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¢, Que es la OCU?

- Organizacion de Consumidores y usuarios,
Independiente y privada

-  Fundada en 1975

- Miembro del BEUC and Consumers
International, participamos en el Consejo
Consultivo de AECOSAN y la EFSA
Stakeholders platform.

- Se financia con las cuotas de sus socios
(330.000) que reciben nuestras publicaciones: ¥
- OCU Compra Maestra, OCU-Salud, Dinero y [

Derechos, Dinero 15....

- Www.ocu.org, facebook, twiter, Pinterest.
- Saludabit paltaforma de e-health

saludabitV

WWW.0Ccu.org




éLos consumidores tienen miedo a los aditivos?

¢Por qué?

Los 10 aditivos alimentarios
mas peligrosos

Published by Irene on 7 mayo, 2013
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Los Diez aditivos alimentarios mas peligrosos para la salud en algunos de los alimentos

mas consurmidos. Tengamos cuidado y leamos las ebiquetas.
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http://stopsecrets.ning.com/profiles/blogs/aditivos-peligrosos

http://ecocosas.com/salud-natural/conservantes-colorantes-aditivos-
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éLos consumidores tienen miedo a los aditivos?
éPor qué?
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¢,Los aditivos solucidon o problema?

Articulo 6. Condiciones generales para la inclusion de aditives
alimentarios en las listas comunitarias

1. Un aditivo alimentario podrd incluirse en las listas comunitarias de
los anexos Il y Il Gnicamente si cumple las condiciones siguientes y,
si procede, otras condiciones legitimas, incluidos factores
medioambientales:

a) n” planteaq, sobre la base de las pruebas cientificas disponibles y
al nivel de uso propuesto, problemas de seguridad para la salud
del consumidor, y

b) existe una necesidad tecnolégica razonable que no puede ser
satisfecha por otros medios econdmica y tecnolégicamente

practicables, y

¢) suuso no induce a error al consumidor.

Considerandos

(7) Es importante que los aditivos alimentarios solo se autoricen y se
utilicen si cumplen Llos criterios establecidos en el presente
Reglamento. El uso de los aditivos alimentarios debe ser seguro,
responder a una necesidad tecnoldgica, y no inducir a error al
consumidor y aportarle un beneficio. Entre las observaciones que
pueden inducir a error al consumidor figuran las relacionadas con la
naturaleza del producto, su grado de frescura, la calidad de los
ingredientes utilizados, el caracter natural del producto o del
proceso de produccion o la calidad nutricional del producto,
incluido su contenido de frutas y verduras. Es conveniente que, a la

WWW.oCu.org | |




¢,Los aditivos solucidon o problema?

Crecimiento de Colorear de rosa un
bacterias patogenas yogur sabor fresa, sin o
con poca fresa

Mejora estética, mantener

Hacer que la mayonesa
frutas secas de color claro.

aparezca que tiene mas

Problema .
_ _ , Solucion huevo del que tiene, con
Evitar avinagramiento E’ colorante amarillo
en vino éﬁ—l! —
- Mantener color rojo

Ofrecer a diabéticos vivo artificialmente

productos dulces Mantener o aumentar el

que pueden tolerar agua retenida en un Dar sabor a carne sin que
producto pesquero o apenas la tenga
carnico

Mejorar la textura
de un producto Evitar la melanosis
Incrementar el

sabor carnicoy

redondear el sabor

Regular el pH
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¢, Los aditivos solucidon o problema?
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LIMITE LOS ALIMENTOS PROCESADOS

Cuanto mas procesados, mas aditivos: un menu diario
comao el de abajo suma al menes 27 aditives. Demasiados.
Sobre todo para un nifio, ya que la ingesta diaria admitida
de un aditive esta pensada para un adulto.

