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Calidad en los alimentos y toxicidad inducida:
los casos del pan de caja y los embutidos

Resumen

El trabajo trata la politica alimentaria mundial
en su relacién con la problematica de la salud.
Partiendo de la condicién dual de los alimentos:
ser un bien util a la vez que objeto de negocio,

se afirma que su presencia, disponibilidad y
calidad se regulan por la dindmica de la ganancia
empresarial; consecuentemente, sus atributos de
bien util —nutritivos, saludables, simbélicos y
sibariticos— estdn subordinados y dirigidos por el
lucro capitalista. La ganancia manipula la salud;
las referencias de la Fa0 y la oms al origen de
problemas mundiales como las enfermedades no
transmisibles: cdncer, diabetes, cardiovasculares,
dermatitis y obesidad, son sesgadas y ambiguas
porque ocultan este grave hecho impuesto

por la competencia monopdlica, afirmaciéon

que se ilustra con dos ejemplos: el pan de caja
industrializado y el jamén, productos descritos
por el tipo y la cantidad de aditivos utilizados,
algunos de éstos profusamente documentados
por los organismos internacionales de la salud
como fuentes de toxicidad inducida.

Palabras clave: bien util, ganancia, salud,

enfermedades no transmisibles, toxicidad.
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Abstract

This work is about global food policy and its
relationship to human health. We start with
the dual condition of food: being a use-value
at the same time as a exchange-value. This
condition assert that food security, availability
and quality are regulated by business dynamics.
Consequently, its attributes for human needs
—nutrition, healthy, symbolic, and sybaritic—
are undermined and directed by the capitalism
profit. This manipulates health; its reference

to the origin of global health problems non-
transmittable diseases: cancer, diabetes,
cardiovascular, dermatitis, and obesity, are
biased and ambiguous because they occult
this serious fact imposed by the monopolistic
proficiency. In this work, we exemplify the
implications of global food policy on human
health with two examples: packaged loaf of
bread and packaged cured meats (ham). These
products are described by the type and quantity
of additive used. Some of them have been
deeply documented by international health
organizations, as sources of induced toxicity.

Key words: use-value, profit, health, non-
transmissible diseases, toxicity.

Introduccién

En el mundo, nunca como ahora, se han
producido tantos y variados alimentos. El
desarrollo técnico-cientifico ha elevado

al infinito la capacidad productiva del
trabajo humano debido a cambios en las
técnicas de produccién agropecuaria, en el
acondicionamiento e industrializacion de los
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productos y en las nuevas formas de consumo
masivo. No obstante, en las sociedades
contempordneas se ha sumado al antiguo flagelo
del hambre, el de las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA), hechos que niegan
las dos razones que asumen los organismos
internacionales de cooperacién, la Organizacién
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (rA0) y la Organizacién Mundial
de la Salud (oms), instituciones que conforman
la Comisién del Codex alimentarius, con lo cual
fundamentan e inducen las politicas mundiales
y nacionales en materia de alimentacién: una,
la cruzada contra el hambre; y otra, su politica
alimentaria, cuya parte central es su criterio de
calidad de vida (Morales y Ramirez, 2008).

El objeto del presente trabajo es someter a
un andlisis critico la concepcién dominante de
calidad alimentaria expresada en los tratados
internacionales, materializada en los sistemas
legales de gestién y acreditacién de la calidad
e inocuidad de los alimentos como politica
alimentaria mundial y asumida por los Estados-
nacién; y de igual modo, se busca contrastar
esta visién con la de los autores quienes asumen
a la calidad alimentaria como expresién de los
cuatro atributos de los alimentos: nutritivos,
saludables, simbélicos y sibariticos (Morales y
Ramirez, 2013), propiedades que en el sistema
juridico internacional, en los nacionales y, en
consecuencia, en los programas de gestién de
la calidad e inocuidad de los alimentos que
de ellos derivan, no estdn consideradas en su
conjunto sino de manera aislada. Para ilustrar lo
anterior se abordan dos ejemplos: el pan de caja
industrializado y el jamén, estudiados a partir
del tipo y cantidad de aditivos que se utilizan
en su elaboracién, a fin de demostrar que el
concepto dominante de calidad en los alimentos
estd diluido (dice todo y nada) y que permite
responder mis a los requerimientos impuestos
por la competencia en los mercados monopélicos
que a un propésito real de mejorar la calidad
de vida de los pueblos, como lo demuestra la
emergencia y crecimiento de las enfermedades
transmitidas por la ingesta de alimentos (ETA)

dado su profuso trasiego y el uso intensivo

de aditivos que su produccién industrial y
comercio internacional exigen, muchos de ellos
copiosamente documentados como fuentes de
toxicidad?, incluso por los propios organismos
internacionales que los regulan.

Cualidad y calidad alimentaria

El concepto de calidad proviene del latin
qualitas-atis y se entiende como el conjunto

de cualidades o propiedades que caracterizan
una cosa o a una persona (El Pequefio
Larousse, 2009). Qualitas, segtin el Diccionario
Etimolégico, es equivalente al poiotes griego,
palabra inventada por el filésofo Platén que
quiere decir cual, de qué clase, de qué naruraleza,
y se origina en la misma raiz indoeuropea que
qualis en latin, que quiere decir lo mismo...

las cualidades de las cosas son las que el sujeto
les atribuye. Cabe sefialar que este concepto,
formulado en el idealismo de Platén, es de
naturaleza subjetiva pues se refiere a cualidades
definidas por los sujetos y atribuidas por éstos a
las cosas.

Sin embargo, el pensamiento de Marx,
trascendiendo la vision idealista de los griegos,
resuelve la cuestién de la objetividad de lo real;
permite entender que cualidad no es un concepto
arbitrario cuyos componentes se pueden
manejar al antojo de los sujetos puesto que su
significado se halla constituido por el conjunto
de propiedades objetivas de una persona o cosa
como sus atributos intrinsecos; o sea, que su
definicién no brota del capricho subjetivo del
investigador o de quienes toman las decisiones en
politica alimentaria, sino de las cosas mismas.

