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Mitos y verdades de los aditivos en los alimentos

Todas las etiquetas
de los alimentos vie-
nen con un listado de
ingredientes, entre los
cuales encontramos to-
dos los aditivos de uso
alimentario y que cum-
plen una determinada
funcion en los alimen-
tos. Sin embargo, hay

que poner especial
atencion en aquellos
que vienen resalta-

dos en negrita, ya que
esto indica que pueden
tener algun grado de
perjuicio para nuestra
salud.

La tartrazina es uno
de los colorantes mas
utilizados, que confie-
re a los alimentos y be-
bidas un color amarillo
anaranjado. El origen
de la tartrazina se en-
cuentra en la quimica
industrial, especifica-

mente en los compues-
tos derivados del alqui-
tran de hulla.

Este colorante pue-
de producir reacciones
alérgicas, tipo de an-
gioedema, asma, urti-
caria y shock anafilac-
tico. Algunas personas
son muy sensibles a
este aditivo alimentario
y pueden experimentar
sintomas como urtica-
ria, picor, hinchazon y
dificultad para respirar
si consumen productos
que lo contienen.

Pero no es el tinico
ejemplo. El acesulfa-
mo de potasio es un
aditivo de gran uso en
la industria, un edulco-
rante sin calorias hasta
200 veces mas dulce
que el azacar, que ac-
tualmente  encontra-
mos en mas de 40.000
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alimentos y bebidas en
mas de 90 paises del
mundo.

Uno de los mayores
temores de la pobla-
cion es la relacion en-
tre los aditivos alimen-

tarios y el cancer. Sin
embargo, en las prue-
bas realizadas (en las
que se usan cantidades
mucho més clevadas
de aditivos que las em-
pleadas en las formu-

laciones) no se han en-
contrado evidencias de
desarrollo de cancer o
tumores malignos por
consumo de acesulfa-
mo de potasio.
Revisemos un tercer
ejemplo. Los nitratos y
nifritos son compues-
tos quimicos naturales
que contienen oxigeno
y nitréogeno, muy utili-
zados para el curado de
carnes y otros alimen-
tos perecederos como
el queso. Cuando esta
presente en cantidades
excesivas en el cuerpo,
el nitrito obstaculiza la
capacidad de nuestros
globulos rojos para
transportar oxigeno en
el cuerpo. A su vez,
el nitrato (y el nitrato
convertido en nitrito
en el cuerpo) también
pueden contribuir a la

formacion de un gru-
po de compuestos lla-
mados  nitrosaminas,
algunos de los cuales
son cancerigenos. Sin
embargo, cabe resaltar
que los niveles actua-
les de estos compues-
tos que se permite afia-
dir a los alimentos en
Chile son seguros para
los consumidores.

Dados los argumen-
tos expuestos, lo que
podemos concluir es
que, el consumo res-
ponsable indicado en
las porciones recomen-
dadas en las etiquetas,
permite a los consumi-
dores no poner en ries-
go su salud.