I

I

I

|

DESAYUNO COMIDA MERIENDA CENA |

Madalenas Ensaladilla rusa con mayonesa  Sandwich de jamon cocido Sopa de sobre I

Humectantes, gasificantes, de bote Conservantes, correctoresde  Potenciador del sabor. |

emulgentes y estabilizantes. Colorantes, conservantes, acidez, emulgentes y Salchicas de pavo con ketchup |
Leche chocolateada correctores de acidez y estabilizantes. Antioxidantes, conservantes,

Emulgentes. espesantes. Bebidamixtade zumo yleche  estabilizantes y potenciadores |

Varitas de meriuza Estabilizantes, acidulantes, del sabor. I

Espesantes y colorantes. colorantes y antioxidantes. Gelatina de postre [

Yogur sabor fresa Correctores de acidez y |

Colorantes. colorantes. |
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¢,Los aditivos uso o abuso?
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LIDL, Linessa 148 | = np 2 0O LIDL, VitaD'or 202 & @ = &+
HACENDADO (Mercadona) 120 & & +la] = EL CORTE INGLES W00 2 =2 0 oo
CARREFOUR 178 = 2 = = & -— HACEMDADO (Mercadona) 170 — o e o s v O~ i |
CONDIS, 5 Line 178 = 82 & = & - CALVE® 30 2 = o = 0
ALIPENDE {Ahorramas) 180 = = = = 0O @ HELLMANN'S ™ e o= 0
AUCHAN (Alcampa) 170 (@@ o e~ | o CONDIS 2,87 2 = 0O = O
ALIADA [El Carte Inglés) 178 = = =& = _ = ALIPENDE (Ahorramas) 209 = O o &0
o N i DIA& 2020 | & = O e OO
ALICHAN { Alcampo) 24 = =00 &
Un yogur AUCHAN PULGAR 120 (@ & | 0|0 e| -
desnatadﬂ Con ALIADA (El Corteingles) e 1127 IO O T o e o
EROSKI 238 = & 0O O =) —
frutas puede llevar
hasta 10 aditivos
distintos. Perono
los identificara
facilmente, ya que
muchos de ellosno
vienenenel

etiquetado con una
E delante.




Los sulfitos, para conservar o para maqguillar?

Frutas secas Algunas rozan los limites

establecidos

Seusa como colorante para evitar el pardeamiento de la
fruta, especiaimente aquella que es de color claro.

De las 24 muestras analizadas, en 16 hemos encontrado
FRUTAS SECAS sulfitos. Todas estan dentro del generoso limite legal

] VALDRACKS

/ establecido. Pero, por ejemplo, una de ellas rozaba las HACENDADD Mastaza B
z 2000 partes por millon {(ppm). Asi, por ejemplo,con 50 g CARREFOUR Sakamostaza =
PRODUCTO g de frutaseca que se coma, un adulto de 70 kg duplicaria HEmNZ Mastazaingiesa a
g suingesta diaria. FRIMA Mastaza ]
MARCA 3 Rajope, Dos hermanos e Hipercor nos han confirmadeo gue CALVE Salatiamnsiaa-taetigea L
EROSKI Datiles 8 van a cambiar el etiquetado. caLve it ATy e :
HEINZ SalsaCesar
AUCHAN Uhvas pasas =2 : a
ottt i - LOWENSENF Mastara alemana extra =
SONSANCHEZ Altramuces -] ERE e iy a
EROSKI Arandanos -] AARLE Mastaza de Difan o
BORGES Ciruelas pasas (betsa) a2 LouT Mastara de Dijan u]
soraes Cruetas pasas (cafa s
CARREFOUR Mezcade fruta deshidratada 1+ EBDRGES Balsamice de Madena =
DiA Fruta escarchada -] VBARRA Vinagre dehadena =
EROSKI Orejones o CARREFOUR ECD Vinagre de vino =
HIPERCOR Orejania o et Mg il s a
Drejones o CARREFOUR Vinagre de lérez reserva =
1 ALEAREDA Vinagre bakamico de Modena a
caRnEFoUR Papaya - iSalsas y v1nag1£f_'s, entre A e =
CARREFOUR Fifa
0S que Imenaos tenen VINA VIEIR Vinagre de jercz =
CASA PONS Datiles sinhuesa o q- DIA Vinagre bakamico de Modena =
HACENDADO Cocktal de frutas secas o En estos productos el origen de los sulfitos es del vino: se FRIMA Vinagre demanzana o
CASA PONS Cockial Blenestar fu} utilizan sulfitos para su elaboracion e, induso, antes, para EERRET Vinagredecava g
oL Frutas secas varladas [u] tratarlauva. FROCER Vinagre deving o
CASA PONS Mix de frutas dell ] YBARRA Vinagre de wing o
HPERLOR e i - s En cuanto a las salsas, solo hemos encontrado sulfitosen2 de Lo R o
rra a > los 12 productos y, en ambos casos, se anunciaba en & ey Vinagre dadérm a
FANYA u;a:: P etiquetado. CAPRICHOAMDALUZ  Vinagrede bérez &
Respecto alos vinagres, de los 17, ocho contenian sulfitos y,
HIPERCOR Macedonia ropical s ademas, en tres de ellos no se anundiaba su presencia en el i . kst Ex:
RAIOPE Ciruela Claudia s etiguetado. Uno de ellos porgue se elaboro antes de que

entrara en vigor laley queobligaba a indicario. Mo obstante,
ninguna de las muestras superaba el limite legal establecidao.