Consecuentes con este razonamiento decimos
que todo alimento es, en principio, una cosa ttil,
una presencia particular en el mundo reconocida
por sus atributos materiales en funcién de su

3 Téxico. Aquello que constituye un riesgo para la salud cuando
al penetrar al organismo humano produce alteraciones fisicas,
quimicas o biolégicas que dafan la salud de manera inmediata,
mediata, temporal o permanente, o incluso ocasionan la muerte.
(Grupo Latino, s/f:1320).
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razén universal de existir que es satisfacer la
necesidad de reproduccién biolégica de la especie
humana; pero también es cosa econémica en
tanto que, en las sociedades contemporineas

es un bien material cuya presencia, cantidad y
calidad son reguladas por la ganancia capiralista;
o sea, todo alimento es una mercancia, un
producto del trabajo social prefiado tanto de
valor de uso (utilidad) como de valor de cambio
(precio).

El hecho de que los teéricos capitalistas
separen estas dos propiedades sociales del
alimento (valor de uso y valor de cambio) les
limita conocerlo en su complejidad econémico-
social y todo su discurso termina derivindolas
del dominio utilitarista y tratdndolas en el
dmbito meramente técnico —encuadrado en una
relacién econémica nebulosa, abstracta— como
si el alimento no fuese igualmente un bien
social complejo y sometido a la competencia
monopélica, por una parte, y a la cuantia del
ingreso del consumidor, por otra (Ilustracién 1).

y préctico cae bajo la disciplina especial del
conocimiento pericial de las mercancias que se
expresa técnicamente como ciencia, tecnologia

e industria de los alimentos; y juridicamente,
como sistemas de evaluacién y acreditacion de la
calidad e inocuidad de los mismos.

El alimento, en el marco genérico de su
condicién meramente ttil, es toda substancia
que satisface la necesidad primaria del ser
humano —vivir y reproducirse como organismo
vivo—y puede ser nutritivo y saludable o no
serlo. Es decir, consigue o no corresponderse
con los criterios de calidad de vida enarbolados
por los propios organismos internacionales de
cooperacién que conducen la politica alimentaria
mundial como la A0 y la oms, instituciones
que participan en la Comisién del Codex-
Alimentarius.

Bajo tal perspectiva se comprende por qué sus
definiciones de alimento, reguladoras de toda la
politica alimentaria, son reduccionistas y por eso
mismo insuficientes. Por ejemplo, la Ley General

Iustracién 1. Doble condicién social de los alimentos

Es cosa 4til, es una presencia particular en el
_mundo, reconocida por sus atributos materiales
en funcién de su razén de existir. jsatisfacer la |g

necesidad de reproduccién biolégica de la
especie humana!

—

—

Es cosa econémica, producto del trabajo social.
En el capitalismo, su presencia, cantidad y
calidad se regula por las relaciones econdémicas
de ganancia y competencia monopdlica.

e

(precio)

iEs una mercancia!

Todo alimento estd prefiado tanto de valor
de uso (utilidad) como de valor de cambio

Fuente: Elaboracién propia tomando como referencia el concepto de mercancia en Marx, (Marx, 1975).

El alimento como cosa util. De la calidad
técnica

Marx (1975, t. I:3) dice que “la mercancia es

en primer término, un objeto externo, una cosa
apta para satisfacer necesidades humanas de
cualquier clase que ellas sean.” Por tanto, sendo
el alimento una mercancia, su capacidad para
satisfacer esas necesidades lo convierte en valor
de uso y, en esta légica, su tratamiento woérico
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de Salud mexicana entiende por alimento
cualquier substancia o producto, sélido o
semisélido, natural o transformado, que
proporcione al organismo elementos para su
nutricién* (SEGOB/DOF, 24 de abril de 2013).

* Articulo 215 fraccién 1. Vigente a la fecha de publicacién del
presente texto.
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Por su parte, el Codex Alimentarius considera
que alimento es “toda substancia, elaborada,
semi-elaborada o bruta, que se destina al
consumo humano, incluyendo las bebidas,
el chicle y cualesquiera otras substancias que
se utilicen en la fabricacién, preparacién o
tratamiento de los alimentos...” Esta es la
definicién dada por la oms/rao (1997) en
su Manual de Procedimiento del Programa
Conjunto ra0/oMs sobre Normas Alimentarias
a través de su Departamento de Agricultura, en
su capitulo de Definiciones para los fines del
Codex Alimentarius; y, por tanto, la definicién de
alimento asumida por la oms, es la misma.

Calidad de los alimentos. Para la oms/Fao
(2003) “El concepto de calidad abarca todos
los atributos que influyen en el valor de un
producto para el consumidor. Engloba, por

lo tanto, atributos negativos, como estado de
descomposicién, contaminacién con suciedad,
decoloracién y olores desagradables, pero
también atributos positivos, como origen, color,
aroma, textura y métodos de elaboracién de los
alimentos.”

Todoli (2008) reconoce las dificultades para
definirla pues entrafia demasiados aspectos; es
un concepto muy subjetivo —dice—; no obstante,
recoge la siguiente definicién: “Conjunto de
atributos que hacen referencia, de una parte, a la
presentacién, composicion y pureza, tratamiento
tecnoldgico y conservacién que hacen del
alimento algo mds o menos apetecible al
consumidor y, por otra parte, al aspecto sanitario
y valor nutritivo del alimento”, y cita a Rivera
(1995) quien la define de la siguiente manera:
“La calidad es la medida en que los niveles
del conjunto de caracteristicas que ofrece un
producto o servicio satisfacen unas necesidades
expresadas o implicitas de los consumidores”.

Prieto ez al. (2008) dan una visién amplia
acerca de la caracterizacién técnica de la calidad
de los alimentos; si bien distinguen sus diversos
tipos (higiénica y sanitaria, bromatoldgica,
sensorial u organoléptica, tecnolégica y
salud) no los perciben como sus atributos
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inherentes sino como resultado de los intereses
disimbolos de los sujetos que intervienen en la
cadena agroindustrial, entre los que destacan
los productores primarios, el fabricante, el
distribuidor, el consumidor y el regulador, en
funcién de que cada quién presta atencién a
alguno de ellos.

Por otra parte, Morales y Ramirez (2013)
reconocen cuatro atributos de la calidad de los
alimentos: lo nutritivo, lo saludable, lo simbélico
y lo sibaritico; los consideran indisolublemente
ligados entre si como criterios de calidad,
construyendo al efecto su definicién de calidad:
la expresién material y cultural de los cuatro
atributos que debe contener toda substancia o
producto destinado a la alimentacién humana:

Nutritivo, por cuanto contiene sustancias
energéticas, estructurales y cataliticas, que
otorgan al organismo los elementos exigidos por
sus procesos fisiolégicos, quimicos y bioquimicos
para su funcionamiento sistémico normal.

