ciclámico, ciclamato sódico, ciclamato cálcico)






E 962

Sal de aspartamo y acesulfamo





[image: images]

CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL




E 954

Sacarina y sus sales de sodio, potasio y calcio (sacarina, sacarina sódica, sacarina potásica, sacarina cálcica)






E 955

Sucralosa






E 958

Glicirricina






E 959

Neohesperidina dihidrochalcona, neohesperidina DC






E 967

Xilitol





[image: images]

SEGUROS




E 420

Sorbitol y jarabe de sorbitol






E 421

Manitol






E 953

Isomalt






E 957

Taumatina






E 960

Glicósidos de esteviol






E 961

Neotamo






E 965

Maltitol y jarabe de maltitol






E 966

Lactitol






E 968

Eritritol











Enzimas

Hace décadas, las autoridades sanitarias europeas e internacionales autorizaron el uso de enzimas sin restricciones ni pruebas de seguridad que las avalaran en la fabricación de alimentos. Con el paso del tiempo se ha ido demostrando que no resultaban tan inocuas como se pensó. En consecuencia, desde el año 2008 la Unión Europea ha abierto un proceso para revaluar el uso de las enzimas, de manera similar a como lo ha hecho con los aromas. Por tanto, cuando estos trabajos culminen se creará una lista con las enzimas autorizadas y sus posibles limitaciones de uso.

Las enzimas alimentarias se definen legalmente como «productos obtenidos a partir de plantas, animales o microorganismos que contienen una o más enzimas capaces de catalizar una reacción bioquímica específica y que se añaden a los alimentos con un fin tecnológico en cualquier fase de la fabricación, transformación, preparación, tratamiento, envase, transporte o almacenamiento».

Para la inclusión en la futura lista de enzimas alimentarias, estas deberán cumplir las siguientes condiciones:


	no deben plantear, sobre la base de las pruebas científicas disponibles y en relación al uso propuesto, problemas de seguridad para la salud del consumidor;

	deben poseer una necesidad tecnológica razonable y se debe demostrar que su uso no induce a error al consumidor.


El 17 de enero de 2013, la EFSA invitó a los representantes de las industrias alimentarias a una reunión técnica, con el fin de intercambiar puntos de vista sobre cuestiones administrativas y científicas relacionadas con la preparación y la presentación de las solicitudes de autorización de enzimas.

Como ocurre en todas las legislaciones, la industria tiene mucho (quizá demasiado) que decir sobre la legislación que la controla. Es decir, en buena parte escribe las normas que se le aplican. La representación de científicos independientes, y sobre todo de los ciudadanos, en este proceso de redacción y autorización de las sustancias que se incluyen en los alimentos es, cuanto menos, deficiente.

Gracias a su enorme capacidad de influencia, la industria ha conseguido, por ejemplo, que los plazos para presentar las solicitudes, que deben ir acompañadas de los estudios de seguridad pertinentes, se pospongan dos años más sobre lo previsto, hasta el 11 de marzo de 2015. Así los fabricantes pueden seguir utilizando enzimas que seguramente serán finalmente prohibidas o limitadas.

Mientras la burocracia europea sigue su curso, los consumidores permanecen informativamente a oscuras en cuanto a la seguridad de las enzimas que se siguen utilizando en la fabricación de los alimentos. Por ejemplo, la mayoría ignora que buena parte de las enzimas se obtienen mediante ingeniería genética.

Los problemas toxicológicos asociados a las enzimas son múltiples y dependen del proceso de fabricación. Muchas se crean a partir de mohos, bacterias o glándulas de animales de matadero, lo que genera un riesgo de contaminación con micotoxinas, endotoxinas o gérmenes patógenos. Debido a que son muy sensibles y deben ser manipuladas con extremo cuidado, el riesgo de que haya proliferación microbiana es mucho mayor que en otros productos. Como proteínas reactivas, son susceptibles de un claro potencial alergénico.
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Se obtiene de las bacterias, los mohos y el páncreas de los animales de matadero. Se emplea para fabricar licores, sirope de glucosa y zumos de frutas. Cuando se usan en panadería alargan la duración de los productos, pero aumentan el riesgo de provocar alergias entre los consumidores. Las enzimas están bajo sospecha de ser las culpables de provocar el denominado «asma del panadero», una enfermedad laboral frecuente. La causa es la inhalación del polvo de harina: si el pulmón es atacado por las enzimas, el sistema inmunitario reacciona frente a las proteínas de la harina.

Las amilasas estables al calor son un riesgo alergénico a evitar.
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Se emplea en especias, para ablandar la carne, para clarificar bebidas y en la elaboración de productos de panadería y quesos. En galletas y crackers, las proteasas relajan y ablandan, lo que implica que hace falta menos tiempo para amasar. En los gofres, hacen más líquida la proteína del cereal y favorecen el crecimiento de la masa. Antiguamente el queso se cuajaba con el jugo digestivo rico en enzimas del estómago de los terneros. En los años 70 pasaron a utilizarse extractos procedentes de microorganismos y desde 1990, la proteasa se fabrica con microorganismos transgénicos.


E 1103

INVERTASA [image: images]




Se obtiene de levaduras como, por ejemplo, la cándida. Evita que cristalice el azúcar de rellenos dulces como el mazapán. También se usa para obtener fructosa de los almidones, dextrosa y para la fabricación de «miel artificial» (sirope de azúcar invertido).

AMILOGLUCOSIDASAS [image: images]

Sirven, en combinación con las amilasas, para convertir en líquidos los restos del pan y demás productos de panadería. De esta manera el almidón se reconvierte en sirope de glucosa, que se presenta como un endulzante o colorante marronáceo y se vuelve a emplear en distintos productos de panadería.

CATALASA [image: images]

Se trata de una enzima que se obtiene de mohos, bacterias o hígados de ternera. Se utiliza para eliminar el agua oxigenada sobrante, que por ejemplo se emplea para desinfectar las instalaciones en las industrias. En combinación con la glucosa oxidasa tiene un efecto conservante.

CELULASA [image: images]

Convierte la celulosa en dextrosa y es importante en la fabricación de zumos y néctares. Gracias a este tipo de predigestión se aumenta el rendimiento de la materia prima. Suelen utilizarse junto con la pectinasa.

CICLODEXTRINA GLUCANO TRANSFERASA [image: images]

Gracias a esta sustancia, la dextrosa (sirope de glucosa) se deja mezclar con ciclodextrinas (E 459), que a su vez encapsulan aromas y otros aditivos. Por ejemplo, uno de sus usos característicos es emplearlas para añadir ácidos grasos omega evitando que estos lleguen a liberar su característico aroma a pescado. Esta enzima se fabrica a partir del Bacilius licheniformis modificado genéticamente.

COLAGENASA [image: images]

Se fabrica a partir de órganos internos de los cangrejos y ayuda, por ejemplo, a sacar las huevas de caviar del tejido conectivo pegajoso.

FITASA [image: images]

Es un componente natural en los cereales que se activa durante la fermentación de la masa. Tiene un papel positivo porque aumenta la digestibilidad del pan. También se emplea en la elaboración del tofu (queso de soja). Por otra parte, se añade a los piensos de cerdos y aves para aumentar la asimilación del fósforo y del cinc.

LIPASA [image: images]

Tiene la cualidad de descomponer las grasas. En panadería se utiliza para mejorar las propiedades de las masas. En la pasta, favorece la sensación «al dente» y evita que se pegue al mantenerla caliente en las grandes cocinas de los restaurantes. También se emplea para fabricar aroma de queso natural, la grasa más barata que se añade al cacao en los chocolates baratos y en alimentos para bebés. Se fabrica a partir de un moho (Aspergillus oryzae) mejorado genéticamente.

LIPOXIGENASA [image: images]

Se obtiene a partir de la harina de soja (que puede ser transgénica). Se emplea para blanquear harinas, ya que desintegra sus carotenos (amarillos, anaranjados) naturales. Pero al mismo tiempo desintegran las grasas insaturadas, convirtiéndolas en peróxidos no deseados. Es frecuente su uso en tostadas y panecillos, dado que mejora la firmeza de las masas, el volumen y las propiedades de la miga.

PECTINASA [image: images]

Es insustituible en la fabricación de jugos de frutas, néctares, vinos o pulpas de verdura. Descompone la fibra que confiere textura a frutas y verduras, aumentando su rendimiento en la producción de zumos. Se emplea a menudo junto con la celulasa. También es importante en la fabricación de aromas. Como reacción secundaria a su utilización se crea metanol, lo que resulta indeseable, sobre todo en alimentos destinados a bebés.

La utilización de preparados enzimáticos que liberan metanol debería estar prohibida, sobre todo en productos infantiles.

PENTOSANASA [image: images]

Esta enzima hace que la harina de centeno sirva para producir elaborados menos resecos, más blandos y de aspecto más fresco durante más tiempo.

TRANSGLUTAMINASA [image: images]

Es el ingrediente clave en la elaboración de carnes y pescados reconstituidos, como el surimi o algunas hamburguesas. Con las transglutaminasas es posible aprovechar los restos de carne separados o de diferente procedencia para construir un filete de carne o «falso cangrejo». Por otra parte, mejoran la textura y el sabor de hamburguesas y salchichas tipo frankfurt. Son muy útiles en la fabricación de yogures cremosos, elaborados a partir de leche desnatada, para darles una textura y un sabor similares a la nata. En las masas de pan hacen que la miga se mantenga compacta y aumentan su duración.

Sería conveniente que la nueva ley obligara a la declaración de su presencia y su función en el alimento, pues pueden utilizarse para confundir de alguna manera a los consumidores.
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Agentes liberadores

Los agentes liberadores y las coberturas impiden que las masas crudas se peguen a los moldes, a las cintas transportadoras o a las bandejas de horneado. Ayudan a que los caramelos no se peguen, a que las harinas no hagan grumos y a que la sal se reparta de manera uniforme. Otros ayudan al encerado de la fruta, dan una capa brillante a la superficie de los dulces o protegen al producto de pérdidas de aroma, secado u oxidación.


E 470 b

SALES MAGNÉSICAS DE LOS ÁCIDOS GRASOS [image: images]




Es un subproducto de la refinación de los aceites comestibles, que son sometidos a un proceso jabonoso alcalino, para después hacerlos precipitar con ácido y finalmente hacerlos reaccionar con hidróxido de magnesio. Debido a su estructura en forma de polvo fino y a su buena capacidad de mezclarse, es un eficaz agente liberador que mejora el precipitado de los cristales blandos y es portador de aromas y antioxidantes. También se emplea como emulgente en sustancias de lavado y en el tratamiento de la superficie de las frutas.


E 530

ÓXIDO DE MAGNESIO [image: images]




Se trata de una sustancia química básica muy versátil, también denominada magnesia. Impide que se peguen los gofres en la gofrera, ayuda en la preparación de agua de beber o mejora la solubilidad del polvo de cacao. También se utiliza como antiaglomerante de ingredientes en forma de polvo y para minerales empleados en productos dietéticos.


E 535

FERROCIANURO SÓDICO [image: images]





E 536

FERROCIANURO POTÁSICO [image: images]





E 537

FERROCIANURO CÁLCICO [image: images]




También se conocen por el genérico «ferrocianuro amarillo». Mejora el precipitado de la sal común. La presencia de la palabra cianuro en los nombres puede alarmar, pues se trata de un conocido veneno, pero no puede liberarse de estas sustancias porque no reacciona con otras suficientemente ácidas.