Fuente: CM 357 marzo 2011
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Los sulfitos, para conservar o para maquillar?

Bl LORIENTE (MERCADDINA)
E.MARTIMET (MERCADDNA)

DERAZA

PRODUCTOS CARMICDS

Carne de temera picada
Steak tartar de ternera plcaca
Hamiurgesa de vaoung
Carne de temera plcada
Picada mixta

Carne de vacuno plcada
Lenganizaraja
Longanizarojade cordo
Carne phcada da pollo

Carng picada de polia

Carne picada de vacung
Freparadn de came plcada de pavo
Hamburguesa tecorda

Hamburguesade ternera (hurger meot

Hambwguesa de cordo
Proparado de vacuns

Prep.carme picada [borgier meat mista)

Hamburguesa de wauna

Hambs, Burgrsrment

Burguer meotmixta
Salchicha blanca (bandeja)
Salchica tresca de cerdolberion
Longanlzatresca tlanca iBérica
Longanizafrescaroja
Longanirablancaiberica
Longanizablanca

Lenganiza

Saichichablanca
Longanizade cordo artesana
Longaniza de pavo/ palio
Salchicha fresca de cerdo
Pavo

Saichicha du poli

WWW.0CU.0rg
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Gambas: cinco superan
el limite legal

Se utilizan los sulfitos, sobre todo, para evitar la melanosis.
ese ennegrecimiento que se produce enla cabeza de las

gambas, langostinos, etc. Aunque no es peligroso, hace que
su valor comercial desdenda.

De los 21 productos que aparecen en el cuadro, tres superan
el limite legal establecido: se trata de gambasa granel.
Ademas, hemos comprado este marisco en siete
pescaderias de Madrid y en dos también hemos
encontramos sulfitos por encima de los limites legales
permitidos. A la vista de los resultados, parece que el
problema es mas acusado en las gambas pequenas que se
venden a granel {ya sea en el mostrador de una
pescaderia o en el supermercado) ya gue, a pesar de que
el limite legal permitido es mas alto para este producto, lo
superan. Por tanto, las inspecciones en los mercados
centrales de pescados deberian hacer hincapié enlos
niveles de sulfitos ya gue esimposible detectarlo a simple
vista.

Productos carnicos
Un 64% contienen sulfitos

Gracias a los sulfitos los productos carnicos conservan
el color que tenian cuando estaban frescos, incluso dias
después de estar caducados.

21 de los 33 productos contendian sulfitos. Suuso salo esta
permitido en aguellos gue tienen la denominacion burger
meat o longaniza, o bien en los que contienen como mimimo
un 4% de productos vegetales. Revisando el etiquetado,
hemos visto que todos aprovechan estos resquicios legales
y ponen entre sus ingredientes esto para utilizar los sulfitos
de forma generalizada.

MARISCOS

GRAND KRUST Gamba crusda
CARREFDUR Langestingonsdo
MERCADDNA Langostino congelado crudo calidorn
ELCORTEINGLES  Langostingsabaje crsda
ALLAT Langosting cruco
PESCANOWA Langosting crudo grande
. DELFIN Gamba plancha
GRAND KRUST Langgsting
LASIREMA ‘Gambablanca
Langesting crudn

MERCADDNA Langosting crudo
MERCADDNA ‘Gambacrsda arrocera
' CARREFULR Langesting crudo
ALCAMPO Langestino crudo
ELODRTEINGLES —Gambaarmocera blanca
EROSKI Gambacrisda
AUCHAN ‘Gamba arrocera fresc {embarquetada)
ALCAMPD ‘Gambsa cruds
EROSKI Langosting crudo

Fuente: CM 357 marzo 2011
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Los sulfitos, para conservar o para maguillar?