Saludable, que no hace dafio y contribuye
a conservar el estado fisico, fisiolégico, mental
y social en que todo ser humano ejerce
normalmente sus funciones orgdnicas vitales.

Simbélico, porque satisface pricticas
culturales afirmadas en creencias religiosas,
tradiciones y estereotipos sociales.

Sibaritico, porque procura estimular la
exquisitez, el confort, el buen gusto y el estatus
social, sensaciones y emociones creadas como
valores estéticos propios de los tiempos y espacios
del hombre.

Por tanto, dichos atributos observados en
conjunto son parimetros definitorios del criterio
general de calidad de los alimentos; o sea,
constituyen especificaciones a cumplir por todo
alimento para ser considerado de calidad, por
quien los produce o por quien los consume.

¢Por qué debe ser asi? Por la razén de que la
calidad del alimento, entendida en sus cuatro
atributos, importa principalmente al consumidor,
dado que de ello depende que se realice como ser
biolégico y social. Para el consumidor la calidad

 de los alimentos se satisface objetivamente

cuando los atributos de nutritivo, saludable,
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simbélico y sibaritico se hallan contenidos

en él. Sélo los alimentos que cumplen con

esas propiedades pueden ser considerados
técnicamente de calidad. No es el caso de sus
productores, fabricantes y distribuidores a
quienes, inscritos en la visién capitalista, les es
indiferente esta condicién material, pues sélo ven

en el alimento una cosa cuya tinica utilidad real
es su posibilidad de mercadeo para asi realizar el

valor de cambio contenido en ella y recuperar y
acrecentar su ganancia; y si estos barones toman
en cuenta alguno o todos sus atributos, sélo es
para salvar los obstdculos que, por su ensamble
necesario con los mercados, paso a paso les
impone la competencia monopélica creadora de
los sistemas de inocuidad y calidad alimentarias
que funcionan como verdaderas barreras técnicas
o no arancelarias como se les conoce en materia
econémica.

El alimento como medio de ganancia y
calidad técnica

A la empresa capitalista le es indiferente

el hecho de que un alimento contenga los
cuatro atributos; su verdadero interés se
concreta en lograr que los reguladores de la
calidad —léase Estados-nacién— les garanticen
la creacién de formas técnico-legales que les
permitan manipular los procesos técnicos, las
materias primas y substancias que se utilizan
en la industria alimentaria; su interés, en
tltima instancia, es su uso para producir
alimentos, con buena apariencia y larga vida
de anaquel, que aseguren su tasa de ganancia,
independientemente de que sean nutritivos y
saludables, cuidando siempre sus atributos de
simbélicos y sibariticos, lo que es posible porque
su propdsito encuentra soporte en la teoria
econémica neoliberal, utilitarista, que:

a) Reduce todo al poder del individuo como
consumidor y hace de éste el eje de las
principales decisiones que toma la empresa;

b) Todos sus supuestos estin centrados en la
experiencia de los paises desarrollados; y
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c) El consumidor no tiene limites en sus
ingresos y sus decisiones acerca de la
calidad de lo que consume —entre todas las
elecciones— siempre seran las mejores.

Marx, criticando el utilitarismo de su tiempo,

deja asentado que “en la sociedad burguesa,
reina la fictio juris de que todo comprador de
mercancias posee conocimientos enciclopédicos

de éstas”, lo cual, dice, es una falsedad; quiza por
esto es que Dieterlen (2000:53-54), en su trabajo

sobre ética y economia —exposicién interesante
sobre el utilitarismo— ve como conveniente
“volver a los inicios del pensamiento occidental
para devolverle a la economia su caricter ético,
quizd entonces, dice, las politicas econémicas
dejardn de considerar a los hombres y a las
mujeres, usando una expresiéon de Sen, como
tontos racionales y rescatardn, de esta manera, su
compleja dimensién ética.”

Si en la sociedad capitalista el valor de
uso es el soporte del valor de cambio, como
lo sostiene Marx (1975, t. I:4), de suyo se
entiende que son los productores, el fabricante
y el distribuidor quienes dictan e imponen su
concepto econémico de calidad de los alimentos
a los Estados-nacién, los cuales lo traducen a
normas juridicas. Es su moral, guiada por el
negocio, la que subordina y dirige las pautas
generales de lo que la calidad de los alimentos es;
despreocupados por la salud, el bienestar social
y la sobrevivencia humana, juridicamente la
imponen.

En este escenario antihumano, el
consumidor sélo es sujeto pasivo, arrastrado
por esos intereses que le son ajenos; a
través de los medios de comunicacién y la
mercadotecnia son guiados por sugestivos
claims’ y lemas publicitarios o slogans® como:

% El daim es un argumento de venta. Una frase de cierre de un
anuncio o campana concreta, donde se intenta convencer para la
eleccién del producto; usando el claim se busca comunicar sus be-
neficios. Los claims pueden convivir con el slogan, alimentarse de
él, complementarse, extenderse, pelearse o no existir. (Haro, 2015)

¢ El slogan es la frase que hace mencién a la personalidad o valo-
res de una marca, suele acompanar siempre al logotipo, muchas
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A que no puedes comer solo una; Que rico

es tomarse el tiempo; Huesos mds sanos y
fuertes; Si te importa un cacahuate, a nosotros
también; Le dimos sabor al cielo, etcétera.
Estos son ejemplos entre los millones que hay
en el mundo comercial.

En la sociedad burguesa neoliberal, el viejo
mito del gobierno del consumidor es genial
porque oculta teéricamente la contradiccién
presente entre supervivencia y ganancia; y
decimos que sélo teéricamente ya que su
algidez se revela con dramatismo y crudeza
en la marcha, suicida e imparable, de lo que
conocemos como enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA) —jsus consecuencias
directas!—, puesto que ellas son la viva
expresién social de la compulsiva induccién
al consumidor para que tome sus decisiones
y> consecuentemente, de la algidez alcanzada
por la contradiccién habida entre ganancia y
salud publica; o lo que es lo mismo: el mercado
capitalista te enferma y el Estado neoliberal —en
el mejor de los casos— te cura.