E 551

DIÓXIDO DE SILICIO [image: images] [image: images]





E 552

SILICATO CÁLCICO [image: images]





E 553 a

SILICATO MAGNÉSICO, TRISILICATO MAGNÉSICO [image: images]





E 553 b

TALCO [image: images] [image: images]





E 554

SILICATO DE SODIO Y ALUMINIO [image: images]





E 555

SILICATO DE POTASIO Y ALUMINIO [image: images]





E 556

SILICATO DE CALCIO Y ALUMINIO [image: images]





E 559

SILICATO DE ALUMINIO, CAOLÍN [image: images]




Los silicatos impiden que se peguen los alimentos secos en forma de polvo, la sal o los ingredientes de las lonchas de queso fundido. El talco se utiliza para tratar la superficie de las salchichas o del arroz, así como de sustancias de relleno en chicles. Ha habido sospechas de que provoque cáncer, pero se refieren al talco endurecido que no puede usarse en alimentación. El E 551 y el E 553 b están permitidos en productos ecológicos.


E 570

ÁCIDOS GRASOS [image: images]




Se obtienen mediante saponificación de las grasas. Durante el proceso se libera glicerina (E 422) y ácidos grasos. Debido a que durante el proceso fisiológico de la digestión también se liberan ácidos grasos, se considera al E 570 como inocuo. De ahí que se permita para todo tipo de alimentos.


E 901

CERA DE ABEJAS BLANCA Y AMARILLA [image: images]




La cera de abejas blanca y amarilla se trata de un agente liberador relativamente caro que se suele «alargar» con productos más baratos. A pesar de su nombre y apariencia natural, puede contener impurezas que hay que vigilar. Algunos productos químicos que utilizan los apicultores pueden acumularse en la cera, por lo que se debe lavar, filtrar y blanquear («cera de abejas blanca»). La Organización Mundial de la Salud da el visto bueno al uso de la cera amarilla por la larga historia de consumo sin efectos secundarios objetivables.


E 902

CERA CANDELILLA [image: images]




Cera de origen vegetal que se obtiene de la superficie de las hojas de dos géneros de Euphorbia mexicanas mediante la cocción con ácido sulfúrico. Su uso se considera inocuo. Se emplea en las panaderías, en combinación con aceites y emulgentes, para conseguir un moreno uniforme de las masas, incluso en las zonas que están en contacto con el molde.


E 903

CERA CARNAUBA [image: images]




Esta cera verde amarillenta procede de las hojas de la palmera brasileña de la cera (Copernicia cerifera). Se cepilla el polvo de las hojas, se funde y se elimina el color con ácido sulfúrico y tierra de batán. Una hoja genera al año aproximadamente 200 g de un aditivo más duro y más estable al calor que la cera de abeja y la cera candelilla. Además, se puede pulir bien y evita el resecamiento y el apelmazamiento. Esta cera no solo es responsable del brillo del chocolate, de los dulces y de los chicles, sino también del de las barras de labios y las lacas de los coches. Por otro lado, se emplea para dar brillo, así como para conservar frescos durante más tiempo determinados frutos secos, y también naranjas, manzanas, peras, melones y melocotones. La Unión Europea ha llegado a la conclusión de que este producto de la palmera es inocuo (al menos in vitro). No obstante, hay un límite máximo por kilogramo de alimento.


E 904

GOMA LACA [image: images]




Se obtiene de la secreción producida por las hembras de un pequeño insecto rojo, llamado gusano de la laca (Laccifer lacca), que viven en enormes colonias de árboles asiáticos. Para proteger a su descendencia segregan una sustancia que se rasca dos veces al año de las ramas de los árboles y se lava con lejía diluida. Se considera inocuo.


E 905

CERA MICROCRISTALINA [image: images]




La cera microcristalina se obtiene de los residuos de la fabricación de aceites lubricantes, después de eliminar sustancias como asfalto o parafina, y de ser blanqueados. El E 905 se usa en las capas que envuelven quesos y salchichas. No existe una valoración toxicológica definitiva, lo que dificulta la valoración de los efectos sobre la salud.


E 907

POLI-L-DECENO HIDROGENADO [image: images]




El poli-L-deceno hidrogenado es una cera sintética líquida, espesa y oleosa. Se obtiene mediante polimerización de olefinas y posterior hidrogenización (E 949). Debido a su gran estabilidad química, el E 907 no se enrancia. Tampoco deja una sensación aceitosa sobre la lengua. Se emplea para cubrir frutas desecadas y dulces, y en panadería se utiliza como medio para sacar los horneados del molde.


E 912

ESTERES DEL ÁCIDO MONTÁNICO [image: images]




Su materia prima se obtiene del lignito. Las impurezas que lleva consigo se eliminan a través de la oxidación con ácido crómico y se emplea como tratamiento de superficie de las frutas cítricas. Parece inocuo, pero no existe una valoración toxicológica que permita afirmarlo con seguridad.


913

LANOLINA [image: images]




La lanolina es la secreción de las glándulas sebáceas de las ovejas. La recién obtenida de los vellones es una sustancia amarilla, marronácea y maloliente, que se convierte en la tan preciada lanolina tal y como la conocemos después de refinarla. Se emplea en chicles. Produce reacciones alérgicas en personas sensibles, que se atribuyen a los restos de detergentes tensioactivos que se utilizan en la limpieza del vellón y que no se eliminan completamente tras la refinación.


E 914

CERA DE POLIETILENO OXIDADA [image: images]




 La cera de polietileno oxidada es el plástico polietileno que en estado fundido se oxida con aire. Este tipo de aditivo se deja emulsionar muy bien y se caracteriza por su gran dureza. Se emplea como cobertor de melones, mangos, papayas, aguacates y piñas. No existen suficientes datos toxicológicos para hacer una valoración precisa de su posible efecto sobre la salud, pero en principio no llega a entrar en contacto con las partes comestibles del alimento.

ESTERES DE CERAS [image: images]

Son ácidos grasos esterificados con cadenas largas de alcoholes. Desde la prohibición de caza de ballenas, se utiliza como sustituto del espermaceti (una especie de aceite blanquecino presente en las cavidades del cráneo del cachalote) en la elaboración de chicles. Antiguamente se conocía como E 910.
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PERMITIDOS EN PRODUCTOS ECOLÓGICOS




E 551

Dióxido de silicio






E 553 b
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Suplementos

Hasta hace pocos años, los fabricantes de alimentos que incluían determinadas sustancias supuestamente beneficiosas para la salud se limitaban a ciertos edulcorantes, vitaminas y minerales. Pero la cantidad de aditivos que en teoría produce algún efecto positivo se está multiplicando. Prácticamente toda la oferta de suplementos nutricionales puede acabar formando parte de la lista de ingredientes de un alimento normal. Pero con la excusa de que se trata de sustancias beneficiosas, pasa desapercibido que muchos de estos «remedios milagrosos» y «naturales» proceden en realidad de la manipulación genética. Por otra parte, a menudo poseen menos pruebas de inocuidad que otros aditivos sintéticos con peor fama.


E 462

ETILCELULOSA [image: images]




Se utiliza como agente portador de suplementos alimentarios y aromas. Es un polvo inodoro que produce una sensación pastosa. Se obtiene del algodón etilado con álcalis, después de lavar los productos indeseables que se generan hasta que se obtiene un polvo inodoro de sabor pastoso.


E 468

CARBOXIMETILCELULOSA SÓDICA ENTRELAZADA [image: images]




Es una sustancia laxante, una fibra que se hincha con agua sin llegar a adquirir una textura pegajosa o untuosa. Se fabrica por hinchado alcálico de celulosa.


E 948

OXÍGENO [image: images] [image: images]




Tienen un uso como gas propelente, pero además se añade al agua para dotarla de un supuesto efecto saludable, pero esto es dudoso, ya que el ser humano obtiene el oxígeno que necesita a través de los pulmones, no del intestino.


E 1201

POLIVINILPIRROLIDONA [image: images]




Se trata de un polvo blanco que en las pastillas sirve de portador de complementos nutricionales y edulcorantes. Se considera indigerible, ya que es un plástico.

ÁCIDO ORÓTICO [image: images]

Se suele presentar con el nombre de vitamina B13 y se le atribuye capacidad para prevenir innumerables enfermedades, entre ellas el colesterol elevado. Es posible que reduzca la tasa sanguínea, pero lo hace a costa de aumentar el riesgo de que se altere el hígado. Además, se sospecha que contribuye al desarrollo de tumores. En pequeñas cantidades es un componente natural de la leche de vaca, mientras que la leche materna apenas lo contiene.

Como componente natural de los alimentos resulta inocuo, pero en altas dosis su uso es arriesgado.


CALCIO [image: images]

Es un mineral que se añade a los alimentos pensando sobre todo en el público femenino, dado que es un agente preventivo de la osteoporosis, trastorno que afecta especialmente a las mujeres tras la menopausia. Frecuentemente se utiliza en forma de carbonato de calcio, que también se emplea como aditivo E 170 para teñir alimentos. En la actualidad se ha visto que estos preparados de calcio no cumplen su misión de fortalecer los huesos, sino que con más probabilidad se depositan en las arterias, aumentando el riesgo de infarto.

Ante las dudas suscitadas, no es buena idea recurrir a los alimentos con suplemento de calcio. 


CARNITINA [image: images]

Su nombre originario es «factor del gusano de la harina», que da pistas sobre la concepción original de esta sustancia: en laboratorio resulta insustituible en la cría de los gusanos de la harina y las moscas de la fruta. En pequeñas cantidades es una parte natural de alimentos de origen animal. El hígado y los riñones generan suficiente cantidad. Al contrario de lo que dice la publicidad, no sirve para quemar grasas ni ayuda a perder peso. Ni tan siquiera en dosis altas. Al contrario, en la ganadería estimula el apetito y ayuda a la ganancia de peso de los animales.

CREATININA [image: images]

La creatinina es un componente natural de los músculos y por tanto de la carne, en una proporción de hasta 5 g/kg. A través de los alimentos, la media de la población ingiere en torno a 1 g al día y el propio cuerpo sintetiza otro gramo a partir de los aminoácidos que proporciona la dieta o de la recuperación del propio tejido. Como suplemento se dice que aumenta el rendimiento deportivo, lo cual puede ser cierto en caso de sobrecarga puntual. Sin embargo, una ingesta excesiva puede aumentar la retención de líquidos. Por otra parte, puede ir acompañada de sustancias tóxicas como la diciandiamida y la dihidrotriazina.

No es recomendable la ingesta.


PABA [image: images]

Era una materia prima para la fabricación de anestésicos, pero ha adquirido fama como supuesta «vitamina de la belleza». Tuvo una corta historia como protector solar, pero se abandonó debido a la asociación con fuertes efectos secundarios, alergias y enfermedades autoinmunes. Los estudios científicos solo muestran auténtica eficacia para prevenir contagios a través de parásitos como los que provocan la malaria, la enfermedad del sueño y la ceguera de río.

Solo es recomendable para aquellas personas que tengan pensado hacer un viaje a países tropicales.


TAURINA [image: images]

Es un ingrediente muy publicitado de bebidas energéticas. Además, también es un potenciador de sabor para sopas y salsas. La taurina es un producto intermedio en la fabricación de tintes, productos de limpieza y medicamentos, que también se utiliza para combatir el moho. El cuerpo humano la fabrica en cantidades suficientes, excepto en el caso de los lactantes, que deben obtenerla de los alimentos. De ahí que esté permitido añadirla a los productos para bebés. Son problemáticas las dosis altas a través de un consumo excesivo de bebidas energéticas en combinación con una sudoración excesiva (como la que se puede sufrir en una discoteca o en la práctica deportiva), ya que puede desencadenar un déficit de sodio tan alto que puede poner en peligro la vida.

No es recomendable en general.
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Aditivos funcionales

Debido a que los aditivos poseen cada vez una peor imagen y que además crece el interés de los consumidores por los alimentos naturales, la industria trata de sustituirlos por otros ingredientes denominados funcionales. Así los fabricantes pueden limpiar las etiquetas de letras «E» y de nombres extraños. Unas veces lo consiguen y otras no.


