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La OMS y la FAO dividen estas sustancias en tres grandes categorias basandose en su funcion. En grandes dosis puede afectar a la memoria a corto plazo y provocar enfermedades como diabetes, depresion, cancer e incluso acuciar los sintomas en caso de parkinson o alzheimer. O de que su sabor sea més intenso. Se encuentra sobre todo en el
embutido y carne procesada y es altamente cancerigeno. Son el butilhidroxianisol, un conservante de chucherias y cereales. Para evitar los posibles ingerir cantidades elevadas que puedan ocasionar riesgos en la salud, “lo ideal es intentar consumir alimentos reales, es decir, frescos. De esta manera, evitaremos la ingesta de productos sintéticos de
los que no sabemos, al 100% cémo pueden influir en nuestro organismo”, concluye la dietista-nutricionista Marta Lorenzo. tweet 21 octubre, 2016 por Cristina Piriz (admin) 4 comentarios Archivado en: Alimentos amigos / alimentos enemigos, Blog Encuéntrame y sigueme en YOUTUBE Los aditivos alimentarios son sustancias que se incorporan en la
mayoria de los alimentos que consumimos a diario. Sin embargo, se sabe que causa cancer en animales, incluso en pequefias dosis. Son los responsables de conseguir que los alimentos duren mas tiempo sin caducar. Se encuentra en casi todos los procesados. Nitrato de sodio. Se utilizan principalmente en pasteleria (para mejorar la masa), en la
fabricacion de zumos (jugos) de frutas (para aumentar el rendimiento), en la produccién de vinos y cervezas (para mejorar la fermentacion) y en la fabricacién de quesos (para mejorar la formacién de la cuajada). Los colorantes se afiaden a los alimentos para restituir el color que se pierde durante su preparacioén o para mejorar su aspecto. Son
sustancias que se afiaden a los alimentos para mejorar su sabor o su olor. Este Comité comprueba la inocuidad de los aditivos alimentarios naturales y sintéticos y da el visto bueno para la utilizacién de aquellos que no presentan riesgos sanitarios apreciables para los consumidores. De hecho, aunque algunos estudios han observado posibles efectos
carcinégenos, no es facil que nos produzcan dafio. Estas elevan el colesterol, aumentando el riesgo de ataques cardiacos y otras enfermedades del corazén. En cuanto a los ensayos toxicoldgicos, se deben realizar estudios de toxicidad aguda, a corto y a largo plazo para determinar la absorcién, distribucién y excrecién del producto y los posibles
efectos perjudiciales tanto del propio aditivo como de sus subproductos para determinados niveles de exposicién. Tartracina ( E-102): el mismo registro sefiala que también se trata de un aditivo que se extrae del petréleo. Otros aditivos alimentarios mas peligrosos muy comunes Glutamato monosodico. Sulfitos ( E- 221 a E- 226): se ha observado que a
dosis elevadas estos aditivos destruyen las vitaminas del alimento y puede ser responsables de la aparicién de nduseas y cefaleas. Es el caso de los nitratos, benzopirenos o los metales pesados como el mercurio, el plomo, los policlorobifenoles ( PCB) y los hidrocarburos aromaticos policiclicos. No se debe confundir con la especie vegetal Amarathus. Y
mas dulce. Maiz de alta fructora de jarabe. Simplemente “visten” la comida y cuidan de que no sea tan perecedera. Se emplea para evitar la contaminacién de los alimentos. Grasas trans. La utilizacion de aditivos alimentarios solamente estd justificada si responde a una necesidad tecnoldgica, no induce a error al consumidor y se emplea con una
funcién tecnolégica bien definida, como la de conservar la calidad nutricional de los alimentos o mejorar su estabilidad. Se trata de: Anhidrido sulfuroso (E- 220): se trata de un conservante derivado de la combustién de minerales con el azufre. La Unién Europea, por ejemplo, ha promulgado un reglamento que regula la inclusién en el etiquetado de
los aditivos alimentarios, a los que se asignan los denominados «ntimeros E». Se trata de un colorante de color amarillo-naranja que se emplea en numerosos productos: postres, natillas, flanes, cereales para el desayuno, patatas fritas, salsas, etc. Sin embargo, hay otros de los que aun se discuten sus efectos secundarios. Agentes de textura Se utilizan