Las enfermedades trasmitidas por
alimentos (ETa)

La alimentacién no es un derecho humano
mds, sino condicién esencial para la vida;
luego, toda prictica social promotora de la
degradacién material y espiritual del género
humano es objetivamente condenable. {Tal

es la importancia de investigar lo relativo

a la calidad de los alimentos!, pues las
modalidades histéricas que adquiere su
ingesta repercuten inmediatamente en su
posibilidad de supervivencia y, a largo plazo,
en su futuro como humanidad. Bajola
directriz capitalista se impone la macabra
peculiaridad de universalizar y profundizar
este riesgo efectivo ya manifiesto en el drama
de las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA), grave problemitica humana

veces como base line. Debe ser un mensaje breve, directo y memo-
rable que comunique impecablemente el concepto o filosofia de
una marca. (Haro, 2015)
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enunciada y paradéjicamente estimulada por
los propios organismos internacionales como la
Organizacién Mundial de la Salud (owms).

Durin (2007:111), dice que las ETA son
aquellas originadas por la ingesta de alimentos
infectados con agentes contaminantes en
cantidades suficientes para afectar la salud
del consumidor; su manifestacién puede
ser inmediata, de mediano o largo plazo
dependiendo del tipo de contaminacién y la
cantidad del alimento contaminado ingerido;
algunas ETA pueden ser pasajeras y otras
pueden dejar secuelas en el orgamsmo e incluso
provocar la muerte.

Es la oms quien las define y las entiende
como “el conjunto de sintomas originados
por la ingestién de agua y/o alimentos que
contengan agentes biolégicos (por ejemplo,
bacterias o parisitos) o no biolégicos (por
ejemplo, plaguicidas o metales pesados) en
cantidades tales que afecten a la salud del
consumidor en forma aguda o crénica, a nivel
individual o de grupo de personas” (ops/
oms, 1997; oms, 2001), definicién por demis
ambigua e insuficiente.

Sin embargo, su valia es el reconocer
genéricamente las enfermedades producidas
por agentes externos a la naturaleza misma
de los alimentos; o sea, a su toxicidad
exégena..., a las enfermedades producidas
por su manipulacién en la produccién,
acondicionamiento, industrializacién,
empacado y distribucién. Pese a ello, su
limitante principal es su reduccionismo
pues, atendiendo parcialmente los aspectos
inherentes a la inocuidad —particularmente
a la calidad de los procesos (Morales y
Ramirez, 2013)—, es omisa en cuanto al
conjunto de pricticas industriales que influyen
determinantemente en su calidad técnica al
afectar su condicién saludable y nutritiva por
el uso y manejo de los aditivos, productos
veterinarios, anabélicos y radiaciones
ionizantes en los procesos de produccién
agricolas, industriales y de comercio.
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Inocuidad diluida
La inocuidad —lo que no hace daio, lo
saludable—, como uno solo de los atributos de
la calidad, ha sido preocupacién humana desde
la antigiiedad, habida cuenta de la toxicidad
natural (endégena) de muchas plantas, lo cual
obligé a desarrollar procesos y productos para
controlarla o eliminarla. Asi, la conservacién
y diferenciacién de los alimentos en buenos y
malos, los prohibidos y permitidos, como parte
de la calidad culinaria, fueron preocupaciones
vitales de esas culturas, particularmente las
mediterrdneas.” Las pricticas de deshidratacién,
asado, cocimiento, fermentacién vy freido, les
condujeron a crear y utilizar productos como
vinagre, sal, humo,® especias y aceite de olivo,
entre otras, para conservarlos y aderezarlos. Bajo
estas circunstancias histéricas de predominio de
la economia doméstica, el asunto de la inocuidad
no podia més que inscribirse en el dominio de lo
microbiano.

Estos milenarios antecedentes han hecho
que en las sociedades contempordneas, bajo el
imperio de la economia capitalista basada en la
gran industria, los teéricos de la oms induzcan
una sesgada perspectiva de la inocuidad que
coloca a las contaminaciones microbiolégica
y fisica como las preponderantes, mientras la
perversién propiamente quimica la diluyen
(oms, 2000). Eso si, cuestionan duramente los
alimentos elaborados por la pequena produccién
mercantil (vendedores callejeros) a quienes
responsabilizan de ser la principal fuente directa
de las ETA en los paises en desarrollo. Si bien es
cierto que tocan otros elementos inductores de
éstas, como la contaminacién quimica, su visién
minimiza los efectos nocivos de su uso al centrar
su atenci6n en el control, monitoreo, aplicacién
de medidas de control de las tecnologias
utilizadas y establecimiento de niveles mdximos

7 Aceite de Oliva.com (2011) Historia del aceite de oliva.

* En sus origenes, con el ahumado se buscaba la preservacién de
productos cdrnicos, a través del control de la proliferacién de hon-
gos y levaduras por la accién de productos gaseosos que se des-
prenden de la combustién de ciertos vegetales (Durdn 2007:121).
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permisibles (legales que no biolégicos) de esos
contaminantes introducidos deliberadamente en
los alimentos.

Esto se explica porque su espectro de
ETA se limita a los padecimientos causados
por la presencia de microorganismos en
los alimentos, incluyendo patégenos como
Salmonella, Campylobacter jejuni y Escherichia
coli enterohemorrégica, y parisitos del género
Criptosporidium, Criptospora, trematodos
(oms, 2000:11) mientras que las provocadas
por substancias quimicas permitidas en los
procesos de industrializacién de los alimentos
—con potencial para afectar al sistema inmune,
endécrino y nervioso— quedan soslayadas.” Estas
son afecciones que no necesariamente hacen acto
de presencia de manera inmediata a su ingesta
pero que si provocan efectos acumulativos
daninos para el funcionamiento sistémico del
organismo (Stephan, s/f).

La Fa0 y la oms tienen profusamente
documentadas las enfermedades transmitidas
por la contaminacién microbiana y fisica;
en cuanto a la contaminacién quimica, no
obstante que reconocen y le dan importancia
a las consecuencias nocivas en el organismo
por residuos téxicos utilizados, sobre todo
en la produccién primaria, estos organismos
internacionales de cooperacion reducen su
preocupacion al control de uso y aplicacién de
agroquimicos, mas poco expresan sus estudios
sobre los quimicos usados como insumos en
los procesos industriales y en el comercio,
asunto absolutamente desconocido por la

? “La contaminacién de alimentos con sustancias quimicas puede
afectar la salud después de una sola exposicién o, més frecuen-
temente, después de la exposicion prolongada; sin embargo, las
consecuencias para la salud de la exposicién a los quimicos de los
alimentos por lo general no son adecuadamente entendidas. Si
bien las evaluaciones de los riesgos asociados con la exposicién a
pesticidas, drogas veterinarias y aditivos alimentarios son gene-
ralmente avaladas por gran cantidad de informacién, hay menos
daros sobre la toxicologia de los contaminantes en los alimentos.
Los nuevos conocimientos sobre el potencial de las sustancias
quimicas para afectar al sistema inmune, endocrino y nervioso
en desarrollo deben seguir siendo incorporados en las caracteri-
zaciones de peligros de las sustancias quimicas en los alimentos.”
(OMS, 2000:14).
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inmensa mayoria de consumidores; el sistema
juridico internacional, encabezado por el Codex
Alimentarius y reproducidos por los nacionales, al
soslayarlo en sus recomendaciones y directrices,
no establecen ninguna responsabilidad legal que
obligue a la industria alimentaria a demostrar
publicamente la no presencia de residuos téxicos
en sus productos alimenticios que son utilizados
en su produccién y conservacién, como ocurre
en los casos de los aceites comestibles y productos
irradiados.