E 426

HEMICELULOSA DE SOJA [image: images]




Se trata de un polisacárido refinado que se obtiene de la cáscara de soja (procedente de la industria de los piensos). Posee muchas funciones: en las bebidas a base de yogur estabiliza la proteína de la leche frente a los ácidos, mejora la emulsión y produce una sensación en boca cremosa. También es un importante estabilizador de congelados (sobre todo en productos de panadería), permitiendo la fabricación de ultracongelados aptos para microondas. En los productos de pasta instantánea reduce el tiempo de cocción y mejora las propiedades sensoriales. Además es un buen disgregante que evita que la pasta se pegue. Esto es muy importante para las cocinas de los restaurantes porque permite que se mantenga caliente hasta el momento de servir.

CASEÍNA [image: images]

La leche es una materia prima similar al petróleo, a partir de la cual se pueden crear plásticos e infinidad de sustancias. La leche desnatada pasteurizada se mezcla con ácido clorhídrico, ácido sulfúrico o ácido láctico para extraer la caseína, es decir, la proteína de la que se obtiene tradicionalmente el queso. Un añadido de cal viva o hidróxido de calcio hacen que la caseína derretida se vuelva a hacer soluble. Si también se elimina el calcio mediante intercambiadores de iones, se obtiene un excelente emulgente. Esta sustancia ayuda a que se genere una mezcla cremosa en la mayonesa y en el helado. En las salchichas, determinados preparados a base de leche evitan la creación de una antiestética película de grasa. Sus propiedades aglutinantes permiten aumentar el contenido de agua en carnes y embutidos. El yogur se espesa gracias a la proteína de leche funcional. En determinadas condiciones, la caseína y la proteína del suero generan espumas parecidas a la de la clara de huevo y la sustituyen en determinados postres. Mejoran la textura de los surimis y en los snacks permite darles forma durante la extrusión. En las etiquetas, estas sustancias aparecen simplemente bajo los epígrafes «producto lácteo» o «producto de proteína de leche».

EXTRACTO DE LEVADURA [image: images]

La cría de levaduras (sobre todo Saccharomyces cerevisiae o Candida utilis) se lleva a cabo en biorreactores sobre melazas con sales nutritivas, como fosfato de amonio, vitaminas, agentes de crecimiento y protectores de espuma. Tras la cosecha, la levadura se trata con ácidos, disolventes, ultrasonidos, etc., para que se muera y se autodisuelva (autolisis). Las enzimas propias de las levaduras eliminan la proteína y los ácidos nucleicos en las células, de tal manera que se libera gran cantidad de glutamato y potenciadores del sabor. Al añadirle ciertas enzimas a la papilla de levadura, el líquido sale de las células. De esa manera se puede obtener un extracto. Hasta hace unos años el extracto de levadura tenía el inconveniente de que el producto final aún sabía a levadura. En la actualidad se consiguen productos libres de su aroma y que son puramente potenciadores del sabor (durante el proceso de producción se puede introducir el sabor deseado, como «sopa de ternera», «pollo asado» o «caldo de verduras», sin que el producto entre en contacto con ninguno de los ingredientes mencionados. Los fabricantes que utilizan levaduras como potenciadores del sabor pueden poner en la etiqueta —la ley no se lo impide— «sin glutamato añadido», dando a entender confusamente que no contiene potenciadores del sabor.

EXTRACTO DE ROMERO [image: images]

Pese a lo que el nombre pueda sugerir, no se trata en absoluto de un extracto aromático obtenido de la planta, y que se emplee para especiar salsas. En realidad es un producto insípido, antioxidante, cuyo nombre más realista es «ácido carnósico». Se utiliza para aumentar la duración de los alimentos ricos en grasa. Este ácido es un componente aislado del romero y por tanto no posee las cualidades de la planta, empezando por su aroma. De momento no existen datos sobre posibles riesgos relacionados con el ácido carnósico, pero es un ejemplo de cómo algunos aditivos se disfrazan de naturalidad.

FRUCTOSA [image: images]

Es un azúcar que forma parte naturalmente de las frutas y parece que su presencia debiera reservarse a ellas, pero se utiliza cada vez más como aditivo funcional en todo tipo de productos. Si se consume en exceso provoca síntomas parecidos a una mala absorción de lactosa, es decir, gases y diarreas. La fructosa se fabrica a partir de sirope de glucosa. Si se emplea como aditivo en mermeladas y en postres aumenta el sabor a fruta y la durabilidad. En productos de panadería y dulces funciona como humectante. En los helados, mejora la consistencia. La fructosa es presentada como una buena alternativa al azúcar, menos calórica, pero en experimentación animal se ha comprobado que los ratones alimentados con una solución de fructosa experimentaban una mayor ganancia de peso que aquellos alimentados con bebidas azucaradas, a pesar de que el contenido calórico era similar. También mostraron un aumento en los valores de grasas en hígado.

GELATINA [image: images]

La piel que se desecha de la industria del cuero, los huesos y los tejidos no aprovechables de los mataderos acaban convirtiéndose en la gelatina con la que se producen postres infantiles y otros alimentos. Las pieles se dejan en remojo durante meses en sosa cáustica, se neutralizan con ácido clorhídrico, se lavan con aluminio o sulfato de cinc, y la gelatina obtenida se centrifuga y se purifica. Los huesos se lavan con ácido de azufre, los restos de carne y de gas se eliminan con vapor caliente, y luego se trocea todo en un molino y se extrae el fosfato con ácido clorhídrico. Finalmente se añade ácido clorhídrico diluido y se obtiene la gelatina. Existen procesos similares para extraerla de otro tipo de restos, pero todos son seguramente desconocidos por los consumidores y sobre todo por los niños. Tampoco hay mucho interés en que lleguen a conocerlos. Sea como sea, la gelatina acaba tomando forma de reluciente flan o se añade a tartas y a un sinfín de atractivos productos.

HFCS (HIGH FRUCTOSE CORN SYRUP) [image: images]

Gracias a la transformación de la dextrosa del maíz en fructosa, se puede fabricar la denominada HFCS. Esta mezcla de fructosa y dextrosa sabe aún más dulce que el azúcar normal y goza de gran popularidad por ello. Debido a que en Estados Unidos se endulzan las limonadas y los refrescos con esta sustancia, cada vez se ha relacionado más con la obesidad infantil (y también general) de la población.

HUMO LÍQUIDO [image: images]

Los avances tecnológicos evitan a la industria cárnica un proceso empleado desde hace siglos, el ahumado, cuyo objetivo era la conservación del alimento, pero también proporcionaba un agradable aroma. Este es el que trata de reproducir el humo líquido, que se obtiene durante la fabricación del carbón de madera: el humo espeso es conducido a través de un baño de agua, se purifica de sustancias dañinas como los benzopirenos cancerígenos y se produce un extracto con un intenso aroma de humo. El humo líquido se descubrió por casualidad durante la limpieza de las chimeneas industriales. Como no se sabía dónde meter el agua con la que se limpiaban, se dejaba en barriles y se descubrió que los aromatizantes se separaban del alquitrán.

Si se fabrican según la normativa, los humos líquidos son inocuos para la salud. El mayor problema es que los consumidores crean que están comprando productos realmente ahumados. 


HVP (HYDROLISED VEGETABLE PROTEIN) [image: images]

Es una sustancia para dar sabor cuya materia prima suele ser proteína de trigo, maíz o arroz, que se ha desechado en la fabricación de almidones y siropes de glucosa. También se obtienen de los restos de la extracción del aceite de soja y se emplea como alternativa a los aditivos potenciadores del sabor que el público reconoce.

LACTOFERRINA [image: images]

Es un componente tanto de la leche de vaca como de la leche materna y protege al ternero y al lactante de las infecciones que se ven favorecidas por el acceso de los patógenos al hierro. Es decir, la lactoferrina capta el hierro libre e impide su circulación y asimilación. Por otra parte, también estimula la bifidoflora del intestino. Se obtiene del suero de leche y no se considera un aditivo convencional, sino una sustancia funcional que puede aparecer camuflada bajo el epígrafe «proteína de leche». Pero muy probablemente las personas que sufran una deficiencia de hierro no estarán prevenidas frente a la presencia de esta sustancia en los alimentos.

LACTOSA [image: images]

La lactosa se añade a infinidad de productos, de manera que los consumidores tienen que poner mucha atención si quieren evitarla. Debido a que mucha gente no tolera la lactosa por una predisposición genética, y reacciona a su consumo con molestias digestivas más o menos agudas, el uso como aditivo es discutible. En las conservas de fruta sirve para mejorar la sensación en boca y las propiedades de masticación. En los rellenos a base de frutas mejora la conservación. Las verduras envasadas en cristal se mantienen crujientes. En el jamón cocido, la lactosa enmascara el sabor amargo de los fosfatos, y en verduras desecadas actúa como estabilizador del color. En otros productos como las salsas y aderezos, la lactosa es una sustancia de relleno barata y un potenciador del sabor.

PROTEÍNA MICROPARTICULADA [image: images]

No es más que proteína, sobre todo de la leche. Bajo presión se convierte en diminutas bolitas de una milésima de milímetro. Por eso la lengua no la capta como formada por partículas, sino como una sustancia continua que genera una sensación en boca cremosa y grasa. De esta manera se puede conseguir que los productos lácteos desnatados y los helados tengan un sabor similar a la nata. El consumidor no puede descubrir la presencia de proteína microparticulada porque se esconde bajo epígrafes tan confusos como «producto de proteína de leche». Como producen una sensación que no se corresponde con la naturaleza de la sustancia, se sospecha que pueda alterar los mecanismos de autorregulación del cuerpo. En este caso, la proteína microparticulada hace que un producto bajo en calorías produzca la misma sensación que uno graso. El efecto a medio y largo plazo es que el cuerpo tienda a aumentar de peso, al reducir de alguna manera su defensa ante las sustancias calóricas.

RTK [image: images] [image: images]

Las siglas aluden al «concentrado de mosto de uva rectificado», un sirope de azúcar amarillento. Esta sustancia es el secreto que utilizan los viticultores cuando en el vino ponen la leyenda «sin azúcar añadido». Muchas empresas —frecuentemente italianas— evitan añadir azúcar y utilizan esta sustancia para aumentar el grado de alcohol de la bebida. Para fabricarlo se separan ácidos y fenoles con cal y caseína, que eliminan los minerales del zumo mediante intercambio iónico. Antes de ser rectificado se debe sulfurar. El azufre se convierte en sulfato durante la manipulación. El producto final es sensible y se modifica durante el almacenaje. Este aditivo está permitido en los vinos ecológicos y no es necesaria su declaración.

Debido a que con esta sustancia no solo se añade dulce, sino también agua, su uso es una praxis dudosa en viticultura.



CONDIMENTOS HIDROLIZADOS

Los hidrolizados de proteína sirven como condimentos. Estas sustancias se obtenían tradicionalmente de materias primas ricas en aminoácidos, como restos de carne, que se hacían reaccionar con ácido clorhídrico (E 507), primero, y después se neutralizaba con cal viva (E 524) o con bicarbonato de sodio (E 500). En la actualidad se consigue el mismo efecto mediante enzimas (proteasas) obtenidas de microorganismos. Uno de estos hidrolizados de proteína es, por ejemplo, el consomé granulado, donde el hidrolizado se filtra con carbón activo (E 153), se le quita el color y se deja secar. El condimento líquido obtiene su color a través del aditivo (E 150 a-d) que le otorga su característica tonalidad marrón. Para fabricar pastillas de caldo, se aglutina todo con grasa. Los condimentos hidrolizados contienen hasta un 25 % del glutamato, pero en la declaración del producto no aparece esta palabra (que cada vez tiene más mala imagen entre los consumidores), sino leyendas como «condimento», «proteína de soja hidrolizada» o «aroma». Y pueden especificar «sin glutamato añadido» porque la ley lo permite.