para dar consistencia agradable y estabilidad al alimento. La Comision del Codex Alimentarius, que es un 6rgano intergubernamental conjunto de la FAO y la OMS, utiliza las evaluaciones de la inocuidad realizadas por el JECFA para fijar las dosis maximas de uso de aditivos que se pueden utilizar en los alimentos y las bebidas. Los aditivos
alimentarios estadn estrictamente controlados por las autoridades sanitarias. También mds salado. Los edulcorantes se utilizan a menudo como sustitutos del azicar porque afiaden pocas o ninguna caloria a los alimentos. Se encuentra en el pan y sirve para aumentar su volumen. Estos son sustancias anadidas a la comida para favorecer su
conservacion y hacerla mas apetecible. Son los aditivos alimentarios més utilizados y hay cientos de variedades, que se anaden a una amplia gama de alimentos, desde la confiteria y los refrescos a los cereales, los pasteles y los yogurts. La OMS, en cooperacion con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO),
evalua los riesgos para la salud humana de los aditivos alimentarios. El punto de partida para determinar si un aditivo alimentario se puede utilizar sin causar efectos perjudiciales es el establecimiento de la ingesta diaria admisible, que es una estimacién de la cantidad de la sustancia presente en los alimentos o en agua potable que una persona
puede ingerir a diario durante toda la vida sin que llegue a representar un riesgo apreciable para su salud. Estas autoridades deben supervisar la actividad de la industria alimentaria, que es la principal responsable de la utilizacién sin riesgo y conforme a la legislacion de los aditivos alimentarios. Hay otros aditivos que se utilizan por razones
diversas, ya sea conservar, dar color o edulcorar. Por otro lado, estan los gelificantes, como los carragenatos (E- 441), que provienen de algas marinas. Los podemos reconocer porque todos incorporan la letra E al principio Colorantes: E- 100 a E-199 Conservantes: E-200 a E-299 Antioxidantes: E-300 a E-399 Agentes de textura (gelificantes,
emulsificantes): E-400 a E-499 - Relacionado: Guia rédpida para comer sano (sin morir en el intento) Aditivos colorantes Los colorantes se utilizan para dar al alimento un aspecto mas atractivo haciendo que resulte estética y psicoldgicamente mas apetecible. La dietista-nutricionista y colaboradora de {HOLA! Marta Lorenzo te explica por qué se
utilizan y te ayuda a diferenciar los que son necesarios de los que puedes prescindir. Ademas, estas normas exigen a los fabricantes de alimentos que indiquen los aditivos contenidos en sus productos. La OMS recomienda a las autoridades nacionales que controlen la presencia de aditivos en los alimentos y las bebidas que se fabrican en sus paises y
que verifiquen que cumplen con la legislacidon vigente y con los usos y condiciones autorizadas. Conservante, colorante y saborizante. Ninguno de ellos son peligrosos. Se afiaden durante la preparacién, el envasado, el transporte o el almacenamiento del alimento y son un ingrediente del producto final. Hoy en dia, todo lo que comemos esta aderezado
con aditivos alimentarios. Sobre la base de la evaluacion del JECFA o en una evaluacion nacional, las autoridades sanitarias de los paises autorizan el empleo de aditivos a dosis especificas y para alimentos concretos. Los que mas podemos encontrar en los alimentos son el 4cido ascoérbico (E-200), férmico (E-230), acético ( E-260), lactico ( E-270),
propidnico ( E-280). Ademas, hay aromatizantes que imitan sabores naturales. Se afiaden de forma intencionada con un determinado propoésito tecnolégico para dotar al alimento en cuestion de caracteristicas que los consumidores suelen identificar con él. Dos de estos podrian ser el acido ascdrbico o vitamina C (E- 300) o el tocoferol o vitamina E (E-
306 a 309). Propicia los problemas respiratorios. Una vez que el JECFA ha dictaminado que un determinado aditivo es inocuo y que se han establecido sus dosis maximas de uso en la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, se deben elaborar y aplicar reglamentos alimentarios en cada pais para que esa sustancia se pueda utilizar en
la préactica. Aditivos antioxidantes Los antioxidantes se utilizan para evitar los fenémenos de oxidacién que dan lugar a la alteracion de los alimentos. Se extraen de productos de origen animal o vegetal o de microorganismos como las bacterias, y se utilizan como alternativas a las técnicas quimicas. Presentes en refrescos, zumos y aderezos. -