Los aditivos y la calidad técnica de
los alimentos

A la incorporacién legal de aditivos
industriales'® —substancias que impactan los
procesos fisiolégicos, quimicos y bioquimicos
del organismo que pueden llegar a afectar

su estructura genética—, se le suma el uso
permitido de solventes como el hexano (6H )
en la extraccién quimica de aceites comestibles'!
Y, ademds, el uso de sustancias de relleno'?
promotoras de la obesidad. Es comin el uso
de estos insumos en infinidad de alimentos
industrializados de ingesta cotidiana como son
el pan y los embutidos. Siendo en su mayoria
substancias potencialmente téxicas; por su
incorporacién normalizada crea la condicién

' En el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios
de la Ley General de Salud, se establece en el articulo 200 los
aditivos industriales: acentuadores de sabor, acidulantes, alcali-
nizantes o reguladores de PH, antiaglomerantes, antiespuman-
tes, antihumectantes, antioxidantes, antisalpicantes; colorantes
y pigmentos, conservadores, edulcorantes no nutritivos; emul-
sificantes, emulsivos, estabilizadores, espesantes y gelificantes;
enturbiadores, enzimas (catalizadores biok')gicos), espumantes,
gasificantes para panificacisn, humectantes, ingredientes para
goma de mascar, leudantes, oxidantes, saboreadores, saborizantes
© aromatizantes; clarificantes, acondicionadores de masa, agen-

tes para retener el color y sustancias adjuntas para fijar el color.
(SEGOB/DOF, 16 de julio de 2012.).

"' Es un hidrocarburo alifitico alcano compuesto por 6 dtomos de
carbono y 14 dtomos de hidrégeno (generalmente se usa como di-
solvente para pinturas. En la industria alimentaria se utiliza como
extractor de aceite de soya y canola (Morales, 2007).

1* Trigo, maiz, cebada y almidones de yuca o papa, permitidos
hasta en un 5% del producto final, y utilizados como extendedo-
res de la carne. (Durdn, 2007:426).

de lo que denominamos toxicidad exégena o
inducida, circunstancia ante la cual justamente
cabria interrogarse si la ingesta masiva, cotidiana
y compulsiva de estos productos acarrean

dafios al organismo; si no serd, acaso, ésta la
razén de que la sociedad contempordnea tenga
en la diabetes, el céncer, los padecimientos
cardiovasculares, la dermatitis y la obesidad a sus
enfermedades no transmisibles mas comunes y
ya convertidas en un asunto universal de salud
publica.

Para el Codex Alimentarius aditivo es:

Cualquier sustancia que en cuanto tal no se
consume normalmente como alimento ni
tampoco se usa como ingrediente bdsico en
alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya
adicién intencionada al alimento con fines
tecnolégicos (incluidos los organolépticos)
en sus fases de fabricacién, elaboracién,
preparacién, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente
que (directa o indirectamente) por si o

sus subproductos, es un componente del
alimento o un elemento que afecte a sus
caracteristicas.

Esta definicién no incluye “contaminantes” o
sustancias anadidas al alimento para mantener o
mejorar las cualidades nutricionales.

La Ley General de Salud de México define

como aditivo:

Cualquier substancia permitida que, sin
tener propiedades nutritivas, se incluya
en la formulacién de los productos y que
actiie como estabilizante, conservador

o modificador de sus caracteristicas
organolépticas, para favorecer ya sea su
estabilidad, conservacién, apariencia o
aceptabilidad.”

" Articulo 215, fraccién V. SEGOB/DOF, 24 de abril del 2013.
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Principios de ingesta de los aditivos y
su acumulacién

Por cuanto hace a los aditivos que se utilizan en
los procesos de industrializacién de los alimentos,
el Codex Alimentarius se rige por los principios
de ingestién diaria admisible (1pa),' ingestién
diaria admisible “no especificada” (NE)”, y
dosis mdxima de uso de un aditivo,' todo ello
aplicable a un solo producto, sin considerar los
procesos de acumulacién en el organismo y sus
efectos nocivos por ingesta repetida proveniente
de multiples alimentos.

Témese en cuenta que el Codex Alimentarius
en su clasificacién reconoce 279 aditivos
individuales y 27 grupos bdsicos de la A a la
Z (excepro las letras K, Q, U, W e Y) y cada
grupo remite a numerosos aditivos individuales
derivados de su base. (Ver cuadro 1 al final del
articulo)

"* Es una estimacién efectuada por el Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) de la cantidad de
aditivo alimentario, expresada en relacién con el peso corporal,
que una persona puede ingerir diariamente durante roda la vida
sin riesgo apreciable para su salud (OMS/ FAO. CODEX STAN
192-1995).

"% Es una expresién que se aplica a las sustancias alimentarias de
muy baja toxicidad cuya ingestién alimentaria total, derivada de
su uso en las dosis necesarias para conseguir el efecto deseado y
de su concentracién admisible anterior en los alimentos, no re-
presenta, en opinién del JECFA, un riesgo para la salud, teniendo
en cuenta los datos (quimicos, bioquimicos, toxicolégicos y de
otro tipo) disponibles. Por el motivo susodicho, asi como por las
razones expuestas en las distintas evaluaciones del JECFA, este
organismo no considera necesario asignar un valor numérico a la
ingestién diaria admisible. Todo aditivo que satisfaga el criterio
referido deberd emplearse conforme a las buenas pricticas de fa-
bricacién (FAO. CODEX STAN 192-1995).