SIROPE DE GLUCOSA [image: images]

Es un azúcar que se obtiene de los almidones de maíz o trigo, descomponiendo las cadenas largas de dextrosas en cadenas más cortas mediante procesos enzimáticos. Al hacerlo se pueden modular de forma milimétrica las propiedades del sirope de glucosa, según el uso que se le vaya a dar. Cortes con cuatro o cinco dextrosas dan como resultado maltodextrina. Si la dextrosa se separa por pares se obtiene maltosa, y si se descompone completamente se obtiene dextrosa pura. Estos azúcares tienen diferentes propiedades, tanto tecnológicas como organolépticas. En postres permiten controlar con suma precisión el punto de congelación y las texturas en, por ejemplo, las cremas heladas con salsas de frutas.

SURIMI [image: images]

 Esta es la palabra japonesa con la que se conocen las imitaciones de pescado. Se fabrica a partir de una papilla de pescado a la que se le han quitado las espinas, se ha lavado y se ha cocinado. Este producto se estabiliza con un anticongelante, como fosfato o lactosa, de tal manera que la masa puede ser congelada ya en los barcos de pesca. Su manipulación se lleva a cabo luego en tierra. En la actualidad, el surimi se fabrica preferentemente a partir de abadejo de Alaska. A la masa de pescado se le añaden enzimas, colorantes, espesantes y aromas de tal manera que dé la sensación de proceder de carnes de cangrejos, gambas o langostas.

WPC O CONCENTRADO DE SUERO DE LECHE [image: images]

«Whey protein concentrate» es una sustancia que procede de la industria láctea y que suele declararse como «producto de proteína de leche». Detrás se encuentran enormes cantidades de suero que no tienen salida tras la fabricación del queso y que antes se daban de comida a los cerdos. Buscando una mayor rentabilidad a la materia prima se le buscó una utilidad como aditivo. Gracias a procedimientos de ruptura de membrana se extrae la proteína y esta se modifica después. Según el método aplicado, se obtienen proteínas que en los helados dan estabilidad a los procesos de congelado y descongelado. En los productos bajos en grasas funcionan como emulgentes. También permite elaborar geles para sustituir la gelatina en los postres.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS ADITIVOS FUNCIONALES
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CONVIENE EVITARLOS EN LA ALIMENTACIÓN HABITUAL
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PERMITIDOS EN ALIMENTOS ECOLÓGICOS
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Otros aditivos

Junto a las sustancias valoradas hasta el momento, existe una cantidad importante de otros aditivos que no pertenecen a ninguna de las categorías tratadas, como por ejemplo antiespumantes, humectantes, sustancias para tratar la harina o masticables. A continuación realizamos una pequeña selección de las sustancias más utilizadas. Muchas se emplean durante el cultivo de las materias primas o durante el proceso de elaboración del producto, por lo que no aparecen en las etiquetas.


E 445

ESTERES GLICÉRIDOS DE COLOFONIA DE MADERA [image: images]




La colofonia es una sustancia amarillo-marronácea, que es un residuo de la fabricación de la esencia de trementina o aguarrás. El aceite de trementina se obtiene a partir de diferentes materias primas, tanto por destilación como por extracción. O bien se hacen cortes en los troncos de los árboles y se recoge la resina que mana, o se trocean raíces de pinos talados y se les extrae la resina. También se puede obtener a partir del aceite de pino que se genera en la fabricación del papel y que se destila. Según las directrices alimentarias, solo se permite la utilización de tocones antiguos de pino. Para la fabricación de esteres de glicerina, se esterifican los ácidos de la colofonia con glicerina (E 422) y al mismo tiempo puede hidrogenarse, pero es muy difícil controlar todo el proceso de manera que se sepan todas las consecuencias asociadas al consumo del producto final. Se ha empleado tradicionalmente como masa de chicles, como aromatizante o para mejorar la adherencia y el brillo de las coberturas, entre otros usos. Actualmente solo está autorizado en Europa para recubrimientos de frutas cítricas y para imprimir imágenes sobre recubrimientos de confitería con recubrimiento duro. Fuera de la industria alimentaria se emplea en la elaboración de pegamentos, pomadas y tiritas.

Faltan datos para realizar una valoración concluyente sobre su seguridad. 



E 520

SULFATO DE ALUMINIO [image: images]
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SULFATO DOBLE DE ALUMINIO Y SODIO [image: images]





E 522

SULFATO DOBLE DE ALUMINIO Y POTASIO [image: images]





E 523

SULFATO DOBLE DE ALUMINIO Y AMONIO [image: images]




Los sulfatos del aluminio son sales del ácido sulfúrico, que se emplean como estabilizadores, consolidantes y precipitantes. Se usan para el tratamiento de la clara de huevo antes de calentarla, para endurecer tripa artificial comestible, en las fruta y verduras glaseadas, así como en la fabricación de lacas colorantes. También son de utilidad en el tratamiento del agua de beber, haciendo más rápido su aclarado. Debido a que el aluminio parece que puede desempeñar algún papel en la enfermedad de Alzheimer, solo debieran utilizarse como ayuda técnica, de manera que no dejaran restos en el producto final, pero actualmente la ley no impone esta limitación.

La presencia en los alimentos de compuestos de aluminio es indeseable, debido a la sospecha de un probable efecto neurotóxico.
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SILICATO SÓDICO [image: images]




En contacto con cal viva (E 524) o carbonato de calcio (E 500) frena la corrosión de las cañerías de agua. Antiguamente se utilizaba para conservar los huevos en las casas, porque cierra los poros de las cáscaras.


E 900

DIMETILPOLISILOXANO [image: images]




Se trata de un antiespumante muy utilizado en muchos procesos industriales, como el salado de jamones, la manipulación de productos lácteos, las frituras, la fabricación de mermeladas, azúcar, levadura de panadería, vino, gelatina, chicles, café instantáneo, productos a base de patata, guisantes congelados, bombones, sopas y zumos de frutas. Al añadirlo a los aceites de freír favorece la formación de acrilamidas cancerígenas. Por esta razón se tiende a reducir o eliminar su uso en este caso. No es necesaria su declaración en la etiqueta.


E 920

L-CISTEÍNA [image: images]




Es un mejorante de la harina. En las masas de galletas permite una configuración precisa tanto de la forma como del tamaño, lo que facilita el envasado automático. A los panaderos les permite la preparación de masas envejecidas. Además sirven para provocar reacciones aromáticas. Antiguamente estas sustancias (aminoácidos) se obtenían de pelo humano, pero actualmente se crean con técnica genética aplicada sobre la Escherichia coli. A pesar de su uso generalizado, las autoridades exigen la declaración en el producto ya acabado.


E 1202

POLIVINILPOLIPIRROLIDONA (PVPP) [image: images]




Es un plástico (poliamida) que se utiliza para clarear y estabilizar el vino o la cerveza, eliminando determinados polifenoles que los enturbian. Después de su uso, esta sustancia se elimina con filtros o separadores.


E 1452

OCTENIL SUCCINATO ALUMÍNICO DE ALMIDÓN [image: images]




Es una sustancia que favorece la estabilidad de las vitaminas. Este aditivo repele el agua y evita que los suplementos alimentarios microencapsulados se apelmacen.

BENCILADENINA [image: images]

Se utiliza para mantener frescas las verduras, sobre todo el brócoli, durante el almacenamiento. También se emplea en el cultivo de manzanas, para favorecer su crecimiento.

COPOLÍMEROS ESTIRENO-BUTADIENO [image: images]

Es un plástico que se emplea como masticable para chicles. También se usa para la fabricación de poliestireno. Es sin duda el caucho de síntesis más importante del mundo.

ESTIGMASTEROL [image: images]

El estigmasterol es una sustancia grasa que está presente de forma natural en la mantequilla de cacao o el aceite de soja y que está emparentada estrechamente con el colesterol. Se considera inocua.

METILCICLOPROPENO [image: images]

Esta sustancia hace posible que los mercados europeos estén surtidos de frutas tropicales durante todo el año porque detiene el proceso de maduración durante 12 días, lo que permite el transporte hasta llegar al supermercado. Es tan efectiva que justo después de ser permitida en el año 2002 ya se empezó a usar en todo el mundo. Actualmente se están intentando pulverizar con metilciclopropeno los frutales en el campo para poder cosechar las frutas inmaduras.

POLIVINIL-ESTERES [image: images]

Este plástico se emplea como masticable para chicles. Fuera de la industria alimentaria, es una base para la fabricación de pinturas de dispersión y pegamentos, entre otros productos.

RESINA DAMAR [image: images]

Resina procedente de un árbol del Sudeste Asiático (Shorea wiesneri), limpiada con disolventes. Se utiliza como cobertura (fruta), para añadir turbiedad (bebidas) o como masa de chicles. Aunque parezca sorprendente, no está claro si esta sustancia está permitida o no en la Unión Europea, pues existe una autorización para un chicle de gutta, que se podría entender como la misma sustancia.

RESINA MÁSTIC O ALMÁCIGA [image: images]

Resina procedente de la corteza de la Pistacia lentiscus. Tradicionalmente se considera que la procedente de la isla de Quíos (Grecia) es la de mejor calidad. La resina es verde amarillenta y tiene un sabor amargo y especiado. Desde hace miles de años se utiliza, entre otros usos, para conservar el vino gracias a su efecto antibacteriano. También es una masa para chicle.



RECUADRO RESUMEN

CLASIFICACIÓN DE LOS OTROS ADITIVOS

[image: images]

PROHIBIDOS




550

Silicato sódico





[image: images]

CONVIENE RECHAZARLOS




E 520

Sulfato de aluminio






E 521

Sulfato doble de aluminio y sodio






E 522

Sulfato doble de aluminio y potasio






E 523

Sulfato doble de aluminio y amonio






E 900

Dimetilpolisiloxano





[image: images]
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MÁS ALLÁ DE LOS NÚMEROS «E»





Vitaminas

Las vitaminas son compuestos de diferente naturaleza química que resultan imprescindibles para el funcionamiento correcto del organismo y deben obtenerse de los alimentos. Se necesitan en cantidades muy pequeñas, del orden de los miligramos o los microgramos, por lo que se las denomina micronutrientes.

Los alimentos naturales proporcionan todas las vitaminas que necesitamos. No obstante, las industrias alimentarias recurren a ellas bien por sus propiedades conservantes o colorantes, o bien porque desean aumentar el atractivo nutricional del producto. Sin embargo, a menudo no se emplean vitaminas extraídas de alimentos, sino copias sintéticas cuyos efectos no son bien conocidos y en ocasiones favorecen la posibilidad de ingerir una dosis excesiva.

NIACINA

Están documentadas las intoxicaciones con alimentos a los que se les ha añadido niacina. Normalmente ha sido en casos en los que la vitamina se ha empleado de forma ilegal para dar color rojo a los embutidos. Los síntomas provocados han sido principalmente ictericia, daños hepáticos graves y urticarias.

Puede provocar daños graves en dosis elevadas, pero estas no se encuentran en los alimentos, sino en ciertos suplementos. 