! CEREALES Y BARRITAS

HELLOGGSEXTRA Coninstas
KELLDGE'S ALL BRAN Reficnos de pasas
HELLDGG'S ALL BRAN Frutay s
KELLDGGE'S SPECIAL K Frufos rogos
HMELLOGG'S DPTIVITA Frutas del basque.
JORDANS ) Muesi confrutas
HACENDADD Muesl crujiente de frnstas
CARREFOUR Barritas de manzana
CARREFOUR CrogMuesi

i ALIADA CrogMuesk con frutas
AUCHAM Fruitsand Flbres
AUMHAN Barrias de manzana
SELECTIA (ERDSXE Fristos rojos.
SPECIAL FORM {DIA} Coninsdas

MELLOGGE™S SPECIAL K Barritas con frutas rojas
FONTAMEDA FRUIT AND FIT Marzana

PRIMER PRECID {ALCAMPO)  Muesil

HOLLM Muses condntas
WEETABIN MINIBIX Frust Anad Hut
KELLDGG'S ALL BRAN Bizcochito fruta y fikra
MESTLEFITHESS. Fruits

Fuente: CM 357 marzo 2011
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Deberian advertir de su
presencia

Eslafruta seca de los cereales la que puede contener las

sulfitos. Seutliza pars evitar el pardearmientn,
especialmente en sguells que es de
colar elara,

Cusatro de los 23 productos anallzados
tiesen sullitos y tres de ebos o ko
anuncian en ef eliquelada. Estos
productas rozan el kmite kgal (10 ppm)
pix o que desde ruestra punto de
vista deberian advertr de la presencia
de sullitos en el etiguetade. ya que en
cuantn en un paguete haya un poco
rrus de frutes que en atra, se
Incurnpiiria este imite Téngalo en
cuenta, si cormpra estos cereales.
El cugrto, Nestlé Fitmess, tiens mas
e 10 porr per o anuncia en el

Productos muy consumidos por los nifios (hamburguesas,
purés de patata, salsas...) levan sulfitos. La dosis diaria
admisible es de 0,7 mg/kg de peso al dia. Asi, la dosis diaria de
un nifio que pese 40 kg es 28 mg. Como vemnos en el ejemplo,
solo con el almuerzo ya la estaria superando. Nuestra
recomendacion es que evite combinar alimentos gue lleven
sulfitos un mismo dia, ya que la dosis se supera con facilidad.

29 mg 1,27 mg 16 mg

L

® e ()

PURES DEPATRTAS

MARCA (PLUNTD DE VENTA)
ERILLANTE Washos depure
MAGG! Pure de patatas encopos
NOMEMN Pure de patatas en copos
PRIMER PRECIO {ALCAMPO) Pure de patatas
EROSK! Pure o patatas
BEAUMARALS {MERC ADDNA} Pure de patatas
D& Pure de patatas
HIFERCOR Pure de patatas
HAVEST BASKET{LIDL] Pure de patats
AUCHAH Pure de patatas
.

Sélo un producto

se salva

La patata y &l puré deshidratado con el tiempo se pardesn por
una resecidn enzirmatica. Bl uso de sullitos evita esta,

Delos 10 purés deshidralados, &n D hamas encontrads
sulllitos, sdlo uno ra ks tenia, Ahoea bien, las cantidades estan
de acuerda a lalegislacion v, en todes los casos, se anunda su
presanciaen el etiquetade, indusoen & gue no los hamas
encoritrado: se trata de un producto reconstituide, no
deshidratado y pueda que per dlucion al afiadic agua quede
por debajo de las 10 pom.
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¢,Los suilfitos uso o abuso?

|

|

| Productos muy consumidos por los nifios (hamburguesas,

| purés de patata, salsas...) levan sulfitos. La dosis diaria

| admisible es de 0,7 mg/kg de peso al dia. Asi, la dosis diaria de
| unnifio gue pese 40 kg es 28 mg. Como vemos en el ejemplo,
| sdlo con el aimuerzo ya la estaria superando, Nuestra
|
|
|
|
|
|
|

INGESTA DIARIA

DE SULFITOS

Cantidad de sulflios recomendacion es que evite combinar alimentos que lleven
Alimenio n'?[fg]m ij} '.“] sulfitos un nﬂﬂ'denl.yn gue la dosis se supera I:l.':lufldldllf.
Medla  Magima
Fusswcss. | W | 85 318
Crustacens L0 | 2 B
Producies camicos | 150 | 247 B
Vina 15 10,2 1%
Total 636 224.2

L Diesis Diaria Admitsibe esta fijada en 0.7 mg de sulfitos

kilo d= owpaal y dia. Para una persera que
?ﬂlhg. Ia Dﬂmnﬂmg para una de Ei}kgmg?ﬁ.
(1} 5= irata de los valores medos y manimos defectados en
ruesiro estudio

|
|
|
|
I
|
|
|
I
|
m I ,0 1IN
29 mg 127 mg 16mg |
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Fuente: CM 357 marzo 2011
Fuente: CM 290 febrero 2005
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¢,Los aditivos uso o abuso?