Relacionado: Alternativas naturales a los aditivos Los diferentes tipos de aditivos alimentarios Los aditivos que consumimos en los alimentos no son tan malos como pensamos. Es un aminoacido que potencia el sabor y desactiva el mensaje de “estoy lleno” que llega al cerebro. Puede acuciar el problema en personas con asma y dar lugar a afecciones
respiratorias. BHA y BHT. O de dar un color mas llamativo a determinados productos. Diéxido de azufre. Las preparaciones de enzimas son un tipo de aditivos que pueden no estar presentes en el producto alimenticio final. Ademds de mantener la calidad de los alimentos, ayudan a evitar la contaminacién que puede provocar enfermedades de origen
alimentario, algunas de ellas mortales como el botulismo. Por eso, para poder prevenir el consumo de aditivos alimentarios mas peligrosos es importante saber cudles son. En el transcurso del tiempo se han obtenido una gran variedad de nuevos aditivos para satisfacer las necesidades de la produccion alimentaria, ya que las condiciones de
preparacion de los alimentos a gran escala son muy distintas de las existentes en los hogares. Esto es debido a que dichas investigaciones se basan en la utilizacién de altas cantidades del producto, casi imposibles de consumir al dia. Si bien es cierto que en dosis pequefias son inofensivos, su naturaleza puede incluso ser cancerigena o promotora de
enfermedades. El JECFA evalua cada aditivo alimentario sobre la base de estudios cientificos de todos los datos bioquimicos, toxicoldgicos y de otra indole, entre ellos los ensayos obligatorios en animales, los estudios tedricos y las observaciones en seres humanos. Por ello cada vez existe mas conciencia sobre estos aditivos alimentarios mas
peligrosos y de sus alternativas naturales. Las personas que tienen alergias o son sensibles a determinados aditivos alimentarios deben leer atentamente estas etiquetas. Actualmente se utilizan cientos de miles de aditivos con funciones especificas que permiten que los alimentos sean mds inocuos o tengan un mejor aspecto. La Comisién del Codex
Alimentarius también establece normas y orientaciones sobre el etiquetado de los alimentos, que se aplican en la mayoria de los paises. A pesar de ello, suscitan mucha preocupacion en los consumidores. Todos los colorantes autorizados en Europa han pasado la prueba de inocuidad, sin embargo, existen de los que no se sabe exactamente si podrian
producir efectos secundarios y, por ello, no se recomienda su consumo. Se pueden encontrar en vinagres, vinos, cervezas, conservas, ensaladas, barritas, postres dulces, etc. Estan prohibidos en Noruega, Finlandia y Francia. Estas sustancias se pueden obtener de plantas, animales o minerales o producirse sintéticamente. De hecho, estan ya
prohibidas en algunos mercados como el danés. Destacan los emulsionantes como las lecitinas ( E- 352) y los mono y diglicéridos ( E- 471), que provienen de &cidos grasos alimenticios. También se ha observado en modelos animales un mayor riesgo de sufrir un tipo de tumores. El consumidor sabe ahora mas que nunca. Se sospecha que puede
ocasionar problemas de hiperactividad en nifios y, en grandes cantidades, aumentar el riesgo de ezcema, urticaria, insomnio debido a que es un liberador de histamina. Los aditivos son necesarios para preservar la inocuidad de los alimentos elaborados y para mantenerlos en buenas condiciones durante su transporte desde las fabricas o cocinas
industriales hasta los consumidores, pasando por los almacenes y los comercios. Los conservantes pueden ralentizar el deterioro de los alimentos causado por el aire, los mohos, las bacterias y las levaduras. Algunos de ellos se llevan empleando desde hace siglos para conservar alimentos, como ocurre con la sal (en carnes como el tocino y los
pescados secos), el azucar (en las mermeladas) y el didxido de azufre (en el vino). Estan prohibido su uso en frutas y verduras en Estados Unidos, pero se usan en muchos lugares como refrescos, licores y frutos secos. Este afecta al sistema neurolégico y es un cancerigeno en potencia. Sulfito de sodio. Es un edulcorante artificial refinado responsable