PROVITAMINA A (BETACAROTENO)

Hace tiempo que se sabe que la ingesta de betacaroteno hace disminuir la esperanza de vida en fumadores y además aumenta el riesgo de sufrir cáncer de pulmón y ataque cardíaco. Un estudio danés sobre el efecto de 68 vitaminas, con 230.000 participantes, ha concluido que los suplementos de vitamina A y de vitamina E pueden aumentar la mortalidad. Otro estudio estadounidense, llevado a cabo con 300.000 participantes, ha demostrado que los hombres que consumen regularmente dosis altas de preparados multivitamínicos altos en selenio (en principio, un nutriente anticancerígeno) tienen un riesgo más alto de enfermar de cáncer de próstata. También se asocia a daños hepáticos en las personas que consumen bebidas alcohólicas. No obstante, el betacaroteno no supone ningún riesgo y solo produce beneficios cuando forma parte del contenido natural de alimentos como zanahorias o albaricoques. Tampoco es un problema su uso como colorante natural. En mayor dosis se encuentra en zumos multivitamínicos (fórmulas ACE y antiox, por ejemplo).

VITAMINA B1

Una sobredosis de esta vitamina puede provocar nerviosismo, insomnio y cefaleas. En algunos casos la ingesta de megadosis ha provocado edemas pulmonares, enlentecimiento del ritmo cardíaco, sangrados gastrointestinales, náuseas, vómitos y halitosis. En dosis adecuadas favorece la función desintoxicadora del hígado.

VITAMINA B2

Las dosis altas se consideran inocuas, pero se le ha encontrado un inconveniente: favorece la infección por malaria y puede disminuir la eficacia de la medicación contra ella. Por tanto no conviene excederse en la dosis si se viaja o se vive en zonas endémicas.

VITAMINA B6

En caso de megadosis provoca alteraciones del movimiento, sensación de adormecimiento en las extremidades y alteraciones psíquicas. Existe la sospecha de que preparados de vitaminas B6 de altas dosis provocan malformaciones del feto en embarazadas. Hay que evitar las megadosis.


LOS PELIGROS DE LOS PREPARADOS VITAMÍNICOS

Las vitaminas tienen una imagen muy positiva, parece que solo produzcan beneficios, pero son moléculas biológicamente muy activas y su consumo excesivo puede provocar efectos secundarios, sobre todo si no se obtienen de los alimentos y se recurre a formas creadas en laboratorio.

La creencia de que las vitaminas solubles en agua son inocuas porque se eliminan del cuerpo por la orina no es cierta. Que una sustancia sea soluble en agua no impide que pueda desencadenar procesos dañinos. Los efectos secundarios observados en las megadosis de preparados vitamínicos justifican que solo se consuman bajo estricto control médico.



VITAMINA B12

Aunque la dosis sea grande, los efectos secundarios negativos son leves. Es mucho más preocupante el déficit, sobre todo en los niños, pues resulta esencial para el funcionamiento y desarrollo del sistema nervioso. Solo se encuentra en alimentos de origen animal, por tanto, los veganos (vegetarianos que no consumen productos lácteos ni huevos) pueden sufrir deficiencias. Por eso algunos fabricantes lo añaden a productos especiales para veganos (leches vegetales, cereales de desayuno o barritas energéticas). El consumo ocasional de alimentos de origen animal basta para no sufrir un déficit de esta vitamina.

VITAMINA C

Dosis masivas de esta vitamina (a partir de 1 g al día) provocan diarreas, favorecen las piedras renales y dan lugar a errores diagnósticos de laboratorio en la valoración del azúcar en sangre, del ácido úrico y de los valores hepáticos. Modifica las hormonas (estrógenos y hormona tiroidea). Según los conocimientos actuales, el contenido de vitamina C de los alimentos y las cantidades presentes en los alimentos a través de aditivos no suponen ningún riesgo para la salud porque las dosis son bajas.

VITAMINA E

Como aditivo antioxidante es inocuo porque se utiliza en pequeñas dosis, pero en megadosis se han descrito efectos secundarios como somnolencia, músculos flojos, alteraciones de la función hepática y un descenso de la hormona tiroidea. Además, favorece las trombosis y las alteraciones de la fertilidad. Es un posible factor de riesgo de la arteriosclerosis. Un metaanálisis en el que se han valorado los estudios publicados hasta el momento ha levantado la sospecha de que incluso pueda acortar la vida.

Resulta una sustancia inocua en su uso como antioxidante en los alimentos, pero como suplemento nutritivo es más que controvertido. 






Aromatizantes

LA QUÍMICA ENGAÑA EL SENTIDO DEL GUSTO

Podemos partir de una verdad simple: la inmensa mayoría de productos manufacturados no se podrían vender sin la utilización de aromatizantes. Desde las sopas de sobre hasta los yogures, resultarían insípidos e indistinguibles. La industria, sabiendo el rechazo de los consumidores hacia lo artificial, alega que son «aromas naturales», pero no es exactamente así. Veamos qué significan realmente las descripciones a las que se recurre para referirse a los diferentes tipos de aromas:


	 Los aromas naturales pueden proceder de extractos de plantas o destilados, tanto de plantas como de sustancias animales. El aroma final puede no guardar ninguna relación con el alimento original al que alude. Por ejemplo, el aroma de fresa puede que no proceda de frutas, sino de la lignina, un polímero presente en las paredes celulares de los vegetales. Además, los aromas naturales se crean en la actualidad mediante procedimientos enzimáticos o microbiológicos. Los microorganismos empleados suelen proceder de manipulación genética. Estos métodos son más baratos que la costosa extracción a partir de los alimentos. En conclusión, la realidad de los aromatizantes naturales tiene poco que ver con lo que los consumidores imaginan en relación con el concepto «natural».

	Los aromas idénticos a los naturales despiertan las sospechas en el comprador que llega a leer la etiqueta. Este piensa que si es «idéntico» al natural es que no es natural, y lo rechaza. Seguramente hacen bien porque, como era de suponer, los aromas «idénticos a los naturales» tienen aún menos que ver con la naturaleza que los que son solo «naturales». Se trata de simples compuestos químicos, creados en laboratorio, a menudo de materias primas procedentes del petróleo, que son molecularmente iguales a un compuesto presente en la naturaleza.

	Los extractos de aromas, a pesar de que no aparezca la palabra natural, son auténticos extractos de frutas, especias y plantas aromáticas.

	Los aromas artificiales se obtienen mediante síntesis química y no copian ninguna sustancia original que se halle en la naturaleza. Son poco utilizados por la industria.

	Los aromas de humo se suelen encontrar frecuentemente en productos de charcutería y quesos. No se trata de alimentos recién ahumados, sino de productos a los que se les ha añadido humo líquido.


Tanta variedad de aromas al alcance de los fabricantes sirve para hacer atractivas unas preparaciones en las que la calidad de los alimentos originales se ha perdido por el camino de las sucesivas manipulaciones y procesados industriales necesarios para ofrecer al mercado unos productos uniformes y duraderos.

Las consecuencias son obvias. Tomamos un chicle y vemos en el envase la foto de un puñado de apetitosos arándanos. Pero en el interior, en el producto que nos llevamos a la boca, no queda rastro de uno solo. El intenso sabor a arándanos es debido a una copia de laboratorio.

Lo mismo se puede decir ante un sobre de sopa de pollo al estilo thai. Leemos la lista de ingredientes y, sorpresa, no hay pollo. En su lugar hay un aroma y dos potenciadores del sabor. Otro ejemplo, el envase de un producto lácteo con sabor a vainilla viene adornado con un dibujo de 20 exóticas flores. Dentro no hay nada que haya tenido algo que ver alguna vez con una flor, sino otra copia.


CIFRAS SORPRENDENTES


	Cada europeo medio consume al año 137 kilos de alimentos aromatizados.

	Un 70 % son aromas «naturales» y un 28 %, «idénticos a los naturales». Solo un 2 % son «artificiales».

	• La industria tiene a su disposición casi 3.000 sustancias aromatizantes.

	Con un gramo de aroma se da sabor a un kilogramo de producto.




La mayor parte de los aromas que consumimos procede del consumo de bebidas refrescantes, seguidas por los productos lácteos y los embutidos. Los aromas también se encuentran en alimentos donde no se les espera, como las mezclas de frutos secos o los zumos.

El uso de los aromas forma parte de la mercadotecnia del producto, como el diseño del envase, la etiqueta o la publicidad en televisión. Un aroma bien conseguido hace que un producto resulte inconfundible y garantiza su éxito comercial. El resto de ingredientes pueden ser tomate de invernadero sin sabor reconocible, pasta de soja neutra y carne reconstituida.

LA AROMATIZACIÓN TIENE TRADICIÓN

Aromatizar los alimentos con sustancias añadidas o determinados procedimientos no es un descubrimiento moderno. Uno de los métodos más antiguos para aromatizar y a la vez conservar es el ahumado de carnes y pescados. Otro es la fermentación de verduras como la col. Desde el siglo xix también se emplean extractos de plantas y aceites aromáticos para hacer la comida más apetecible. Estos extractos de frutas y hierbas aromáticas aún desempeñan un papel importante en la fabricación de bebidas y alimentos naturales hoy en día. Los pequeños productores artesanales y ecológicos recurren realmente a las frutas y los extractos naturales.

La industrialización y la producción sintética de aromas ha hecho que ya no se pueda satisfacer la demanda de sabor con medios naturales. Todas las flores de vainilla del mundo no podrían cubrir más que una parte mínima de la cantidad necesaria para dar sabor a todos los productos que se venden con el atractivo de su aroma.

Por otra parte, hay un condicionante económico: 35 céntimos de vainilla sintética cunden tanto como 75 euros de vainilla natural. Desde luego, los afortunados que han probado la natural saben que definir el aroma sintético como «idéntico» al natural parece una broma. El aroma de la vainilla natural penetra más profundamente y es más redondo que el de la vainilla sintética o vainillina.

NOS CONDICIONAN DESDE NIÑOS

La inversión en aromas es de futuro. Los niños están sometidos a una estimulación excesiva de su sentido del gusto, pero resulta rentable porque una vez se está acostumbrado a una intensidad de sabor y a unos aromas determinados, cuesta mucho renunciar a ellos. Se buscarán durante toda la vida.

Existen estudios que demuestran que las personas acostumbradas a los sabores sintéticos los prefieren a los naturales. Comprarán antes un yogur con sabor a fresa que otro con fresas de verdad. El problema es que los productos comerciales aromatizados son también los más dulces y los más grasos. Por tanto, su consumo es un factor de riesgo de obesidad y diabetes, entre otros trastornos. A ello contribuye que la intensidad de sabor lleve a consumir raciones mayores de lo conveniente. En experimentos con voluntarios, aquellos que recibieron alimentos fuertemente aromatizados y especiados consumieron mayores cantidades que aquellos a los que se ofrecieron exactamente los mismos alimentos pero sin condimentos.

Todo lleva a destacar la conveniencia de cuidar especialmente la alimentación de los niños, basándola en alimentos naturales y preparados en casa si es posible.


LOS AROMAS DE LOS PRODUCTOS ECOLÓGICOS
																	Pueden contener «aromas naturales» o «extractos de aromas». Por tanto, no incluyen «aromas idénticos a los naturales», ni «aromas artificiales», ni «humo». Pueden recurrir a aromas naturales creados en el laboratorio a partir de microorganismos.



LOS RIESGOS PARA LA SALUD

Según los estudios científicos publicados, la mayoría de los aromas creados por la industria no supone un riesgo para la salud. Sin embargo, se ha demostrado que determinados componentes de estos aromas son indeseables o incluso tóxicos. Los aromas están compuestos por varias moléculas. Entre ellas, las realmente aromáticas representan entre un 10 y un 20 % del peso. El resto, entre el 80 y el 90%, son moléculas (disolventes, colorantes, antioxidantes, conservantes…) que modifican de alguna manera el aroma, haciéndolo más o menos intenso o duradero, por ejemplo. En todas estas sustancias puede encontrarse la causa de un problema potencial sobre la salud de las personas.