72%
preparados de
carne picada
llevan sulfitos,
la mayoria mas
de 75mg/kg.

Una racién de 100
gramos con el mas alto
son 42mg, sidno la IDA
apra un niio de 40 kilos
28 mg.

La media 109mg/kg
aporta 1/3 de la IDA de
un nifo de 40kg y mas
de la mitad de uno de
25 Kg.

PRECIO RESULTADOS

CARNE FICADA

CALIFICACIONGLOBAL

% de camede darado

Calidad de lacarne
Otras espodes

Valoiachhi espacies

Colorantes

[+] Porcino - Trazas
B2 | Ave yporcino - Trazas + | —
Parcino - 0.6%

EL CORTE INGLES Vacuno afiojo picada 1" B 080
ELECLERC Picada de afiajo 699 | B93 T8 100 . + a2
GOURMET { Ak} Carne picada vacuns para frair . | .
 PREPARADOS DE CARNE PICADI

TRADIVAC Preparado de carne picada ahojo 738 |769 400 96 O O 0O B + EH B nodetectado i
EROSKI BASIC Preparado de came vacung 688 (983 400 70 O + + + O O & nodetectado o @

EL POZID Vacuno estilo carniceria 498 (586 400 85 O O + +/ e 0O @ Parcino- Trazas y Ave-2% — @
HIPER USERA Preparado de came picada 595 np. 484 nl |— — O &2 B E Porcno-05% 00| &0
ALIPENDE Preparadn de carne pleata de anojo BEE | 771 | 350 ‘D e 00 B & o nodetecrads ‘o @ s
VILLA DEL MONTE Preparado de carne de vaouno 585 .E,lﬁ Ea4 a5 .Ei + +.l & @ Porcdno-Trazas .+.E| 57
EMBUTIDOS MARTINEZ (Mercadona). Vacuno 495 | 619 W00 B0 — + — 0O B @ & nodetectado | E| 53
MATAROXA Preparade de carne picada BEE (841 600 92 O @ 0O 0O B — & nodetectade lm o 52
HIBER Burguer meat vacuna a,gg'n.p-am-m. .Il.-l--ﬂ.ﬂ-ﬂ = ﬂ.Fnrclrm—'lrai'.as. .+:+.E
LAFINCA Preparado de carne de buey no9o 488 TN BD |O + O'0 O @ & nodetectado + | &1
LAFINCA Picadatemera saleccldn 190 (488 #08 80 0O + 0 — B @ © nodetectads |m O so
SIH:FL‘.rP_reparad.ndec;nepicadauaam El.ull:l .E.ID. 4I:I:I 832 .ﬂ o - o D”ﬁ.ﬂ .anl:lr.u_u—trazas + + 48
RUSTICO (Lidl) Picada de vacuno. Burger meat 512 (601 80D B5 |— + |0 + ® @ & Porcino-Trazas + |0 | 48
NORTENOS Preparado de came picada temera B9 np 404 nl |— O O & + @ @ Porcno-Trazas + (0O | 45
HHEFDHHUmm@Hﬁréat . .l-.?‘g n.p.. wh nl — O = o ﬂ.ﬁ.-. Parcing - Trazas .+.+. #
ALIPEMDE Preparade de cafne vacuno 613 | 705 750 g | — O . O 0 & & Ave-Trazas .+ . +
FORMATOFAMILIAR | DIA) Preparads carne picada 5 |Ma To0 73 — O — O+ O & Porcino-DA% O
GRAMJA LOS TILOS Preparadode came picada ahojo 685 |gSs 400 ®0 O @B — 0O +|®| e Pocra-1% la | =
ROLER Preparado de carme vacuno E.JH:!P,II:II-GDO-EE | —.-l- -i-.— & Porcing-3% .—.El

Fuente: CM 405 marzo 2015

WWW.0CU.0rg



¢,Los aditivos solucidon o problema?

