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;S0n necesarios y sequros los aditivos
alimentarios?

Dr. José Armando Ulloa

Los aditivos alimentarios son sustan-
cias que se anaden intencionalmente a los
alimentos industrializados para conseguir su
conservacion y frescura, inocuidad, sabor, as-
pecto y textura. Aunque los aditivos alimenta-
rios muchas veces se asocian a los tiempos
modernos, este tipo de materiales se han usa-
do desde hace mucho tiempo. El hombre de la
antigliedad aprendié a conservar la carne y el
pescado con técnicas de salazén y ahumado,
incorporando con ello aditivos alimentarios; los
egipcios utilizaban colorantes y materiales aro-
maticos para resaltar el atractivo de los alimen-
tos y los romanos salmuera que contenia nitrito
potasico, especias y colorantes para conservar
y mejorar la apariencia de los alimentos.

Gracias al desarrollo de la ciencia y la
tecnologia de alimentos, en la actualidad se dis-
pone de muchas sustancias que pueden cumplir
funciones benéficas especificas para mejorar la
calidad y conservacion de los alimentos, las cua-
les normalmente no se consumen como alimen-
to en si, ni se usan como ingrediente caracteris-
tico de la alimentacioén, pero que se adicionan
intencionalmente en la fase de su fabricacion,
transformacion, preparacion, tratamiento, enva-
se, transporte o almacenamiento.

En ese sentido, los aditivos alimenta-
rios desempefan un importantisimo papel en
el complejo sistema de abastecimiento de la

gran variedad de alimentos disponibles en los
supermercados o tiendas, ya que cada vez
una menor parte de la poblacién se dedica
a la preparacién primaria de alimentos y los
consumidores demandan alimentos variados y
faciles de preparar, y que sean mas seguros,
nutritivos y baratos. Por ello, solo se pueden
satisfacer dichas expectativas utilizando las
nuevas tecnologias de procesamiento y trans-
formacion de alimentos, entre de ellas los adi-
tivos, cuyo utilidad y seguridad estan avaladas
para su uso por rigurosas pruebas.

A nivel internacional, existe un Comité
Conjunto de Expertos en Aditivos Alimentarios
(Joint Expert Committee on Food Additives,
JECFA) que trabaja bajo los auspicios de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién (FAO) y la Or-
ganizacion Mundial de la Salud (OMS) que
aprueba el uso de aditivos en alimentos. Su
valoracion se sustenta en la revision de los
datos toxicologicos disponibles tanto de prue-
bas efectuadas en humanos como en anima-
les. Con base en ello, se determina el nivel
dietético maximo del aditivo, que no favorezca
efectos toxicos demostrables. Tal contenido se
denomina nivel sin efecto adverso observado
y se emplea para determinar la cantidad de
ingesta diaria permisible (IDA) para cada adi-
tivo. Ademas el IDA, que se calcula con un
amplio margen de seguridad, es la cantidad de
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un aditivo alimentario que puede consumirse
en la dieta diariamente, durante toda la vida,
sin que represente riesgo para la salud.

Por otra parte también a nivel mun-
dial la Comision del Codex Alimentarius, una
organizacion conjunta de la FAO y la OMS
que se encarga de desarrollar normas in-
ternacionales sobre seguridad alimentaria,
ha preparando una nueva Normativa Gene-
ral sobre los Aditivos Alimentarios (General
Standards for Food Additives”, GSFA), con el
propdsito de establecer normas internacio-
nales armonizadas, factibles e incuestiona-
bles para su comercio en todo el mundo. En
dicha normatividad sélo se incluyen los adi-
tivos que han sido evaluados por el Comité
Conjunto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios. Gracias a ese control riguroso
y los estudios exhaustivos que se realizan,
los aditivos alimentarios usados en la ac-
tualidad, se pueden considerar ingredientes
seguros de nuestra dieta, que contribuyen
a la rapida evolucién del abastecimiento de
alimentos en el mundo.

Los aditivos que normalmente se ana-
den a los alimentos incluyen en general a sus-
tancias que mantienen la frescura e impiden el
deterioro, dentro de los que destacan los an-
tioxidantes y los conservadores, y sustancias
que mejoran o potencian las cualidades sen-
soriales, que incluyen a los modificadores de
sabor y textura, asi como a los colorantes.

Como su nombre lo indica, los antioxi-
dantes evitan o retardan la oxidacion de com-
puestos que provocan el enranciamiento o de-
coloracion, teniendo aplicacion en productos
horneados, cereales, grasas y aceites y ade-
rezos para ensalada generalmente. Los an-
tioxidantes mas comunes son: los tocoferoles,

butirilhidroxianisol (BHA), butirilhidroxitolueno
(BHT), el acido ascérbico y el acido citrico.

Los conservadores limitan, retardan o
previenen la proliferacion de microorganismos
que estan presentes o contaminan los alimen-
tos, evitando que se deterioren o se vuelvan
téxicos. Se emplean generalmente en produc-
tos horneados, vinos, quesos, carnes curadas,
derivados de las frutas y margarinas. Algunos
ejemplos de este tipo de aditivos son el ben-
zoato o sorbato de potasio, propionato de cal-
cio, nitrito y nitrato de sodio o potasio.

Dentro de los aditivos que modifican el
sabor y la textura, y por lo tanto le confieren ca-
racteristicas mas convenientes a los alimentos
procesados, destacan los emulsionantes y es-
tabilizantes, espesantes, edulcorantes, resalta-
dores de sabor, asi como otros como los acidu-
lantes o reguladores del pH, antiaglomerantes,
antiespumantes o gases de envasado.

Ya que el color es una de las cualida-
des sensoriales mas importantes que influye
en la aceptacién o rechazo de algunos alimen-
tos, el empleo de colorantes se justifica para
mejorar el aspecto visual de los productos y dar
respuesta a las expectativas de los consumido-
res, aunque es necesario aclarar, que como en
el caso de los demas aditivos, no se deben
utilizar para ocultar o disimular una calidad in-
ferior o deficiencias en las practicas de prepa-
racion de los alimentos.

En vista de lo anteriormente sefalado
puede afirmarse que los aditivos alimentarios
en la actualidad son sustancias necesarias y
seguras, sin las cuales no se podria contar
con la amplia gama de alimentos procesados
que la sociedad demanda
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