Por ejemplo, la cumarina, la quinina o el ácido cianhídrico que se emplea en repostería pueden provocar daños hepáticos y renales. Todas estas sustancias están sometidas a unos límites legales de uso. Pero otras se permiten en cualquier cantidad y sus formas aisladas son cancerígenas, como es el caso del metil eugenol o el estragol. Estas dos sustancias se hallan de forma natural en muchas plantas aromáticas, tales como la albahaca, el anís, el hinojo y el estragón, donde no suponen ningún peligro, a menos que se sea alérgico.





Aditivos en los productos ecológicos

UN ASUNTO ESPINOSO

Los consumidores se agarran a la producción ecológica como última garantía de que el alimento no va a contener ninguna sustancia añadida que represente un riesgo innecesario para la salud. Es cierto que la ley de producción ecológica excluye la mayoría de aditivos y también es verdad que los productores ecológicos, sobre todo los pequeños, ponen todo su interés en no decepcionar a sus clientes. Pero también es verdad que la burocracia legal puede sembrar cierta confusión. Por ejemplo, los ingredientes transgénicos están prohibidos tanto en los productos ecológicos como en el alimento del ganado, pero desde el 1 de enero de 2009 los fabricantes de productos ecológicos pueden utilizar aditivos que hayan sido obtenidos de microorganismos creados mediante ingeniería genética cuando la sustancia originaria ya no está disponible y se disponga de un permiso especial.

Este podría llegar a ser el caso de las vitaminas del grupo B, permitidas como aditivos en alimentación animal, así como el de enzimas y ácidos, como el láctico, el cítrico y el ascórbico, que en la fabricación de alimentos convencionales procede ya exclusivamente de la manipulación genética. No obstante, hay que decir que este aditivo —una vitamina, por ejemplo— no contiene material genético alguno, por lo que en principio está libre de cualquier efecto negativo sobre la salud que pudiera estar asociado a la transgenia. El problema es que los consumidores, que suelen rechazar la transgenia por principio no están informados de estos detalles.


LOS AROMAS DE LOS PRODUCTOS ECOLÓGICOS

Varias asociaciones independientes promueven la utilización entre los productores ecológicos de una certificación con normas más estrictas que las oficiales. Son sellos que remontan sus orígenes a los pioneros de la agricultura ecológica y son anteriores a las leyes nacionales y europeas.

La más conocida y de mayor extensión es la certificación Demeter de la agricultura biodinámica, que solo permite 18 aditivos y en determinadas circunstancias. Tampoco autoriza el uso de enzimas en panificación y en la elaboración de productos cárnicos y quesos. Los asociados prefieren métodos tradicionales y si es necesario dejan fermentar la masa del pan tres días en lugar de tres horas.



ESTÁN PERMITIDAS 47 DE 320 SUSTANCIAS

Sea como fuere, los fabricantes ecológicos solo utilizan una mínima parte de todos aquellos aditivos permitidos al resto de alimentos convencionales. En lugar de endulzar con edulcorantes artificiales lo hacen con miel, azúcar moreno o diferentes siropes, a pesar de que en ocasiones sea a costa de sumar unas cuantas calorías más.

Los potenciadores del sabor son innecesarios en los productos ecológicos, pues contienen ingredientes de alta calidad y de consumo ecológico en los que se utilizan con maestría los condimentos. También son tabú los colorantes sintéticos y diversos conservantes.

Mientras que en la Unión Europea se ha autorizado el uso de 320 aditivos en los alimentos, la regulación ecológica permite solo 47, que entran en la composición de productos elaborados para favorecer su conservación con seguridad, adquirir una consistencia determinada o un sabor específico. Por ejemplo, el extracto natural de vitamina E procedente de aceites vegetales (E 306) se usa como antioxidante para mejorar la capacidad de almacenamiento de otros aceites y puede encontrarse en productos ecológicos. El agar (E 406) es un espesante adecuado para los patés vegetales y a la vez es un producto completamente natural.

EL CASO DEL E 250

A pesar de que la mayoría de los aditivos ecológicos son inocuos, algunos de los permitidos por la Unión Europea en la producción ecológica son controvertidos, además de los que se obtienen de organismos transgénicos. Es el caso del nitrito sódico (E 250), porque algunos estudios indican que puede combinarse en el sistema digestivo o durante la cocción con determinadas proteínas (aminas) para formar nitrosaminas, que se consideran cancerígenas. Al menos esta ha sido la opinión de muchos nutricionistas. Pero en los últimos años se están publicando estudios que también ven ventajas en el nitrito sódico, ya que el cuerpo puede utilizarlo para producir óxido nítrico, que ayuda a regular la tensión arterial, la función inmunológica, la curación de heridas y el equilibrio nervioso. Aún más, en el jugo gástrico esta sustancia ayuda a eliminar gérmenes de enfermedades causadas por la salmonela o la Helicobacter.

Los datos existentes son por el momento contradictorios y no permiten realizar una valoración concluyente. Por eso mismo, debe imperar el principio de precaución y conviene evitar el E 250, aunque la ley lo admita en algunos productos ecológicos, básicamente embutidos.

El E 250 se puede sustituir por más higiene durante la elaboración y por determinadas hierbas aromáticas y especias que contienen naturalmente pequeñas cantidades de nitratos.

AGITAR LA NATA, EN LUGAR DE AÑADIRLE CARRAGENANO

También es controvertido el uso de carragenano (E 407), una sustancia que en estudios con animales de laboratorio ha desencadenado inflamaciones intestinales y alteraciones del sistema inmunitario. No se sabe con seguridad el efecto que esta sustancia puede producir en el ser humano, pero sí está claro que no hace falta añadir carragenano a la nata (su uso más frecuente). Lo único que hay que hacer es agitarla antes de usarla para que se mezclen el líquido y la grasa que se haya separado.





Vino ecológico

EL VINO GOZA DE SU PROPIA NORMATIVA ECOLÓGICA

Hasta el 8 de marzo de 2012, el vino ecológico lo era porque las uvas utilizadas eran de cultivo ecológico. Pero un buen número de viticultores sostenían que era necesario regular todo el proceso de producción para que se pudiera hablar con propiedad de «vinos ecológicos». Finalmente se aprobó un reglamento europeo que regula todo lo relacionado con la elaboración de vino ecológico.

El proceso de elaboración de un vino es muy complejo y delicado. Lo que se puede hacer y lo que no es objeto de discusión. Uno de los temas candentes entre los viticultores se refiere a la utilización de azufre (en forma de sulfito o anhídrido sulfuroso) para estabilizar el vino, una sustancia que se ha empleado tradicionalmente, pero que en personas sensibles puede provocar dolores de cabeza, náuseas o asma. Mientras no existía una norma, muchos agricultores ecológicos optaron por limitar el contenido a 110 mg/l en el vino tinto, a 140 mg/l en el blanco seco y a 180 mg/l en el dulce. En comparación, un vino convencional puede tener hasta 150 mg/l (el tinto) y 250 mg/l (los blancos y rosados). Finalmente, el Reglamento UE núm. 203/2012 establece que el vino ecológico debe atenerse a unos límites que oscilan entre 100 y 150 mg/l, en función del contenido de azúcar.

La norma europea establece todas las sustancias que pueden utilizarse en la elaboración del vino ecológico o añadirse en el producto. Todas se pueden considerar inocuas. Las principales son:


	Dióxido de carbono y nitrógeno.

	Ácido sulfuroso, metabisulfito de potasio.

	Levadura, levadura seca y levadura fresca sin diluir.

	Tiamina y sales nutritivas de la levadura.

	Sacarosa (azúcar) y concentrado de mosto ecológico.

	Bacterias lácticas, bicarbonato potásico y bicarbonato cálcico para desacidificar.

	Gelatina, caseína, clara de huevo, bentonita pobre en hierro, dióxido de silicio como gel o solución coloidal, así como goma arábiga para clarificar.

	Taninos, carbón activo, sulfato de cobre (autorizado hasta 2015), ácido cítrico (para estabilizar el hierro), enzimas pectolíticas y tartrato potásico para clarificar y estabilizar.


VINO DE UVAS ECOLÓGICAS, PERO NO «VINO ECOLÓGICO»

Los vinos que han sido elaborados antes de la aprobación del Reglamento UE núm. 203/2012 y que todavía no se hayan vendido pueden encontrarse en el mercado con la etiqueta «vino elaborado con uvas ecológicas», pero no pueden mostrar el logotipo europeo para la producción ecológica. Este y la denominación «vino ecológico» queda reservado para los vinos que cumplan la nueva norma.


LA OPCIÓN DEL VINO NATURAL

Una minoría de viticultores quieren ir más allá del vino ecológico, ofreciendo solo vino de uva. Por lo tanto, ni siquiera añaden anhídrido sulfuroso. También renuncian a todos los aditivos permitidos por el reglamento del vino ecológico, y algunos incluso al filtrado del producto. De esta manera desean conseguir un vino que refleje fielmente la esencia de la tierra y de las viñas. No obstante, hay que precisar que este vino contiene algo de anhídrido sulfuroso, pero no se ha añadido, sino que ha aparecido como consecuencia de la acción de las levaduras durante la fermentación.







Etiquetado de los alimentos

UNA INFORMACIÓN TODAVÍA DEFICIENTE

Muchos consumidores no creen que sea suficiente la información que aparece en las etiquetas de los productos alimentarios. Se quejan de que a través de las etiquetas es difícil averiguar, por ejemplo, dónde y cómo se elabora un determinado alimento, y cuáles son realmente todos sus ingredientes. Llama la atención la diferencia con la cantidad de datos técnicos que nos encontramos en cualquier manual de un electrodoméstico, en un ordenador o en un teléfono móvil.

Es obligatorio que la etiqueta incluya una serie de informaciones básicas, desde qué tipo de producto se trata (mediante descripciones claramente reconocibles, como agua mineral natural, confitura, etc.), la fecha de consumo recomendado o caducidad, la cantidad de producto, el nombre y la dirección del fabricante, hasta la lista de ingredientes con sus materias primas y aditivos en una lista descendente, en función del peso que tiene en el producto final.

En cuanto a los aditivos, idealmente debería mencionarse el motivo real por el que se incorporan al producto (es decir, conservante, espesante, colorante, etc.), el nombre y el número E. Sin embargo, los fabricantes tienden a ocultar el primer dato, olvidan el número E o sustituyen los aditivos de declaración obligatoria por otros funcionales que ni siquiera aparecen en la etiqueta. Con expresiones tales como «producto procedente de leche», «proteína de soja» o «extracto de romero» pocos pueden sospechar que se trata de aditivos.


¿QUÉ DEBE APARECER EN LA ETIQUETA?


	El nombre del producto indica de qué tipo de alimento se trata, por ejemplo: queso fundido, mermelada o zumo.

	La fecha de caducidad informa del plazo máximo para el consumo. La fecha de consumo preferente indica el margen en que el producto —sin abrirlo— se conserva en buen estado, sin perder sus propiedades de olor, sabor, color o características nutritivas.

	La cantidad informa sobre el peso, el volumen o el número de piezas que hay en un envase. Los alimentos que se conservan en líquidos deben mostrar el peso escurrido.

	El fabricante y el envasador deben aparecer con su nombre y dirección.

	El número de lote sirve para identificar alimentos que han sido fabricados y envasados en iguales condiciones. Si una parte de ese lote tiene algún defecto es fácil identificar todos los productos y retirarlos del mercado.

	El país de origen debe aparecer en frutas y verduras frescas, y en carne de ternera no manipulada (sin salar o marinar, por ejemplo).

	El precio viene indicado en el propio alimento o en la estantería que lo contiene. Junto al precio final debe aparecer el precio base por unidad. Esto sirve para comparar productos que están envasados en diferentes cantidades. El precio base puede ser el de 1 kg, 1 l, 250 g, 250 ml, 100 g o 100 ml.