Scientific Opinion on the re-evaluation of sulfur dioxide (E 220), sodium
sulfite (E 221), sodium bisulfite (E 222), sodium metabisulfite (E 223),
potassium metabisulfite (E 224), calcium sulfite (E 226), calcium bisulfite (E
227) and potassium bisulfite (E 228) as food additives

Subject area

Panel on Food Additives and Nutrient Sources Added to Food

& Food ingredients and >

EFSA Journal: EFSA Journal 2016;14(4):4438 [151 pp.].

packaging
DOI: 10.2903/i.efsa.2016.4438

A no observed adverse effect level (NOAEL) of 70 mg SO2 equivalent/kg body weight
(bw) per day was identified from a long-term toxicity study in rats. However, the Panel
noted several uncertainties and limitations in the database and concluded that the
current group acceptable daily intake (ADI) of 0.7 mg SO2 equivalent/kg bw per day
(derived using a default uncertainty factor) would remain adequate but should be
considered temporary while the database was improved. The Panel recommended
that the database and the temporary group ADI should be re-evaluated and noted
that the recommended studies could require 5 years for completion. The Panel further
concluded that exposure estimates to sulfur dioxide and sulfites were higher than the
group ADI of 0.7 mg SO2 equivalent/kg bw per day for all population groups.




¢, Los aditivos solucidon o problema?
Nitratos y nitritos

Los nitritos y nitratos evitan la el peligro de
botulismo en productos carnicos cocidos y
curados.

Nitritos y nitratos pueden generar
nitrosaminas

Pero es técnicamente posible
hacerlo sin ellos......

WWW.0Ccu.org




Edulcorantes, para diabéticos no para adelgazar....

Comparamos el producto
clasico con su version
sin azucar
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MERMELADA SIN AZUCAR: LOS LACTEOS SIN AZUCAR
‘ DRASTICA REDUCCION DE CALORIAS ¥ SIM GRASA S| COMPENSAN
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Colorantes...

COLORANTES AZOICOS

BAJO SOSPECHA TRAS ELESTUDIO
SOUTHAMPTON

En 2007, un estudio britanico relaciond el incremento de la hiperactividad infantil
con el consumeo de alimentos que tenian una combinacién de aditives, entre los
que habia varios colorantes azoicos. La Autoridad Europea para la Seguridad
Alimentaria indica que ese riesgo no esta clare, pero recomienda bajar su IDA.

Estos colorantes
abundan en
productos
dirigidos

a los nifios

Selecciona una imagen para cambiar de vista.
Desplaza el ratén para obtener mas detalles

# Los colorantes azoicos ahora se conocen también como Southampton por el estudio
que hizo sobre ellos la Universidad de Southampton, en Reino Unido. Son la tartrazina
(E-102), el amarillo de quinoleina (E-104), el amarillo anaranjado (E-110), la azorubina

o carmoisina (E-122), el rojo cochinilla A (E-124) y el rojo allura AC (E-129). Ingredientes
# Estan presentes sobre todo en gﬂlosinas, aperitives salados, refrescos, etc. !_eche desnatada, agua, aziicar, lactosa, estabilizantes (E-452, E-412,E-407 y E-33%), aroma de fresa, colorants
# Los productos fabricados o etiqguetades después del pasado 20 de julio, sillevan estos (E-A20Ly vtaniings A, By

aditivos, deben advertir gue “el colorante (indicando el que sea) puede tener efectos
negativos sobre |a actividad v la atencidn de los ninos”™.

Afortunadamente existen en el mercado I‘;_ ‘w . ‘;’; -

caramelos de sabores sin colorantes -
25T ol
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Colorantes
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Los consumidores no lo entienden....