' “Es la concentracién mds alta de éste respecto de la cual la
Comision del Codex Alimentarius ha determinado que es funcio-
nalmente eficaz en un alimento o categoria de alimentos y ha
acordado que es inocua. Por lo general se expresa como mg de
aditivo por kg de alimento. La dosis de uso mixima no suele co-
rresponder a la dosis de uso éptima, recomendada o normal. De
conformidad con las buenas pricticas de fabricacion, la dosis de
uso 6ptima, recomendada o normal, difiere para cada aplicacién
de un aditivo y depende del efecto técnico previsto y del alimento
especifico en el cual se utilizaria dicho aditivo, teniendo en cuen-
ta el tipo de materia prima, la elaboracién de los alimentos y su
almacenamiento, transporte y manipulacién posteriores por los

distribuidores, los vendedores al por menor y los consumidores”.
(FAO. CODEX STAN 192-1995).
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Esta informacién evidencia las innumerables
posibilidades de intervencién directa de estas
sustancias quimicas en la realizacién de los
procesos neurofisiolégicos, inmunolégicos y
endécrinos de manera permanente, reiterada
y sistemdtica, pues se incorporan activa o
pasivamente al metabolismo del organismo
a través de su ingesta, hecho que abre paso
a la disciplina médica de toxicocinética. Si
estuviésemos frente a una posibilidad aislada y de
Gnica ingesta podria inferirse que no hay riesgo
alguno para el organismo y que, por tanto, la
inocuidad del alimento estd garantizada; mas si
esas posibilidades son maltiples, como lo muestra
la enorme cantidad de aditivos aprobada por
la Food and Drug Administration (¢pa) de los
Estados Unidos y regulados por el Codex, ya
no estamos frente a una posibilidad de riesgo
sino ante una tendencia efectiva al riesgo que se
concreta en las enfermedades producidas mds
por los alimentos en si, que por los productos
quimicos afnadidos y sus efectos residuales y
acumulativos. En esta tesitura, practicamente
sus tres principios de ingestién que regulan las
dosis mdximas permisibles jpor alimento en lo
individual! —premisas meramente declarativas— se
convierten de hecho en fatalidades.

En las sociedades actuales los consumidores
acceden cotidianamente a numerosos
alimentos industrializados a los que: a) se
les han adicionado directamente aditivos; b)
en su elaboracién utilizan materias primas o
ingredientes que los contienen y se transfieren
al producto intermedio o final; ¢) contienen
aditivos que por si mismos pueden ser inocuos
pero que en el proceso de preparacién para el
consumo personal adquieren una condicién
nociva'’; d) contienen residuos de tratamientos
fisicos altamente agresivos como son las
radiaciones ionizantes cuya dosimetria se ignora

7 Es de sobra conocida la modificacién que sufren los nitratos
contenidos en los jamones, los cuales se transforman nocivamen-
te en el proceso de coccién al elaborar los famosos huevos con
jamén, mismos que se han convertido en un alimento cotidiano
en el desayuno de las personas.
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porque internacionalmente se ha dejado al
libre arbitrio de las empresas que irradian sus
productos.'®

Mas el concepto “alimentos industrializados”
es genérico; no toma en cuenta que tales
productos pueden ser materias primas para
la preparacién de otros (harinas de trigo, por
ejemplo), de consumo final (vgr. pastas) y como
elementos que forman parte de un alimento
complejo como es el sindwich. Luego, si cada
clase de alimentos de este tipo contiene su
IDA, su NE o su dosis mdxima de uso ;cémo
soslayar la confluencia real de calidades y
cantidades de aditivos ingeridos en una comida
que ha sido elaborada con base en materias
primas contenidas en los alimentos asi como su
acumulacioén en el organismo, en la perspectiva
de toda una vida de consumo?

Sin duda alguna el Codex Alimetarius fija
legalmente los limites mdximos permisibles
por alimento o lineas de alimentos; con ello
salva la responsabilidad legal individual de cada
una de las industrias constitutivas de la gran
rama productora de alimentos, lo que equivale
a protegerla de toda responsabilidad social en
materia de las ETA. Si es en el individuo en quien
confluyen esas numerosas dosis de ingestién
diaria admisibles, no especificadas y mdximas,
provenientes de la produccién empresarial como
acto social —porciones téxicas que en lo individual
son potencialmente influyentes en cambios en
los sistemas inmunolégico, endécrino, nervioso y
hasta genético— ;de quién es la responsabilidad de
las enfermedades progresivas como el céncer, la

' En México la NOM-033-SSA1-1993 (SEGOB/DOF, 3 de ju-
lio de 1995) que establecia las dosis permitidas de irradiacién en
alimentos, materias primas y aditivos alimentarios, fue cancelada
en 2005 por razones econémicas, mercantiles y administrativas
mds que por criterios de salud pablica. Ver: (SEGOB/DOF, 6 de
septiembre de 2005). No obstante que la dosis médxima permitida
continta siendo de 10 #Gy conforme a la norma CODEX STAN
106-1983, REV. 1-2003 y al Reglamento de Control Sanitario
de Productos y Servicios de la Ley General de Salud mexicana,
publicado en el DOF del 9 de agosto de 1999, la tltima reforma
publicada en el DOF el 2 de noviembre de 2012, se permite reba-
sar la dosis bajo el argumento de la irradiacién repetida “cuando
ello sea necesario para lograr una finalidad tecnoldgica legitima”.
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diabetes, las cardiovasculares y la obesidad, azote
inclemente de las sociedades industrializadas?
:de la bulimia, la anorexia y la leucemia en
infantes, como enfermedades modernas —
dolorosas, costosas y dificiles de curar— asociadas
a la compulsién alimentaria, agresivamente
estimulada con expectativas de eterna belleza

y longeva juventud? La oms, al soslayar en sus
politicas de riesgo a los agentes quimicos y su
acumulacién en el organismo como causas
significativas de enfermedades de transmisién
alimentaria, pricticamente exonera a la industria
de alimentos de cualquier responsabilidad social
para con la salud publica pero no evita las ETa,
cuya etiologia tiene ese origen.

Estudios de caso

Para ilustrar nuestra preocupacion, exponemos
dos casos paradigmadticos en las sociedades
contemporineas: uno, el pan de caja
industrializado; otro, los embutidos.

