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La ciencia detras de las regulaciones de

alimentos

Por
JAIRO ROMERO

Presidente de ALACCTA
Miembro de la Academia Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos



Y las especulaciones sobre los alimentos procesados
L

La ciencia detras de las regulaciones de
alimentos
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WARNING OR
CAUTION TYPE OF
STATEMENTS PESTICIDE
DIRECTIONS NAME OF INGREDIENT
FOR USE PRODUCT STATEMENT

CAVRAS® ATLE COMCUNTAATT

ZAPPO

TRANZIAPON INSECT SPRAY

()
\\
CAUTION
KEEP OUT OF REACH OF CHLOREN

e b gt S MBI CoRACT.

NET CONTENTS 8 FL OZ
COnane 8L

15 OF PRMDAPON MR GALLON

STORAGE
AND
EPA REG. NO. DISPOSAL
EPAESTNO.  NAMEAND.
NET CONTEN
_E MANUFACTURER ET CONTENTS SIONAL
WORD

Figure 1. Specimen Label. Pesticide Management Education Program. Pesticide Appicator Training Manual:
CORE Manual. Northeastern Regional Peshcide Coordinators. 2nd Ed., Comell University, Ithaca, New York.
2000.



Evaluacion de la exposicion

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

Una persona de 75 kg
puede consumir

IDA

Una porcion de 100 g de
tomate contendria

\ 4

01mg| [EEEEEEE) | 60mg/dia




Evaluacion de la exposicion

Si el producto esta

por debajo del LMR IDA

1 mg/kg 60 mg/dia

Para llegar a la IDA
_> 4—

Una persona tendria que comer

l

60 kg de
tomate al dia

60 kg * 1 mg/kg = 60 mg

* Nadie se come 60 kg de tomate al dia
* Y necesitaria > 60 kg/dia todos los dias durante largo tiempo para
acumular la sustancia



Abuso de plaguicidas

Uso en exceso de lo recomendado por el fabricante
e Efecto
agronoémico
Uso en mezcla con otros productos o
Incierto
Uso para combatir plagas no aprobadas o en * Niveles por
cultivos no aprobados encima de los
LMR
L\ ) |

-



Evaluacion de la exposicion

Supongamos un producto

con alto exceso IDA
10 mg/kg 60 mg/dia
L Para llegar a la IDA

Una persona tendria que comer

l

6 kg de tomate
al dia

6 kg * 10 mg/kg = 60 mg

* La exposicion 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 parametros de inocuidad
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Algunas guias de EFSA para asegurar la solidez de las evaluaciones

» La Incertidumbre en la evaluacidon cientifica

> Uso de la metodologia probabilistica para modelar la
exposicion dietaria a residuos de plaguicidas

> Metodos de recoleccion de muestras

> Estudios de absorcion dérmica
> El peso de la evidencia en la evaluacidn cientifica
> Evaluacion de los estudios de disipacion

> Evaluacion de riesgos de productos de proteccion de
cultivos para organismos acuaticos

> Evaluacion de riesgos de productos de
proteccion de cultivos para mamiferos y aves

» Agrupacidn y categorizacidn de emisiones de plaguicidas al ambiente



Los LMR se establecen con base en

la mejor ciencia de la que disponemos




Ciencia de alta calidad

 También para
= Establecimiento de limites maximos de contaminantes
= Aprobacion de aditivos y auxiliares de fabricacion
= QOtorgamiento del estatus GRAS

= Aprobaciéon de empaques y otros materiales en contacto con
alimentos

= Aprobacion de tecnologias de procesamiento



Ademas, requisitos rigurosos sobre

Naturaleza de los productos
Estandares de identidad
Estatus de productos naturales o sintéticos

Condiciones de produccion, transformacion, distribucion y
comercializacion

Importacion y exportacion de alimentos



Requisitos sobre informacion y comunicacion

Etiquetado

Informacion nutricional
Declaraciones nutricionales
Declaracion de beneficios en la salud
Denominacion de origen

Informacion al consumidor




Declaraciones nutricionales
LMR de residuos

Estatus de origen natural

Informacién al consumidor

Aprobacion de materiales en
contacto con alimentos Declaracion de beneficios en salud

Aprobacion de aditivos y auxiliares de fabricacion Otorgamiento del estatus GRAS

Importacién y exportacion BPM MR de contaminantes

, ) ) Informacioén nutricional
Estandares de identidad . ., i
Denominacidn de origen

OGM Aprobacion de tecnologias de procesamiento

Autenticidad



Y la hacen cientificos de carne y hueso

Propiedades
fisicoquimicas de los

Evaluacion de

la exposicidn

dietariay no
dietaria

Toxicologia y

toxicologia
Evaluacion regulatoria
de la Eco
exposicion toxicologia
ambiental

Ecologiay
dindmica de
poblaciones

Métodos

analiticos Sustancias
| 4. ‘ L 4




Esta especulacion se extiende a los
alimentos procesados
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Alimentos y bebidas ultraprocesados
en America Latina: tendencias, efecto sobre
la obesidad e implicaciones para las
politicas publicas