WWW.0CU.0rg



NOTICIAS

Informacion sobre aditivos en OCU

No tenemos miedo a los aditivos
29 junio 2015
DEPUNCIN -
0w O «
O 85 Cg No hay que tener miedo a los aditivos ni creerse el inmenso
i % Oow . ndmero de rumores apocalipticos que circulan por Internet. Lo
1 . =
wn v 0O ?.), 3 que hay que hacer es informarse y saber lo que estas
- : s =
Q.L (a (e %_. o comiendo. Lo que no hay que hacer es caer victima del panico
c g QQJJ desinformado.
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CONTENIDOS RELACIONADOS
O o9 Los aditivos son aprobados después de ser evaluados por la A
s EeE 0238 o JQUE HAS VISTO? Alimentaria Europea (EFSA), que evalla su toxicidad y Cakanladeras
1"“\"":::‘”‘" 8 2 Tu » =% | 589 limites. Aditivos
ante B a ® %0 = Wt A
o W m 3 i
'g"iT '@_E 2 %% !:3 . En la actualidad, y hasta 2020, la EFSA esta inmersa en una Noticias
P RS fyi%%‘a Aditivos reevaluacion de los aditivos. Muchos fueron aprobados hace tiempoy  ;c.p Io que cx
A(poncea 4R} SEBZ R a % ahora seran revisados por si hubiera nuevas evidencias cientificas a
4 [ S B0 2 ‘:,?: 3’ % %.g R tener en cuenta.
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T 6 e 9 23 82%g2 Sumando cordura a los aditivos Comemos
: » - ER R ; i s ' s ’
== £220 DiBHd0 0 ot re g b L % 2 Mas alla de las barbaridades que se dicen sobre algunos aditivos, si gue
g w22t S S“t’ 56 50010 < 2 % ) g"& existe un debate justificado sobre estas sustancias.
L E200 Acido SO oo €222 SUMB s ico =] ol . . . .
.?702 SCf‘;ﬂ"““x}gu? " og223 DV (::‘asn.u % : % ‘g ”2 El debate no es si esta o aquella sustancia es el Mal supremo, sino mas
" €203 Sorbatd A o = ¢ e T e LA G e R ST B S e
. A “O\‘(“I,mm z\r,\‘:)n de "Am:m o %
o POt ] a CALCULADORA
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" Aditivos
p-higroXDe Nitrat s
oxibenzoato <0ZiMd
’ 1ol estor metiicd ~EN0s LIS F Cémo se usa
edd Eﬁ‘ﬁﬁ;\mum:ﬂiﬂ 95 ) 2
W@ty &
"/ P .. ﬂf’ .w\ ® [ Para hacer la busqueda puedes usar distintos filtros ]
@K’x\ ~
ngg T ® Puedes buscar el aditive por el n® gue lo identifica, su cbdigol:l
aditivos : \ ] '
sempred e ™ -‘ ] ]

" 0, si lo prefieres, directamente por el nombrel:l

" Es posible localizar los que realizan una determinada funcién ‘ Todos

® También saber qué aditivos hay en un tipo de alimento

= O cudles son los que consideramos aceptables, son engafioses... filtrando la bisqueda por valoracion
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Aditivos con nanoparticulas....

HOTICIAS

Oro y plata como colorantes alimentarios

13 abril 2016

Ademas de ser metales preciosos, el oro y la plata son
colorantes alimentarios que se suelen utilizar para el
recubrimiento de confiteria, adornar tartas o pasteles e incluso
en bebidas alcohdlicas de alta gama. Pero, éson realmente
seguros? La EFSA ha reevaluado estos dos aditivos.

Oro, no presenta riesgos

Aun asi, la EFSA nos informa que este analisis es valido solo para
las formas convencionales de oro y no incluye su presencia en
nanoparticulas, que no han sido evaluadas. Las nanoparticulas se
pueden comportar de forma metabolicamente diferente a las de tamafio
convencional, pasar barreras digestivas o celulares que la forma normal
no pasa.

Plata, se necesita mas informacioén

Se ha observado que en perlas plateadas de confiteria se
desprenden particulas de plata al lavarlas con agua. Algunas
podrian ser tamafio nano. Estas nanoparticulas pueden ser absorbidas y
aparecer en practicamente todos los tejidos y drganos. Ademas, como
hemos dicho antes, faltan estudios toxicologicos sobre algunos de
los efectos cronicos de la plata.

Por todo ello, en OCU incluimos la plata como aditive dudoso en
nuestra calculadora.
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Las etiquetas limpias una tendencia en alza.

_ Glucosa fermentada= acido lactico y no es E 270.
Phosphate alternative suggested to keep

prawns juicy and tasty

By Will Chu 2, 15-Apr-2016 & 1 comment

. L]
Lastupdated on 15-Apr-2016 at 15:43 GMT A;;' ES aaite ettt

e —— Martin Bauer Group
- ——

Much More Than Just Colour

Make an impression on your consumers with products that lsok natural and genuine
and do not contain even a trace of E numbers. We have a large range of natural
extracts for you to choose from. Regardiess of whether its yellow, orange or desp red
—show your colours| Chocse first-rate extracis with nutritional value and clear added

benefits.
"Shrimp is the fruit of the sea_ You can barbecue it, boil it, broil it, bake i, saute it." (© Grest colours with natural products = this is what our Golouring Gonoept stands for
iStock.com) Our extracts encompass a broad spectrum of colours, flsvours and tastes; from

turmeric, safflower, chicery and honeybush to rocibes and hibisc us to fruit tea, black

carrot and elderberry.

