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Experta del gremio alimentario analiza la “quimiofobia” y el rechazo a ingredientes artificiales

““Hay personas que prefieren leche cru
porgue creen que es mas natural’

d

Especialista advierte que el miedo a
los aditivos esta llevando a desconfiar
de procesos que justamente vuelven a

los alimentos mas seguros.

DanieLa TorAN

t tTumates, no aditivos”. Una reciente
campaia publicitaria de salsa de to-
mates conecta con una idea instalada

hace rato: que si algo es natural es sano, pero

si viene de la industria, puede ser peligroso. Esa

desconfianza a cualquier ingrediente artificial o

dificil de pronunciar tiene nombre: quimiofobia,

tendencia que se viraliza en redes o fake news

y hace mirar cada envase en el supermercado

como si fuera una bomba de tiempo.

La costarricense Marcela Rodriguez, directo-
ra administrativa y de Asuntos Cientificos y Re-
gulatorios de la Alianza Latinoamericana de Aso-
ciaciones de la Industria de Alimentos y Bebidas
(ALAIAB), abordd el fenémeno esta semana en
un seminario organizado por la Universidad de
California Davis (UC Davis) en Santiago.

*Es un miedo irracional o rechazo exagera-
do hacia las sustancias quimicas, especialmen-
te las percibidas como artificiales o sintéticas.
Hoy existe una tendencia muy fuerte a creer que
todo lo natural es bueno y todo lo quimico es
malo, cuando cientificamente eso no funciona
asl. La seguridad no depende del origen, sino
de su composicién, de su dosis y de su forma
de uso”, plantea,

Todos los alimentos tienen quimicos.

“Absolutamente todos. Una fruta tiene agua,
azlicares, vitaminas, minerales y 4cidos orgéni-
cos. Todo eso son sustancias quimicas”,

Entonces, cuando la gente habla de
“quimicos”, ;de qué esta hablando
realmente?

“Normalmente estdn pensando en aditi-
vos. Son ingredientes que cumplen funciones
tecnolégicas especificas. Hay preservantes,
antioxidantes, colorantes, saborizantes, emul-
sionantes, espesantes, reguladores de acidez
o edulcorantes, Ayudan a conservar mejor los
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alimentos, evitar oxidacién, mantener vitami-
nas, estabilizar texturas, dar color o prolongar
la vida util”.

Una salsa de tomates puede contener
10 aditivos.

"Hoy la gente lee etiquetas y empieza a con-
tar ingredientes. Hay més gente contando qui-
micos que estudiando quimica. El hecho de que
un producto tenga més ingredientes no significa
automaticamente que sea mas toxico o menos
seguro. La salsa de tomate es un cldsico. Si una
tiene 10 ingredientes y otra uno, muchas per-
sonas concluyen autométicamente que la de 10
es mala y la otra buena. Pero eso no necesaria-
mente es asi”.

Lo natural no esta libre de peligros.

"Hay un peligro real en esta fobia, porque
pensar que lo cientifico es malo puede perju-
dicar la salud. Hay gente que por preferir lo

‘natural’ elige tomar leche cruda, sin pasteuri-
zar. Pero la leche cruda puede tener la bacteria
Coxiella burnetii, responsable de la fiebre Q. Hay
hongos venenosos. El procesamiento y los adi-
tivos no son los villanos; muchas veces son los
guardianes de la seguridad y evitan microorga-
nismos patdgenos. El riesgo es que las personas
terminan tomando decisiones desde la emocion
y no desde la evidencia”.

&Por qué algunos ingredientes gene-
ran tanto miedo?

"Porque es algo que no dominan. Se instalé
una légica emocional: si no lo puedes pronun-
ciar, es malo. Ahl el miedo le gana a la evidencia
cientifica. A veces el alarmante "4cido ascérbico’
es simplemente vitamina C".

¢ Qué pasa a largo plazo con los co-
lorantes o edulcorantes?

“Un aditivo no es un nutriente. No comes un
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colorante para tener mas energla. Para la tran-
quilidad a largo plazo existe el JECFA (comité de
expertos de la FAO y la OMS), que calcula la IDA:
Ingesta Diaria Admisible. Es una estimacién de
lo que una persona puede ingerir diariamente
durante toda su vida, con un factor de seguridad
tan gigante y testeado que es mateméaticamente
imposible que alguien sufra un daiio”.

El colorante Rojo 40 siempre esta
bajo la lupa.

“Todos los aditivos en uso estan rigurosa-
mente regulados y aprobados. Pero la ciencia
evoluciona. Compuestos como el Rojo 40 o los
edulcorantes siempre estaran bajo evaluacion
constante, y eso no es motivo para alarmarse.
Hay que diferenciar peligro de riesgo”.

.Y el Aspartamo?

“La Agencia Internacional para la Investiga-
cidn del Cancer lo clasific6 como *posiblemente
cancerigeno’, pero eso muchas veces se comu-
nico de manera incompleta. Porgue una cosa es
evaluar peligro y otra riesgo real de consumo.
En el caso del aspartamo, el IDA sigue estando
muy por sobre el consumo habitual de la mayo-
ria de las personas”,

&Un alimento inocuo necesariamente
es saludable?

“No. Una bebida gaseosa puede cumplir toda
la normativa sanitaria y ser segura para el con-
sumo, pero eso no significa que sea recomen-
dable consumirla todos los dfas ni que tenga un
alto valor nutricional”.

Qué pasa con los ultraprocesados
como snacks gson peligrosos?

“Esos alimentos son inocuos, son seguros.
El error es apuntar a un alimento en particu-
lar de forma aislada, cuando lo que importa es
el equilibrio de la dieta completa y los estilos
de vida. Culpar a un solo producto de algo tan
multicausal como la obesidad es simplificarlo
demasiado™.

¢Como pelea la ciencia contra el al-
goritmo de las redes sociales?

“El gran reto de la industria y de los profe-
sionales es volver a conectar desde la transpa-
rencia, bajar el nivel técnico y educar al con-
sumidor sin sembrar panicos. Nuestra comida
hoy es mas segura que nunca gracias a pruebas
muy estrictas realizadas por profesionales com-
petentes”.