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

Roberto De Vogli, University of
California—Davis, USA

Carlos Augusto Monteiro, Universidade
de S3o Paulo—Sao Paulo, Brasil

Geoffrey Cannon, NUPENS—USP, Brasil



“Sistema NOVA”

Los alimentos Los productos
procesados “ultraprocesados”
e Son partes de plantas e Se elaboran al agregar e Son formulaciones
0 animales que no han grasas, aceites, industriales
experimentado ningun azucares, sal y otros elaboradas a partir de
procesamiento ingredientes culinarios sustancias derivadas
industrial a los alimentos de los alimentos o
minimamente sintetizadas de otras
procesados, para fuentes organicas
hacerlos mas ("En sus formas N
duraderosy, por lo actuales, son inventos
general, mas sabrosos de la cienciay Ia
tecnologia de los
\alimentos )




Algunos ejemplos de productos “Ultraprocesados”

| I

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 vy 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 lacteas
complementarias y otros productos

para bebés
OMS 2015



Los problemas con los productos “ultraprocesados”

e “..Estos alimentos son problematicos para la salud humana
por distintas razones

Tienen una calidad nutricional muy mala

Por lo comun, son extremadamente sabrosos, a veces hasta casi
adictivos

Imitan los alimentos y se los ve erroneamente como saludables
Fomentan el consumo de snacks
Se anuncian y comercializan de manera agresiva

Y son cultural, social, econdmica y ambientalmente destructivos...”



“Extremadamente sabrosos y casi adictivos”

| |
“...Ciertas caracteristicas (sabores, propiedades, etc.) incorporadas a este
tipo de productos mediante la ciencia de los alimentos y otras tecnologias
pueden distorsionar los mecanismos del aparato digestivo y del cerebro
gue envian la sefal 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 habitos alimentarios...”

éPruebas cientificas

para estas
afirmaciones?




e
Public Health Nutrition: 14(1), 5-13 doi:10.1017/51368980010003241

Increasing consumption of ultra-processed foods and likely
impact on human health: evidence from Brazil

Carlos Augusto Monteiro'-%*, Renata Bertazzi Levy'-?, Rafael Moreira Claro’,
Inés Rugani Ribeiro de Castro'# and Geoffrey Cannon®

“...Practicamente todo el trabajo en nutricion y salud publica 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 mas categorica: el problema
no son los alimentos, ni los nutrientes, tanto como el procesamiento...”
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¢éEs en serio? ¢El asunto de |la
malnutricidn no tiene que ver
con alimentos ni los nutrientes?




Asociacion entre el consumo de alimentos ultra-procesados
y el consumo de azucares adicionados
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[ s5%cl predicted values

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 nuevo formato del etiqueta nutricional de la FDA

* Reconoce los hallazgos recientes
acerca de la relacion entre la
composicion de la dieta, la obesidad
y el riesgo de enfermedad
cardiovascular

* Recoge los cambios en tamafo de las
porciones

 Actualiza los VDR con base en el
conocimiento actual

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

Original Label

Nutrition Facts

New Label

Nutrition Facts
8 =ervings per container

Serving size 2/3 cup (559)
|
Amount per serving

Calories 230

Total Fat &g
Saturated Fat 1g

Trans Fat Og

Cholesterol Omg
Sodium 160mg

Total Carbohydrate 27g

Vitamin A

Veamin C

Dietary Fber 4g
Total Sugars 125
Indudes 10g Added Sugars

Calclum

Iron

* The % Owily Ve (OV) tell you how much  rutsent b
& smrving of lood contritaies 1 & delly det. 2 000 clories
& duy b cwec for gerersd retfion advice .




Public Health Nutrition: 12(5), 720-731 doi:10.1017/51368980009005291

Invited commentary

Nutrition and health. The issue is not food, nor nutrients,
so much as processing

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

MOTIVACIONES POLITICAS
CON APARIENCIA DE CIENCIA



CONSUMIDORES
Rominio del peagamlénto Dominio del pepnsamiento
logico y emotivo ™




\Yoghurt¥SabordDurazno

Bajo en grasa
Sin azlcares anadidos

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion : 1 unidad (125g)
Porciones por envase: 1

100 ¢
Energia (Kcal)

Proteinas W

Grasa Total (g) (}exceplo estanol)
Grasa Saturada (g)

Grasa Monoinsaturada Sg)
Grasa Poliinsaturada
Acidos Grasos Trans (g? b

Colesterol (mg : T

Estanol Vegetal (g) , . " 'JINGREDIENTES: .