Polysaccharides have been put forward as a cheaper alternative to phosphates to help
retain water in prawns under commercial conditions, a study has decided.

Polysaccharide blends included a 0.5% fibre colloid solution isolated from citrus peel, an 8%
pectin solution, a 0.5% xanthan gum solution, a 1% carboxymethyl cellulose (CMC) solution, and
conventionally used 4% sodium tripolyphosphate (STP). These experimental treatments were
compared to a distilled water control group.
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Y la EFSAY la Comision....
EFSA:

- Reevaluacion de aditivos hasta 2020
- Problematica evaluacion de ingredientes nano
- Faltan datos de uso, dosis empleadas, alimentos usados: Discussion Group

on Food Chemical Occurrence Data

- Sin datos no hay reevaluacion posible.
" W W W W W W W W w»
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Comision Europea "..OQO ”

- Regla “no data no aproval”
- Replanteamiento del control oficial de aditivos
- Que es aditivo y que es ingrediente, limites difusos, necesidad de marcar

limites.

3
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2Ingrediente o aditivo?
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VERSION 1

DOES NOT NECESSARILY REPRESENT THE
OFFICIAL VIEWS OF THE COMMISSION

Guidance notes on the classification of food extracts with
colouring properties

Date [29.11.2013]

Article 3 (2) (a) of the Regulation defines ‘food additive’ as ‘any substance not normally
consumed as a food in itself and not normally used as a characteristic ingredient of food,
whether or not it has nutritive value. the intentional addition of which to food for a
technological purpose in the manufacture, processing, preparation, treatment, packaging,
transport or storage of such food results, or may be reasonably expected to result, in it or its
by-products becoming directly or indirectly a component of such foods’;

Furthermore, Article 3(2) (a) (11) of the Regulation states which substances are not considered
to be food additives:

- “foods, whether dried or in concentrated form, including flavourings incorporated during
the manufacturing of compound foods, because of their aromatic, sapid or nutritive
properties together with a secondary colouring effect.”

In addition recital 5 of the Regulation explains further when substances should be considered
food additives and when not:

... However, substances should not be considered as food additives when they are used for
the purpose of imparting flavour and/or taste or for nutritional purposes. such as salt
replacers, vitamins and minerals. Moreover, substances considered as foods which may be
used for a technological function, such as sodium chlorvide or saffron for colouring and food
enzymes should also not fall within the scope of this Regulation. However, preparations
obtained from foods and other maturql source material that are intended to have a
technological effect in the final food and which are obtained by selective extraction of
constituents (e.g. pigments) relative to the nutritive or aromatic constituents, should be
considered additives within the meaning of this Regulation......."




¢,Los aditivos solucidon o problema?

5. CRITERIA TO BE CONSIDERED IN DECIDING IF AN EXTRACTION IS SELECTIVE OR NOT
AND THUS IF THE EXTRACT IS A FOOD ADDITIVE (COLOUR) OR A COLOURING FOOD

Whether an extraction 15 selective or not depends, according to Regulation (EC) No
1333/2008, on the ratio of the pigments relative to the nutritive or aromatic® constituents.
Once the pigments are selectively extracted relative to the nutritive or aromatic constituents
the extract is a colour within the meaning of Regulation (EC) No 1333/2008. No other

guidance (numerically expressed) is provided by the legislation.

The legislation does not directly address a common situation when the source material
contains more than one pigment. Based on the legislation, the ratio between pigment(s)
relative to the nutritive or aromatic constituents seems to be the decisive factor for the
classification of the extraction no matter whether all pigments present in the source material
are present also in the extract. Indeed, only the pigment(s) present in the extract should be
compared with the same pigment(s) in the source material in order to properly reflect the ratio
between the pigment(s) and the nutritive or the aromatic constituents when calculating the
Enrichment factor (see section 6).

C1: Does the primary extract’ retain the essential characteristic properties of the
source material 1.e.:

- colour properties — 1.e. pigment(s) content

- aromatic properties and nutritive value
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