de las calorias extra que son epidemia en Estados Unidos. ¢Cudles son los aditivos alimentarios mds peligrosos y por qué? Amaranto ( E- 123): segun indica el registro aditivos-alimentarios.com es un colorante sintético que se obtiene de un compuesto del petréleo, el alquitran blanco. Edulcorantes artificiales. Se usan para extender la vida 1util de los
alimentos. Pero también es una excitotoxina que puede provocar dafios oculares, migrafias, depresiones y fatigas. - Relacionado: Ojo con las 'chuches' Aditivos conservantes Los conservantes impiden la alteracion del alimento. Puede ocasionar irritaciones en el tubo digestivo e inactivar la vitamina B. Colorantes artificiales. Estd tomando conciencia de
lo que ingiere y le importa su procedencia y sus efectos nocivos en la salud. Existen 4 grandes familias de aditivos alimentarios. En definitiva, no tienen valor nutritivo. Sin embargo, se utiliza para promover la industria carnica, porque consigue que la carne parezca fresca y colorida. No todos son malos ni tienen riesgos graves para la salud. Las
normas del Codex son la referencia para establecer normas nacionales de protecciéon de los consumidores y también en el comercio internacional, de modo que los consumidores de todo el mundo tengan la seguridad de que los alimentos que ingieren cumplen los criterios convenidos de inocuidad y calidad, con independencia de su lugar de
fabricacion. Es un conservante presente en el vino. Pueden reducir el coeficiente intelectual y estan vinculados al cancer. Muchos alimentos diet cuentan con aspartamo, un supuesto cancerigeno y neurotoxina responsable de muchas reacciones adversas. Sin embargo, la mayoria de ellos estdn compuestos por quimicos que pueden resultar téxicos.
Las enzimas son proteinas naturales que catalizan reacciones bioquimicas, descomponiendo moléculas de gran tamaiio en los elementos que las componen. En EE.UU estd prohibido su uso desde 1976 . Se encuentra en la comida china, aperitivos y sopas precocinadas. Es mas, la verdadera preocupacion y a lo que, como consumidores, deberiamos
prestar atencion, es otras sustancias que no aparecen en las etiquetas y que si pueden der muy nocivos. - Relacionado: 'Comer limpio': o como comer sano y alimentar el cuerpo, la mente y las emociones Las sustancias que se anaden a los alimentos para mantener o mejorar su inocuidad, su frescura, su sabor, su textura o su aspecto se denominan
aditivos alimentarios. No presentan ningun peligro en la dosis que se utilizan y, de hecho, muchos de ellos se obtienen de forma natural del propio alimento. Se pueden encontrar en caramelos, chicles, fruta confitada... Puede ocasionar hiperactividad en nifios. Los aromatizantes naturales pueden ser frutos (incluidos los secos), mezclas de especies y
sustancias derivadas de las hortalizas y el vino. Bromato de potasio. El 6rgano responsable de esta evaluacién es el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA), un grupo internacional e independiente de expertos cientificos. La adicién de estos aditivos en la industria alimentaria se realiza en cantidades minimas respetando
la ingesta diaria admitida.

En este contexto, para establecer el estandar de calidad de tamafio y talla para la A. tuberculosa, se debe tomar en consideracién que el desove comienza con una talla de 30 mm y alcanza su madurez con una talla media de madurez (TMM) de 44 mm. Por tanto, la minima talla de captura deberia ser igual o mayor a 45 mm, tal como ha sido normado
... En estos alimentos se combinan procesos como; prensado, trituracién, molienda, refinacién, «purificar», hidrogenacidn, hidrélisis, extrusiéon, uso de enzimas y aditivos, obteniendo productos manufacturados o ingredientes culinarios (aceites, grasas, azucar y edulcorantes, almidones, el jarabe de maiz alto en fructosa, lactosa, leche y ... La ciencia
de los alimentos en la practica. Caro Garcia. Download Download PDF. Full PDF Package Download Full PDF Package. This Paper. A short summary of this paper. 37 Full PDFs related to this paper. Read Paper. Download Download PDF. Los aromas pueden contener los aditivos alimentarios autorizados por el Reglamento (CE) n o 1333/2008, del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios (11) o cualesquiera otros ingredientes con fines tecnoldgicos, como su almacenamiento, normalizacion, dilucién o disolucién y estabilizacién.
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