En México, los alimentos como sdndwiches,
baguettes, pizzas, hot dogs, medias noches,
hamburguesas, sopas instantineas y huevos con
jamén se encuentran entre los mds requeridos
por las personas que salen muy temprano a
trabajar dada la inmediatez en su elaboracién;
todos tienen como base principal el pan
industrializado, los embutidos y aderezos,
ricos en benzoato de sodio (conservador), sales
estimulantes (glutamato monosédico), nitratos
y nitritos, harinas refinadas y extendedores
de la carne que integran, hoy por hoy, los
famosos lunchs o lonches como se les conoce
popularmente. Aqui es donde comienza la
acumulacién de aditivos que genera tantos
problemas de salud inmediatos a su ingesta,
como son las alergias, en detrimento del
sistema inmunoldgico —por ser muchos de
ellos antigenos industriales que actiian a nivel
molecular-celular— (orr, 1998; Parada, 2016),
pero sobre todo, de la imparable obesidad
(Savino, 2011), amén de otras enfermedades
que no se manifiestan inmediatamente después
de la ingestion sino que aparecen a mediano
o largo plazo como padecimientos raros cuyo
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origen jamds se explica a los pacientes por los
facultativos. El cambio en los ritmos y estilos
de vida trae consigo modificaciones en los
patrones de consumo que obligan a esta ingesta
inmisericorde sin que nada ni nadie proteja
realmente al consumidor.

Pan de caja industrializado

Este producto se utiliza cotidianamente como
base para la elaboracién de emparedados bajo
diferentes modalidades en su preparacién en
funcién de los ingredientes que se le afiaden. La
marca de mayor venta en México es Bimbo y
forma parte de una variada oferta de alimentos
finales que tiene como materia prima la harina
de trigo. En este caso se toma la presentacién de
pan blanco, del cual se muestra su composicién
bromatoldgica en el cuadro 2 al final del articulo.

De estos ingredientes sélo se refieren aquellos
considerados como problemdticos y sobre los que
diversos reportes de investigacion informan.

Los monoglicéridos E471 y E472 son
emulsionantes, antiespumantes y estabilizadores.
Tienen propiedades espesantes y opacificantes.
De acuerdo con el Manual de Procedimiento del
Codex Alimentarius (oms/¥a0, 2011) su uso estd
limitado a las buenas précticas de fabricacién
(BPE).

El fosfato monocilcico E341i es un regulador
de la acidez y es utilizado en el polvo para
hornear y como mejorador del pan. También liga
iones metalicos e incrementa la actividad de los
antioxidantes. Su uso es limitado debido a su poder
ligante sobre el calcio disponible (del cuerpo).

El cloruro de amonio (NH4cI) 510,
emulsionante que suele usarse como levadura en
harinas, pero que en la industria no alimentaria
se utiliza para la fabricacién de pilas, barnices y
explosivos, asi como en la alimentacién de perros
y gatos; puede tener los siguientes posibles efectos
adversos: nduseas, vomitos, reacciones cutineas y
efectos nocivos para el higado y los rifiones.”

19 Aditivos Alimentarios (s/f).
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Los esteres de dcido diacetil tartdrico E472e,
son producidos a partir del glicerol, de los 4cidos
grasos naturales y de otros dcidos orgénicos
(acético, lctico, tartdrico, citrico). Actian
como emulsificantes y estabilizantes, sus efectos
colaterales son desconocidos.

El peréxido de calcio CaO, se utiliza en
la industria alimentaria para mantener los
alimentos, desinfectar de bacterias y mejorar la
masa. Como acondicionador de ésta se utiliza en
proporciones de 0.001 a 0.005% por peso de la
harina, dando mejor sabor, apariencia y textura
al pan. La vida de anaquel del pan se incrementa
y permite un rebanado mas delgado.” En la
industria metaltirgica se utiliza para separar el
fésforo y refinar los metales preciosos.

La carragenina E407, de acuerdo al tipo de
que se trate, actiia como gelificante, retenedor
de humedad, espesante, agente de suspensién y
estabilizante. Brinda al producto final textura,
cohesividad y consistencia. Facilita el corte y
la capacidad de rebanado. La investigadora
Joanne K. Tobacman de Atencién de la Salud
de la Universidad de Iowa, sostiene que “aunque
diversos estudios reportan que la carragenina
causa cancer en animales de laboratorio y
que dichos estudios se han conducido sélo en
animales, hay suficiente evidencia sobre los
efectos de la carragenina que causan cincer
para limitar el uso del aditivo alimentario
(ya que) dichos estudios observaron que la
carragenina se ha asociado con la formacién de
tilceras y tumores cancerosos en el intestino. ..
Tobacman explica en la edicién de octubre en
la revista Enviromental Health Perspectives: las
células intestinales absorben muy ficilmente la
carragenina, se acumula en las células; puede
hacer que se destruyan, y en este tiempo el
proceso podria conducir a ulceracién”.?!

En opinién de Stephan (s/f), no se conocen
efectos colaterales para las concentraciones
usadas de este polisacdrido; sin embargo, las

* Quiminet.com Informacién y negocios segundo a segundo

(s/f).

*! Biomanantial (s/f). Extracto de algas, carragenina y cincer.
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altas concentraciones producen flatulencias y
acumulacién de gases, debido a la fermentacién
realizada por la flora intestinal (tal como ocurre
con todos los polisaciridos no digeribles). Los
carragenanos de cadena corta pueden producir
danos intestinales por lo que su uso no estd
permitido en los alimentos.

La azodicarbonamida E927a, es un oxidante
de accién rdpida en harinas con bajo contenido de
gluten. Acondiciona y refuerza la estructura de la
masa; es también utilizado como agente expansor
en la fabricacién de juntas de pldstico destinadas a
las tapas metilicas de frascos de vidrio. Tiene los
siguientes efectos adversos: hiperactividad, asma,
insomnio y mala asimilacién de la vitamina E.

Su uso como aditivo alimentario estd prohibido
en Australia y Europa. En Singapur su uso hace
acreedor al infractor a una pena de hasta 15 afios
de prisién.*

El sorbato de potasio E202 es usado
principalmente en los productos licteos y el pan
de centeno. Ingesta diaria: mdximo 25 mg/kg de
peso corporal. No tiene efectos colaterales en las
concentraciones autorizadas. Sélo un pequefio
porcentaje de personas presentardn reacciones
pseudoalérgicas.

Los embutidos
Grupo Latino (2008:474,480) los describe como:

productos elaborados bisicamente

con cdrnicos, mezclados y procesados
tecnolégicamente con ciertos aditamentos
permitidos. .. enfundados en envolturas
naturales o artificiales...son preparados a
partir de carne picada o no, sometidos a
distintos procesos térmicos (curado, secado,
ahumado, madurado)... Aparte de los
embutidos de carne, los hay de visceras y de
sangre. Ademds de esta composicién bdsica
estdn también las grasas, agua, nitritos y
nitratos, fosfatos, condimentos (especias),
proteinas, sustancias de relleno (almidones) y

22 Aditivos Alimentarios (s/f).
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sustancias ligantes y, en algunos, se incluyen
otros componentes COMO preservantes

y antioxidantes. Particularmente en los
curados se adiciona eritorbato como
acelerador de la reaccién del curado.