Hidratos de Carbono disponibles (g) 6, : - : | Leche descremada, leche descremada en polvo, éster de fitoesta-
Azicares Totales (g) 6, : nol 2,8% (que equivale a 1,6 g de estanoles vegetales), espesan-
Sacarosa (g) , , tes (gelatina, almidon modificado), cepas de yoghurt (L. bulgari-

Sodio (mg) cus, St. thermophilus), saborizante idéntico a natural, preservante

(sorbato de potasio), edulcorante SUCRALOSA (12,8 mg / 100 g;

Calcio (mg) 137 ) 16 mg / porcion servida |.D.A. max.15 mg/ kg de peso corporal).

Su uso no es recomendable en nifios menores de 5 anos.

(*): % En relacion a la Dosis Diaria Recomendada.




AN ALL-NATURAL STRAWBERRY

INGREDIENTS: AQUA 90.9%2. SUGARS (4.9%) (FRUCTOSE STTL

GLUCOSE (41%), SUCROSE (9%)), FIBRE E460 (2 ASH,
ACIDS (<1%) (OMEGA-6 FATTY ACID: OCTADECAI IEN ICACID(42%)
OMEGA-3 FATTY ACID: OCTADECATRIENOIC ACID (31%),
OCTADECAENOIC ACID (20%), HEXADECANOIC ACID (6%,
OCTADECANOIC ACID (1%), HEXADECAENOIC ACID (<1%)), AMIN
ACIDS (<1%) (ASPARTIC ACID (26%), GLUTAMIC ACID (17%), LEUCINE
6%), ALANINE (6%), LYSINE (5%), GLYCINE (5%), ARGININE (5%),
ROLINE '\j4°/ SERINE (4%), TYROSINE (4%), THREONINE (4%),
ISOLEUCINE (3%), PHENYLALANINE (3%), VALINE (3%), HISTIDIN
(2%), TRYPTOPHAN (1%), CYSTINE (1%), METHIO INE (<1%)),
PRESERVATIVES (E236, E296) COLOURS (E160a, E161b, E161c, E140,
E161d, E161e, E161g, E161h) 300, E307, FOLATE, CHOLINE, BETAINE,
PHYTOSTEROLS, ~ FLAVOURS 2,5-DIMETHYL-4-HYDROXY-2H-
FURAN-3-ONE, 2,5-DIMETHYL-4-METHOXY-2H-FURAN-3-ONE, GAMMA
DECALACTONE, GAMMA-DODECALACTONE,  2-FURFURAL,  5-
HYDROXY  METHYL-FURFURAL, LIMONENE, LINALOOL, (Fg
NEROLIDOL, E1510, HEXANOL, OCTANOL, METHYL BUTANOATE,
ETHYL BUTANOATE, METHYL HEXANOATE, ETHYL HEXANOATE,
HEXYL ETHANOATE, (E)-2-HEXEN-1-YL ETHANOATE, BUTYL
ETHANOATE, METHYL OCTANOATE, ETHYL OCTANOATE, OCTYL-2-
METHYL BUTANOATE, OCTYL HEXANOATE, DECYL BUTANOATE,
DECYL ETHANOATE, METHANETHIOL, ETHYL 3-METHYLBUTANOATE,
GERANIOL, E210, FARNESYL ACETATE, MESIFURANE, METHYL
ANTHRANILATE, GAMMA-DECALACTONE, METHIONAL,
DIMETHOXYMETHANE, 1-BUTOXY-1- ETHOXYETHANE) 2-(4-
HYDROXYPHENYL)- -ETHYL BETA-D-GLUCOPYRANOSIDE.

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



Es justo ese conocimiento de los
ingredientes, los nutrientes, la

composicion e integracion de ellos
el que permite que la C&TA
contribuyan a la seguridad
alimentaria y nutricional
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®
Producen quesos analogos, con alto

potencial en la salud

Un tipo de queso semiblando elaborado con adicién de
almidén de papa y enriquecido con fibra prebiética ha
sido obtenido por investigadores de la U.N.
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Strengthening global food
science and technology
for humanity



Alimentos y bebidas ultraprocesados
en America Latina: tendencias, efecto sobre
la obesidad e implicaciones para las
politicas publicas

Segun el Plan de accion para la
prevencion de la obesidad en la nifiez y
la adolescencia (2014-2019), de la
Organizacion Panamericana de la Salud,
para apoyar y fomentar patrones de
alimentacion saludable es necesario

frenar el rapido 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 protegery
fortalecer los sistemas locales y
nacionales de alimentos saludables y,

por ende, los patrones de alimentacion
saludable



Declaracion de ALACCTA en Montevideo

Sobre las especulaciones-acercade 0s alimentos procesados
S = I

XIX Seminario Latinoamericano ydel‘Caribe de Cienciay

Tecnologia de Alimentos
Montevideo, Uruguay, agosto 9 de 2016



Mil gracias

[rl@jairoromero.co

Jairo Romero
& Asociados

Elsiguiente pasoen
gestion de la Inocuidad
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