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La ciencia detrás de las regulaciones de 
alimentos

Y	las	especulaciones	sobre	los	alimentos	procesados
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Evaluación de la exposición

LMR	de	un	plaguicida	X:	
1	mg/kg	de	un	producto	
Digamos,	un	tomate

Una	porción de	100	g	de	
tomate	contendría

Una	persona	de	75	kg	
puede	consumir

60	mg/día0.1	mg

IDA



Evaluación de la exposición

Para	llegar	a	la	IDA	
Una	persona	tendría	que	comer	

60	kg	de	
tomate	al	día 60	kg	*	1	mg/kg	=	60	mg

60	mg/día1	mg/kg

Si	el	producto	está	
por	debajo	del	LMR IDA

• Nadie	se	come	60	kg	de	tomate	al	día
• Y	necesitaría	>	60	kg/día	todos	los	días	durante	largo	tiempo	para	

acumular	la	sustancia



Abuso de plaguicidas

Uso	en	exceso	de	lo	recomendado	por	el	fabricante

Uso	en	mezcla	con	otros	productos

Uso	para	combatir	plagas	no	aprobadas	o	en	
cultivos	no	aprobados

• Efecto	
agronómico
incierto

• Niveles	por	
encima	de	los	
LMR



Evaluación de la exposición

Para	llegar	a	la	IDA	
Una	persona	tendría	que	comer	

6 kg	de	tomate	
al	día 6 kg	*	10	mg/kg	=	60	mg

60	mg/día10	mg/kg

Supongamos	un	producto	
con	alto	exceso IDA

• La	exposición	del	consumidor	a	altos	niveles	de	plaguicidas	en	
alimentos	es	un	mito

• Que	no	es	el	caso	de	los	aplicadores	o	el	medio	ambiente
• Los	LMR	no	son	parámetros	de	inocuidad
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Ø Métodos de recolección de muestras

Ø Evaluación de los estudios de disipación

Ø Evaluación	de	riesgos	de	productos	de	protección	de	
cultivos	para	organismos	acuáticos

Ø Agrupación y categorización de emisiones de plaguicidas al ambiente

Ø Estudios de absorción dérmica

Ø Uso de la metodología probabilística para modelar la 
exposición dietaria a residuos de plaguicidas 

Ø Evaluación de riesgos de productos de 
protección de cultivos para mamíferos y aves

Ø El	peso	de	la	evidencia	en	la	evaluación	científica

Ø La Incertidumbre en la evaluación científica

Algunas guías de EFSA para asegurar la solidez de las evaluaciones



Los LMR se establecen con base en
lamejor ciencia de la que disponemos



Ciencia de alta calidad

• También para	
§ Establecimiento	de	límites	máximos	de	contaminantes

§ Aprobación	de	aditivos	y	auxiliares	de	fabricación

§ Otorgamiento	del	estatus	GRAS

§ Aprobación	de	empaques	y	otros	materiales	en	contacto	con	
alimentos

§ Aprobación	de	tecnologías	de	procesamiento



Además, requisitos rigurosos sobre

• Naturaleza	de	los	productos

• Estándares de	identidad

• Estatus	de	productos	naturales	o	sintéticos

• Condiciones	de	producción,	transformación,	distribución	y	
comercialización

• Importación	y	exportación	de	alimentos



Requisitos sobre información y comunicación

• Etiquetado

• Información	nutricional

• Declaraciones	nutricionales

• Declaración	de	beneficios	en	la	salud

• Denominación	de	origen

• Información	al	consumidor



LMR de contaminantes
Aprobación de aditivos y auxiliares de fabricación Otorgamiento	del	estatus	GRAS

Aprobación de materiales en 
contacto con alimentos

Aprobación	de	tecnologías	de	procesamiento

Estándares de	identidad

Estatus	de	origen	natural

BPMImportación y exportación
Información nutricional

Declaraciones nutricionales

Declaración	de	beneficios	en	salud

Denominación de origen

Información al consumidor

OGM

LMR de residuos

Autenticidad



Y la hacen científicos de carne y hueso

Sustancias	
activas	

Propiedades	
fisicoquímicas	de	los	
productos	y	sus	
sustancias	activas

Toxicología	y	
toxicología	
regulatoria

Evaluación	de	
la	exposición	
dietaria	y	no	
dietariaEco

toxicología	

Ecología	y	
dinámica	de	
poblaciones

Sustancias	
activas

Métodos
analíticos

Evaluación
de	la	

exposición	
ambiental



Esta especulación se extiende a los 
alimentos procesados





• Jean-Claude	Moubarac,	TRANSNUT	and	
NUPENS,	Universidade de	São	Paulo,	
Brasil.

• Roberto	De	Vogli,	University of	
California–Davis,	USA

• Carlos	Augusto	Monteiro,	Universidade
de	São	Paulo–São	Paulo,	Brasil

• Geoffrey	Cannon,	NUPENS–USP,	Brasil



“Sistema NOVA”

Los	alimentos	sin	
procesar	

• Son	partes	de	plantas	
o	animales	que	no	han	
experimentado	ningún	
procesamiento	
industrial

Los	alimentos	
procesados

• Se	elaboran	al	agregar	
grasas,	aceites,	
azúcares,	sal	y	otros	
ingredientes	culinarios	
a	los	alimentos	
mínimamente	
procesados,	para	
hacerlos	más	
duraderos	y,	por	lo	
general,	más	sabrosos

Los	productos	
“ultraprocesados”	

• Son	formulaciones	
industriales	
elaboradas	a	partir	de	
sustancias	derivadas	
de	los	alimentos	o	
sintetizadas	de	otras	
fuentes	orgánicas
En	sus	formas	
actuales,	son	inventos	
de	la	ciencia	y	la	
tecnología	de	los	
alimentos	