Estos productos industrializados de consumo
final han llegado a constituirse en la dieta bésica
de las poblaciones urbanas principalmente,
aunque también las rurales se alimentan de
ellos. Embutidos tales como jamones, salchichas,
salami, chorizos, queso de puerco y morcillas,
entre otros, se han convertido en sustitutos
practicos, que no eficaces, de la comida
tradicional preparada en casa.

Otra preocupacion, ademas de los nitritos y
nitratos, almidones, antioxidantes, aceleradores del
curado, hidrocarburos aromdticos policiclicos en
los ahumados o fosfatos, empleados en la indus-
tria de los cdrnicos, tiene que ver con los procesos
zootécnicos precedentes donde el uso indiscrimi-
nado de productos veterinarios (antibiéticos) y
anabélicos promotores de crecimiento, dentro de
los cuales estin los androgénicos (testosterona y
acetato de trembolona) que incrementan la sintesis
de proteinas y favorecen el desarrollo muscular, y
los estrogénicos (178-estradiol, benzoato de estra-
dio), empleados en machos enteros para mejorar
el sabor de la carne por efectos del aumento en
el depésito de grasa; asi como la somatotropina
(hormona de crecimiento bovina) y el clembuterol,
cuya residualidad y otros efectos nocivos a la salud
humana son asumidos por los propios consumi-
dores y el Estado, pero no por los empresarios
ganaderos e industriales de la carne.

El ejemplo del embutido que analizamos
es el jamén de pierna, marca Listén Dorado
de San Rafael, en empaque de 3 porciones
de 250 g cada una, del monopolio mexicano
Sigma Alimentos. Dentro de los aditivos que
contiene, ya analizados en el caso del pan de
caja, estd la carragenina, ademads del nitrito de
sodio (E250)* del cual la etiqueta no especifica

# Nitratos/nitritos (E249, E250, E251, E252) son dos agentes
que se usan ampliamente como conservadores...también sirven
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El mito genial de la “fuerza del consumidor”,
que se desprende de su cuestionable perspectiva
de que todo acto humano se motiva por la
obtencién de la mixima utilidad, ha velado
no sélo la responsabilidad de la industria
alimentaria en la dilucién de los atributos
nutritivos y saludables al amparo del
reforzamiento de los simbdlicos y sibariticos,
sino también en la proliferacion de las ETA
a causa de su ingesta masiva con cientos de
aditivos y sustancias toxicas residuales que se
incorporan al metabolismo, y que influyen en el
funcionamiento de los sistemas inmunolégico,
enddcrino y nervioso, procesos vitales para el
bienestar fisico, mental y social del individuo y la
poblacion.

La compleja problemitica alimentaria, desde
la éptica de la responsabilidad individual, es
de poca ayuda para comprenderla y menos atin
para resolverla. Al perder de vista lo estructural
desaparece su condicion social, presente en
la definicién de la oms, o se ve reducida a un
mero simbolismo declarativo. No hay empresa
alguna que produzca en solitario como no hay
consumidor cuya dieta se constituya con un
solo producto. Todo alimento responde a una
cadena de actividades econémicas en la que
se agrega valor y esto lo reconocen de facto los
economistas, ;por qué los tedricos de la salud no
perciben que asi como se agrega valor en cada
eslabon de la cadena agroalimentaria también se
agregan técnicamente los aditivos? ;por qué se
soslaya que la dieta de los grupos de poblacién no
la constituye un solo producto sino un conjunto
de ellos y que, ademds, no es homogénea en su
calidad?

Los organismos internacionales de
cooperacion, FAO/oMs, no le dan la importancia
requerida a la acumulacién de sustancias t6xicas
en el organismo humano, porque ello implicaria
establecer responsabilidades a la industria
alimentaria; asimismo, eluden que la dieta estd
en funcién al ingreso del consumidor y que a
menor ingreso necesariamente la calidad en el
consumo se desvanece.
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Cuadro 1. Grupos bésicos de aditivos alimentarios

1. Adipatos 11. Extractos de quilaya 24, Sulfitos
2. Benzoatos 12. Ferrocianuros 25. Tartratos
3. Carotenoides 13. Fosfatos 26. Tiodipropinatos
4. Ciclamatos 14. Fosfatos de aluminio y sodio 27. Tocoferoles
5. Clorofilas y clorofilinas,complejos 15. Hidroxibenzoatos
clpricos 16. Nitratos
6. Estearatos de polioxietileno 17. Nitritos
7.  Estearoil lactilatos 18. Orto-fenilfenoles
8. Esteres de ascorbilo 19. Oxidos de hierro
9.  Esteres de sorbitdn de dcidos grasos 20. Polisorbatos
10. Etilén diamino tetra acetatos 21. Rivoflavinas
22. Sacarinas
23. Sorbatos

Fuente: oMs/Fa0 (2013). Codex Alimentarius. Actualizado hasta la 362 Reunién de la Comisién.

Cuadro 2. Composicién del pan bimbo blanco

1 | Harina de trigo (gluten) 14 | Enzimas
3 2 | Jarabe de maiz de alta fructuosa 15 | Esteres de dcido diacetil tartdrico E472e
3 | Leche reconstituida (5,4%) 16 | Enzimas activas de soya
2 4 | Levadura 17 | Peréxido de calcio CaO2
é 5 | Aceite vegeral 18 | Carragenina 407
6 | Sal yodada 19 | Vitaminas y minerales (vitamina A, vitamina B,
! vitamina B2, vitamina B3)
E 7 | Gluten de trigo 20 | Acido félico
8 | Monoglicéridos E471 y E472 21 | Zinc
3 9 | Fosfato monocilcico E341i - 22 | Hierro
10 | Cloruro de amonio (NH4Cl) 510 23 | Yodol
11 | Carbonato de calcio E170 24 | Azodicarbonamida E927
12 | Propionato de calcio E282 25 | Acido ascérbico E300
13 | Sulfato de calcio E516 26 | Sorbato de potasio E202, conservante sintético

Fuente: Etiqueta de un paquete de pan bimbo blanco de 460 gramos, con fecha de consumo preferente al
28 de julio del 2013.
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