	La lista de ingredientes da idea de lo que contiene un producto. Deben estar enumerados en sentido descendente según el peso.




La ley tampoco obliga a declarar aquellos aditivos que están presentes en el producto final pero que ya no cumplen una función tecnológica en ese producto. Lo explicamos con un ejemplo. Un yogur elaborado con frutas puede dejar de mencionar, e incluso mostrar la leyenda «sin conservantes», cuando estos se han utilizado para alargar la vida de las frutas hasta el momento en que han entrado en la planta de producción.


LO «ECO» NO PUEDE SER FALSO

Aquellos alimentos que muestran el logo de la producción ecológica europea ofrecen la garantía de que su elaboración ha cumplido con una normativa mucho más rigurosa y restrictiva en relación con los aditivos. Para asegurar que se respeta la ley, los productores reciben visitas de inspectores sin avisar y son sometidos a un seguimiento estricto de sus operaciones.



Desde el punto de vista científico, esto se permite, salvo excepciones, porque se supone que cualquier sustancia usada con anterioridad resultaría destruida por el calor o filtrada. Sin embargo, existen enzimas y sustancias estables al calor que pueden provocar alergias y otras alteraciones.

INFORMACIÓN SOBRE LOS ALÉRGENOS

Las alergias alimentarias y las intolerancias van al alza. Entre un 1 y un 2 % de los adultos y hasta un 8 % de los niños sufren reacciones alérgicas frente a determinados alimentos. Además, parece ser que alrededor del 40 % de los niños y los jóvenes entre 3 y 17 años están sensibilizados frente a al menos uno de cada veinte alérgenos testados. Esto significa que no son necesariamente alérgicos, pero que tienen la capacidad de desarrollar esa alergia.

Para las personas que realmente sufren una alergia o una intolerancia es muy importante una información detallada en la lista de ingredientes, porque incluso dosis mínimas de determinada sustancia pueden desencadenar graves reacciones que, en el peor de los casos, pueden poner en peligro la vida de quien las consume.

Son 14 las sustancias responsables del 90 % de las alergias y los síntomas de intolerancias. Deben aparecer en todas las etiquetas para proteger a los alérgicos de sorpresas desagradables. Entre ellas se encuentran los cereales con gluten, crustáceos, huevos, pescado, cacahuetes, soja, leche, frutos secos en general, apio, mostaza, semillas de sésamo, dióxido de azufre y sulfitos, altramuces y productos cárnicos entre otros. Estos ingredientes deben figurar en el propio nombre del producto —por ejemplo, «chocolate con leche», «ensalada de pescado», «crema de cacao con avellanas»— o bien deben estar indicados en la lista de ingredientes. En productos que no tienen lista de ingredientes —como el vino— deben incluir el dato mediante una leyenda en la etiqueta, como por ejemplo «contiene dióxido de azufre/sulfitos».

EXCEPCIONES PELIGROSAS

En teoría, la ley obliga a que en la lista de ingredientes aparezcan todos, o mejor dicho, casi todos, porque algunos aditivos no es necesario que sean declarados si su presencia no llega al 2 % del peso (siempre y cuando no se trate de uno de los 14 alérgenos principales). Esta excepción es válida para hierbas aromáticas y mezclas de especias, confituras, productos de cacao y chocolate, zumos de frutas, néctares de frutas y sal yodada, entre otros.

Tampoco es necesario que se declaren determinados ingredientes y sustancias que han perdido su potencial alergénico por los procesos de fabricación o manipulación. En este grupo se encuentran, por ejemplo, las gelatinas de pescado, el aceite de soja refinado y el sirope de glucosa a base de trigo o cebada, así como el suero de leche que se emplea en la fabricación de destilados.

Por otro lado, algunos etiquetados llevan a confusión. Por ejemplo, cuando se lee «puede contener trazas de…», una expresión que aparece cada vez con más frecuencia en los productos, uno no sabe a qué atenerse. Esta frase la suelen emplear los fabricantes para asegurarse desde el punto de vista jurídico cuando el alimento se ha trabajado en una instalación donde antes se ha procesado algún ingrediente alergénico, que podría pasar al nuevo producto. La intención parece positiva pero el alérgico que la lee no sabe bien qué hacer. ¿Se arriesga o renuncia a un producto que seguramente podría consumir sin consecuencias?


EL ETIQUETADO DE LOS HUEVOS

En todos los huevos aparece estampado un código que informa del tipo de producción y permite identificar la granja de origen. Este código indica si el huevo procede de gallinas enjauladas, en libertad o si es ecológico. También revela el país de procedencia.


	Si el primer número por la izquierda es un 0 indica que se trata de un huevo ecológico. Implica las mejores condiciones de vida para el animal.

	Si es un 1 significa que procede de gallinas que disfrutan de espacio suficiente al aire libre.

	El número 2 lo obtienen aquellos huevos de gallinas que están sobre el suelo, pero hacinadas en grandes naves.

	El número 3 es para los huevos de gallinas que permanecen toda la vida enjauladas.

	Por lo que se refiere a los tamaños, los huevos de la talla S (small) son aquellos que pesan menos de 53 g, los de talla M (medium) son los que pesan entre 53 y 63 g, los de talla L (large) van de los 63 a los 73 g, y finalmente los de talla XL (x-large) pesan más de 73 g.




Finalmente, el etiquetado de los alimentos a granel es un gran asunto pendiente. Por el momento no existe una regulación, como tampoco la hay para restaurantes y otros establecimientos donde se puede vender comida. ¿Por qué no se tiene derecho a saber lo que hay en el plato? Una persona sana puede confiar, o no darle más importancia, en las comidas tomadas fuera de casa, pero un enfermo o un alérgico se ven obligados a preguntar y a esperar que la respuesta sea cierta.





Nanotecnología

JUGANDO CON FUEGO

Tras la palabra nanotecnología se encuentra la nueva ciencia que junto con la ingeniería genética se consideran las tecnologías clave del siglo xxi.

La nanotecnología trabaja con partículas diminutas, mucho más pequeñas que la más fina mota de polvo, imposibles de ver para el ojo humano y para un microscopio convencional. Son partículas por debajo de los 100 nanómetros, siendo un nanómetro la millonésima parte de un milímetro.

La ventaja —y el inconveniente— de que una sustancia se presente en forma de partículas ultrafinas es que se comporta tanto química como físicamente de forma muy diferente a las partículas más gruesas. La diferencia esencial es que la proporción de superficie de contacto en relación con el volumen es mucho mayor, lo que implica una enorme capacidad de reacción con otras sustancias. En concreto, pueden variar su color, permeabilidad y conductibilidad eléctrica.

Según la Royal Society, «la evidencia sugiere que por lo menos algunas nanopartículas manufacturadas serán más tóxicas por unidad de masa que aquellas de la misma naturaleza pero de mayor dimensión. Esta toxicidad está relacionada con el área de superficie de las nanopartículas y con su reactividad química».

¿NADIE SABE NADA?

Actualmente existe una completa confusión en torno al uso de nanopartículas por parte de la industria alimentaria. Mientras unos dicen que ya han llegado, otros aseguran que todavía no, pero que son el futuro. Aunque parezca increíble, las autoridades sanitarias y políticas apenas están tomando cartas en el asunto.


LOS ECOLOGISTAS DENUNCIAN

La organización ambientalista Amigos de la Tierra elaboró en 2011 una lista de 93 productos donde, según sus expertos, ya se encontraban nanopartículas. Se trataba principalmente de productos dietéticos, bebidas, aceites, gran cantidad de suplementos nutricionales, caramelos, cremas y coberturas de repostería, y chicles. En muchos suele aparecer dióxido de titanio o silicio en tamaño nano. Según un informe publicado en Environmental Science & Technology, los niños, que poseen una fisiología especialmente vulnerable, serían los más expuestos a las nanopartículas.



Buena parte de la confusión es debida a que no está claro el tamaño a partir del cual se habla de nanopartículas. Unos lo establecen en 100 nanómetros, y otros en 300. Por otra parte, se discute si las nanocápsulas y los micelios pertenecen al reino de las nanopartículas. En los años cuarenta la empresa química Degussa (hoy, Evonik Industries) desarrolló un sílice extremadamente fino que se conoció con el nombre de Aerosil. Estaba formado por dióxido de silicio en tamaño nano. Esta sustancia, creada en un principio como material de relleno para ruedas de coche, en la actualidad se utiliza para evitar que se apelmace la sal, el caldo instantáneo o el tomate seco en polvo. El dióxido de silicio es un aditivo reconocido que se encuentra bajo el número E 551.

Asimismo, provitaminas liposolubles como los carotenoides se emplean desde hace tiempo en alimentos en forma de nanocápsulas. Los carotenoides no solo se disuelven en agua, sino que también son muy sensibles a la luz y al oxígeno. En zumos de frutas y tabletas multivitamínicas se encapsulan en una emulsión hecha de azúcar y sustancias coadyuvantes como la gelatina y el almidón. No se descomponen hasta que llegan al estómago y luego se reabsorben.

UNA CAJA DE PANDORA POR ABRIR

La EFSA obliga a declarar si un ingrediente se encuentra en forma de nanopartículas menores a 100 nanómetros, pero todavía no se tienen en cuenta los riesgos asociados a su presencia. Según las autoridades sanitarias y sus paneles de expertos, es difícil estudiar el efecto de estas sustancias en el cuerpo. Pero el tamaño de las partículas parece crucial, tal como revelan evidencias científicas. Por ejemplo, una sustancia que en estado normal pasa por el intestino sin ser absorbida, cambia su comportamiento si se ingiere en forma de nanopartículas, pues podrían traspasar los poros de la mucosa intestinal y penetrar en los órganos. Sin embargo, para las autoridades sanitarias, no hay diferencia entre el comportamiento de las nanopartículas y el de las partículas mayores.

Otro ejemplo es el cobre. Como elemento traza es un metal importante para la salud porque participa en la actividad de enzimas y de células del sistema inmunitario; sin embargo, si se encuentra en forma de nanopartícula (del orden de los 23 nanómetros) puede provocar daños en el hígado, el bazo y los riñones. Es decir, que sustancias inocuas o beneficiosas pueden convertirse en tóxicas.

A esta conclusión llegó la investigadora Miranda Lomer del Rayne-Institut de Londres (Reino Unido) hace ya algunos años. Realizó un ensayo clínico con pacientes aquejados de la enfermedad de Crohn. A un primer grupo les dio una dieta totalmente libre de aditivos que debían mantener varios meses. El segundo grupo recibió una alimentación normal con aditivos de tamaño nano, tales como el dióxido de titanio y el silicato de aluminio. Las personas que habían mantenido la dieta sin aditivos mejoraron sus síntomas de forma manifiesta.

Otro ejemplo es el relatado por el patólogo Dennis Heffner, que ha observado una relación entre la aparición de la enfermedad inflamatoria de Boeck, que tiene un componente hereditario igual que la enfermedad de Crohn, y las nanopartículas. Heffner sospecha que la enfermedad de Boeck se desencadena, entre otros factores posibles, por una reacción del sistema inmunitario a las nanopartículas. Según el profesor Jan-Olaf Gebbers, director del Instituto de Medicina Ambiental del Hospital Cantonal de Lucerna, también podría ser el caso de la enfermedad de Crohn.

NANOPLATA E INFECCIONES

Determinados envases de alimentos y bebidas, biberones y neveras recurren a las nanopartículas de plata para beneficiarse de su efecto antibiótico. Las diminutas partículas de plata son capaces de eliminar bacterias y ayudan a que todo tipo de superficies estén libres de gérmenes.