OMS	2015



Algunos ejemplos de productos “Ultraprocesados”

• Leche	“maternizada”	para	lactantes

• Panes,	bollos,	galletas	(galletitas)	

• Papas	fritas	en	paquete	y	muchos	
otros	tipos	de	productos	grasos

• Snacks	empaquetados,	salados	o	
dulces

• Helados

• Chocolates	y	caramelos

• Pasteles	y	tortas	empaquetados

• Cereales	endulzados	para	el	
desayuno

• Barras	“energizantes”

• Mermeladas	y	jaleas

• Margarinas

• Bebidas	gaseosas	y	bebidas	
“energizantes”

• Bebidas	azucaradas	a	base	de	leche,	
incluido	el	yogur	para	beber	de	fruta

• Bebidas	y	néctares	de	fruta

• Bebidas	de	chocolate

• Preparaciones	lácteas	
complementarias	y	otros	productos	
para	bebés

OMS	2015



Los problemas con los productos “ultraprocesados”

• “…Estos	alimentos	son	problemáticos	para	la	salud	humana	
por	distintas	razones
§ Tienen	una	calidad	nutricional	muy	mala	

§ Por	lo	común,	son	extremadamente	sabrosos,	a	veces	hasta	casi	
adictivos

§ Imitan	los	alimentos	y	se	los	ve	erróneamente	como	saludables

§ Fomentan	el	consumo	de	snacks

§ Se	anuncian	y	comercializan	de	manera	agresiva

§ Y	son	cultural,	social,	económica	y	ambientalmente	destructivos…”

OMS	2015



“Extremadamente sabrosos y casi adictivos”

• “…Ciertas	características	(sabores,	propiedades,	etc.)	incorporadas	a	este	
tipo	de	productos	mediante	la	ciencia	de	los	alimentos	y	otras	tecnologías	
pueden	distorsionar	los	mecanismos	del	aparato	digestivo	y	del	cerebro	
que	envían	la	señal	de	saciedad	y	controlan	el	apetito,	lo	que	lleva	a	un	
consumo	excesivo.	Como	resultado,	el	consumo	de	tales	productos	puede	
interferir	con	la	capacidad	de	controlar	los	hábitos alimentarios…”

OMS	2015

¿Pruebas	científicas
para	estas	

afirmaciones?



“…Prácticamente todo	el	trabajo	en	nutrición	y	salud	pública	ha	
sobreestimado	la	significancia	de	los	nutrientes	y	de	los	alimentos	en	si	
mismos	y	ha	subestimado	o	inclusive	ignorado	la	significancia	del	
procesamiento.	Para	expresarlo	en	forma	más	categórica:	el	problema	
no	son	los	alimentos,	ni	los	nutrientes,	tanto	como	el	procesamiento…”

¿Es	en	serio?	¿El	asunto	de	la	
malnutrición no	tiene	que	ver	
con	alimentos	ni	los	nutrientes?



Asociación entre el consumo de alimentos ultra-procesados 
y el consumo de azúcares adicionados

Steele et	col	(2016)
Ultra-processed foods and	added sugars in	the US	diet:	Evidence from a	nationally representative cross-sectional study

Article in	BMJ	Open	·	January 2016;	DOI:	10.1136/bmjopen-2015-009892

El	eje	X
Definido	por	Y



El nuevo formato del etiqueta nutricional de la FDA

• Reconoce	los	hallazgos	recientes	
acerca	de	la	relación	entre	la	
composición	de	la	dieta,		la	obesidad	
y	el	riesgo	de	enfermedad	
cardiovascular

• Recoge	los	cambios	en	tamaño	de	las	
porciones

• Actualiza	los	VDR	con	base	en	el	
conocimiento	actual

• Centra	su	estrategia	en	comunicar	
mejor	estos	hallazgos	a	los	
consumidores



“Los	alimentos	ultraprocesados se	distribuyen	
internacionalmente,	son	fuertemente	
publicitados	y	mercadeados	al	nivel	global	y	
son	muy	rentables”

MOTIVACIONES	POLÍTICAS	
CON	APARIENCIA	DE	CIENCIA	







https://jameskennedymonash.wordpress.com/category/infographics/all-natural-banana-and-other-fruits/



Es justo ese conocimiento de los 
ingredientes, los nutrientes, la 
composición e integración de ellos 
el que permite que la C&TA 
contribuyan a la seguridad 
alimentaria y nutricional





Strengthening	global	food	
science	and	technology	

for	humanity



Según	el	Plan	de	acción	para	la	
prevención	de	la	obesidad	en	la	niñez	y	
la	adolescencia	(2014-2019),	de	la	
Organización	Panamericana	de	la	Salud,	
para	apoyar	y	fomentar	patrones	de	
alimentación	saludable	es	necesario	
frenar	el	rápido	aumento	de	las	ventas	
de	productos	ultraprocesados en	todo	
el	continente,	mediante	regulaciones	
legales	y	el	desarrollo	de	oportunidades
en	el	mercado	a	fin	de	proteger	y	
fortalecer	los	sistemas	locales	y	
nacionales	de	alimentos	saludables	y,	
por	ende,	los	patrones	de	alimentación	
saludable



XIX	Seminario	Latinoamericano	y	del	Caribe	de	Ciencia	y	
Tecnología de	Alimentos

Montevideo,	Uruguay,	agosto	9	de	2016

Declaración de	ALACCTA	en	Montevideo
Sobre	las	especulaciones	acerca	de	los	alimentos	procesados



Mil	gracias
jr1@jairoromero.co

El siguiente paso en 
gestión de la Inocuidad