Sin embargo, la eliminación sistemática de las bacterias, las malas y las buenas, puede dejar al sistema inmunitario humano sin trabajo y sin colaboradores. Andando el tiempo puede significar que las personas queden mucho más expuestas a sufrir infecciones graves.

Como dice la profesora de Microbiología Asa Melhus, «si se eliminan las bacterias positivas, el ecosistema se colapsa». Esta profesora descubrió hace dos años la primera cepa de bacterias resistentes a la plata. Habían aprendido a sobrevivir al disfraz del nuevo enemigo. La utilización masiva, teme, puede tener como consecuencia que las bacterias se hagan resistentes a antibióticos de todo tipo.

Como los riesgos son bastantes y muy novedosos, y la información sobre esta nueva amenaza está comenzando a fluir, los consumidores están reaccionando y no quieren nanotecnología en su comida. Solo una quinta parte de la población compraría alimentos con nanopartículas, según encuestas realizadas en Alemania.





Transgénicos

LOS ADITIVOS TRANSGÉNICOS ESTÁN AQUÍ

Se debe diferenciar entre los aditivos que han entrado directamente en contacto con la técnica genética y aquellos que solo lo han hecho de forma indirecta.

Una relación directa es, por ejemplo, cuando un aditivo se elabora a partir de una materia prima modificada genéticamente. La lecitina (E 322) es un ejemplo: puede proceder de habas de soja modificadas genéticamente, de las que se extrae la lecitina, se limpia y queda libre de la sustancia manipulada de la planta, es decir, de su ADN.

Los aditivos entran en contacto de forma indirecta cuando para su fabricación se han utilizado microorganismos manipulados genéticamente. Esto sucede por ejemplo en la fabricación de la enzima quimosina, importante para la elaboración de queso. En este caso, del estómago de los terneros se ha aislado el gen de la quimosina y se ha trasplantado mediante ingeniería genética a microorganismos manipulados genéticamente, tales como bacterias, levaduras y mohos. Estos se cultivan y producen quimosina, que se separa del sustrato de cultivo y se limpia de posibles restos genéticos.

Hay gran cantidad de aditivos que no se puede clasificar en uno u otro tipo. Por ejemplo, la vitamina C puede obtenerse de almidones de maíz modificado genéticamente, tanto de manera directa como indirecta, porque la vitamina se sintetiza en varios pasos. En cualquier caso, el producto final apenas tiene nada que ver con la materia prima modificada genéticamente.

SOJA TRANSGÉNICA, LA MÁS EXTENDIDA

La soja transgénica es el cultivo transgénico más extendido por el mundo, seguida a distancia por el maíz. El territorio ocupado por la transgenia no deja de crecer en América, África y Asia. Solo algunos países europeos mantienen prohibiciones ante los cultivos modificados. España no es uno de ellos, pues en 2012 contaba con una superficie de algo más de 116.300 hectáreas de maíz transgénico MON 810, de la corporación biotecnológica transnacional Monsanto, un 20 % más que en 2011, según el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente. Esta superficie representa el 88 % de los cultivos transgénicos en Europa. Sin embargo, según una encuesta publicada en 2010 por la Unión Europea, el 53 % de los españoles rechazaban introducir genes de otras especies en los alimentos, mientras que solo un 27 % están de acuerdo.

En cuanto a los aditivos, la Unión Europea no permite que se elaboren directamente a partir de soja transgénica, ya que se aísla directamente de la legumbre modificada. Sin embargo, sí autoriza los aditivos que han sido fabricados con la intervención de microorganismos transgénicos o con materias primas de animales alimentados con piensos transgénicos.

Hoy resulta muy difícil seguir la pista a cada una de las sustancias que se emplean en los laberintos industriales y, por tanto, averiguar en qué aditivos ha habido alguna participación transgénica. Sí está claro que determinadas vitaminas proceden de laboratorios genéticos. Para la elaboración de vitamina C, biotina, vitamina B2 y vitamina B12 los procesos de fabricación transgénica están ya normalizados.

¿DÓNDE PUEDE HABER ADITIVOS MODIFICADOS GENÉTICAMENTE?

Emulgentes


	¿Qué aditivos? Lecitina (E 322), mono y diglicéridos de los ácidos grasos (E 471).

	¿En qué medida hay manipulación genética? La lecitina, al igual que el E 471, pueden estar fabricados a partir de habas transgénicas de soja. Debido a que una gran cantidad de la cosecha mundial de soja es transgénica, la fabricación de este aditivo a partir de soja modificada genéticamente es posible.

	¿Qué productos podrían contenerlos? La lecitina se encuentra en margarinas, mayonesas, salsas para ensaladas… El E 471 se emplea para mantener fresco el pan y los productos de panadería. Esterificado con ácidos, también se emplea para helados, postres y mezclas de horneado.


Vitaminas


	¿Qué aditivos? Vitamina B2, B12, C, biotina y eventualmente vitamina E.

	¿En qué medida hay manipulación genética? Pueden fabricarse con ayuda de microorganismos modificados genéticamente o soja transgénica.

	¿Qué productos podrían contenerlas? En sopas de sobre, salchichas para niños, cereales del desayuno, zumos, pero también como antioxidante en zumos (vitamina C). La vitamina B2 también se emplea frecuentemente como colorante.


Aromatizantes


	¿Qué aditivos? Vainillina, aroma de mantequilla, aroma de frutas, aroma de nueces y aroma de asado.

	¿En qué medida hay manipulación genética? Los aromas se pueden obtener directamente a través de microorganismos manipulados genéticamente (vainillina) o se pueden crear a través de bacterias y mohos naturales que crecen en caldos nutritivos de maíz o azúcar transgénicos.

	¿Qué productos podrían contenerlos? Todos los alimentos aromatizados, como golosinas, yogures de frutas y refrescos.


Edulcorantes


	¿Qué aditivos? Aspartamo (E 951), taumatina (E 957).

	¿En qué medida hay manipulación genética? La materia prima para la síntesis del aspartamo es el aminoácido L-fenilalanina, que se obtiene de proteínas con ayuda de microorganismos modificados genéticamente. El gen de la taumatina se ha introducido en organismos manipulados genéticamente y puede ser creado por ellos.

	¿Qué productos podrían contenerlos? Los productos bajos en calorías, los zumos, refrescos y chucherías «sin azúcar», y los edulcorantes líquidos (aspartamo).


Espesantes


	¿Qué aditivos? Celulosa (E 460), goma xantana (E 415).

	¿En qué medida hay manipulación genética? La celulosa puede obtenerse de algodón modificado genéticamente. La goma xantana se fabrica con ayuda de bacterias modificadas genéticamente y maíz o soja transgénicos.

	¿Qué productos podrían contenerla? En productos de panadería, helados, embutidos, platos preparados, aderezos de ensaladas, mostazas y productos dietéticos.


Potenciadores del sabor


	¿Qué aditivos? Glutamato (E 620-625), glicina (E 640).

	¿En qué medida hay manipulación genética? Los microorganismos modificados genéticamente metabolizan aminoácidos y crean a partir de ellos potenciadores de sabor.

	¿Qué productos podrían contenerlos? El glutamato en snacks, sopas de sobre, platos preparados, caldos instantáneos, tortelinis, embutidos y productos cárnicos. La glicina puede encontrarse junto a muchos productos con edulcorantes.


Enzimas


	¿Qué aditivos? Amilasa (1100), proteasa (1101), pectinasa, invertasa (E 1103), lipasa.

	¿En qué medida hay manipulación genética? Las amilasas se fabrican a través de hongos o bacterias modificadas genéticamente. Lo mismo sucede con las proteasas. Las pectinasas se pueden fabricar mediante bacterias manipuladas genéticamente. La invertasa, a partir de levadura modificada genéticamente, y la lipasa, a partir de mohos manipulados.

	¿Qué productos podrían contenerlas? Proteasa, en quesos duros y quesos loncheados. Las amilasas ayudan en la fabricación de productos de panadería, bebidas alcohólicas, zumos de frutas y zumos de verduras, vino tinto, concentrado de verduras y aroma cítrico. El azúcar invertido creado con invertasa sirve de aditivo en golosinas porque no cristaliza. Las lipasas pueden hallarse en las masas de pasta y pan melosas.


Colorantes


	¿Qué aditivos? Riboflavina o riboflavina-5’-fosfato (E 101), que son de color verde amarillento.

	¿En qué medida hay manipulación genética? Se fabrican mediante manipulación genética a partir del Bacillus subtilis.

	¿Qué productos podrían contenerlos? Se emplean para colorear de amarillo la mayonesa, las sopas, el helado, las conservas de pepinillos y el polvo para hacer flanes.


Otros aditivos


	¿Qué aditivos? Ácido cítrico (E 330), beta-ciclodextrina (E 459), l-cisteína (E 920), y el aminoácido cistina.

	¿En qué medida hay manipulación genética? El E 330 se crea con ayuda de mohos manipulados genéticamente, criados sobre soluciones azucaradas, que se han obtenido de maíz transgénico. El E 459 es un producto de desecho del almidón, que suele crearse con microbios manipulados genéticamente. La cisteína y la cistina se fabrican con bacterias coli manipuladas genéticamente.

	¿Qué productos podrían contenerlos? El ácido cítrico se halla en refrescos, platos preparados, embutidos y postres. El E 459 es una sustancia de relleno y estabilizador de sabor para aromas. La cisteína y la cistina se emplean en panes y panecillos. Además, están presentes en aromas cárnicos. 






Anexos



RECUADRO GENERAL

CLASIFICACIÓN DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS*
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* Los grados de peligrosidad están reflejados en los pictogramas que acompañan a cada aditivo: [image: images] Seguro; [image: images] Permitido en la alimentación ecológica; [image: images] Conviene evitarlo en la alimentación habitual; [image: images] Conviene rechazarlo; [image: images] Prohibido desde el año 2004 (excepto los números 236 y 550)





LEGISLACIÓN

Aditivos

REGLAMENTO (CE) 1333/2008, de 16 de diciembre de 2008 sobre aditivos alimentarios, y sucesivas modificaciones.

REAL DECRETO 3177/1983, de 16 de noviembre de 1983 (BOE de 28 de diciembre), por el que se aprueba la Reglamentación Técnico Sanitaria de Aditivos Alimentarios.

REAL DECRETO 2001/1995, de 7 de diciembre (BOE de 22 de enero de 1996), por el que se aprueba la lista positiva de aditivos colorantes autorizados para su uso en la elaboración de productos alimenticios y sus condiciones de utilización. Con sucesivas modificaciones.

REAL DECRETO 2002/1995, de 7 de diciembre (BOE de 12 de enero de 1996), por el que se aprueba la lista positiva de aditivos edulcorantes autorizados para su uso en la elaboración de productos alimenticios, así como sus condiciones de utilización. Con sucesivas modificaciones.

REAL DECRETO 142/2002, de 1 de febrero (BOE del 20), por el que se aprueba la lista positiva de aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en la elaboración de productos alimenticios, así como sus condiciones de utilización. Con sucesivas modificaciones.

Aromas

REGLAMENTO (CE) 1334/2008, de 16 de diciembre de 2008 sobre los aromas y determinados ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes utilizados en los alimentos. Con modificaciones sucesivas que incluyen la lista positiva de aromas autorizados.

REGLAMENTO (CE) 2065/2003, de 10 de noviembre de 2003 sobre los aromas de humo utilizados o destinados a ser utilizados en los productos alimenticios o en su superficie.

REAL DECRETO 1477/1990, de 2 de noviembre (BOE del 22), por el que se aprueba la reglamentación técnico-sanitaria de los aromas que se utilizan en los productos alimenticios y de los materiales de base para su producción. Con sucesivas modificaciones.

Enzimas

REGLAMENTO (CE) 1332/2008, de 16 de diciembre de 2008 sobre enzimas alimentarias.
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