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. Tecnologia que se come
Aditivos tecnologicos en los alimentos ;jy esto con qué se come?

Nos los percibimos, pero
estan ahi. El quimico Ber-
nardo Borkenztain explica
qué son y para qué se usan.

Ademas de los otros aditi-
vos que hemos ido viendo en
el ciclo, existen otros que se
utilizan con finesquenonece-
sariamente son perceptibles
al consumidor, ya que tienen
comoobjetivomejoraralguno
delosprocesosde produccion,
o la vida 1til y propiedades
sensoriales del alimento, me-
nosnotorios paralossentidos
que los colorantes y aromati-
zantes.

En cuanto a los que modifi-
can la vida util, los conserva-
dores son los mas conocidos
pero no los tnicos, ya que
cuando se mencionan, el
publico en general solo pien-
sa en los que previenen la
putrefaccién (deterioro por
bacterias) o la fermentacion
(deterioro por levaduras), o
sealosantimicrobianos. Estos
obviamente existen, pero su
uso serestringe alos casos en
los cuales el correcto cuidado
delas buenas practicasigual-
mentenoloevita.Unejemplo
es el caso de laleche, que con
proceso UHT (TEMPERATURA
ULTRAALTA)depasteurizacion
y manejo aséptico no precisa
este tipo de conservantes.

Elproblema es que hayotros
factores de deterioro como
la luz solar (afecta el aceite
esencial de 1limoén, lo que ex-
plicaporquélasbebidassabor

lima/limén vienen en botella
verde) ola oxidaciéon. Por esto
hay aditivos que la impiden,
comolavitaminaE (tocoferol)
o acido ascoérbico y derivados
(vitamina C). El primero se
usa para grasas, evitando el
proceso de rancidificacién
(oxidacién en grasas) y los
segundos en productos que
tienen medio acuoso.

Otro problema comtn es el
delos productos en polvo que
se compactan y forman un
aglomeradosélidoo"taco"que
lesconfiereel aspectodeestar
deteriorado, aun cuando no
necesariamente sea asi. Pero
si el consumidor espera un
polvo que caiga libremente y
se encuentra con unsélido, lo
mas probable (yrazonable) es
que descarte el producto por
las dudas. Para este problema
la industria tiene los antihu-
mectantesyantiaglutinantes
que permiten que los polvos
permanezcan como tal, con
sus particulas separadas, y se
usan en muchos productos,
desde jugos hasta sopas en
polvo y muy especialmente
en las sales de mesa. Hay mu-
chosygeneralmente son sales
u 6xidos como el silicato de
magnesio o el 6xido desilicio,
queporsermuy higroscépicos
(capaces de absorber y rete-
ner el agua) la secuestran del
alimento y evitan el empaste
del resto de los ingredientes.

Por el otro lado, a veces es
necesario aumentarla hume-
daddelalimentoyahiseusan
loshumectantes,queevitanla
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deshidratacién del producto
terminado.Elcasomascomun
es del de los panificados con
levadura, que se endurecen
por deshidratacién, y estos
aditivos retrasan el proceso.

Delamisma maneraexisten
otros que aumentan la visco-
sidad de los alimentos, muy
utilizados en postres en polvo,
y algunos muy de moda por
las dietas keto y vegana como
el alginato, la goma xantana
o la carragenina. Se llaman
espesantes,yledanel"cuerpo”
al producto, una sensaciéon de
mas consistencia en boca. Un
producto en el que mas que
aditivos son el ingrediente
principal sonlasgelatinas (1).

Otro tipo de corrector de
propiedadesdelalimentoson
losacidulantes,que confieren
ese sabor en boca, en especial
cuandoel consumidorloespe-
ra (jugos, refrescos y postres
tipo gelatina) pero que por
ser elaborados con sabori-
zantes artificiales deben ser
modificados. Hay muchos. En
los refrescos de cola se utiliza
acido fosfoérico (poreso afloja
tornillos oxidados y saca el
brilloalosbronces)yen otros
casos el mas comn es acido

citrico.Si pensamos entonces
que un jugo en polvo consta
generalmente de saborizante
artificial, acidulante, anti-
aglutinante, colorante (con
un tipo especial que son los
opacificantes generalmente)
yunagrancantidaddeaztcar
podemosirviendo su calidad
desde lo nutricional.

Por ultimo, estan los que se
usan para mejorar los proce-
sos en si, como los emulsifi-
cantes de panificacién, que
permiten sacar mas unidades
por kilo de harina (sin que
constituya un adulterante)
(2) lo que es muy comun en
los panificados congelados
por ejemplo.

A veces simplemente se
busca evitar problemas como
los que implican los anties-
pumantes, que evitan que la
formacién de emulsiones de
aire en los liquidos impida el
manejo de las mezcladoras o
envasadoras.

El tema es que, como los
jedis, los fabricantes pueden
caerenelladooscurodelain-
dustria y comenzar a utilizar
estos aditivos para enmasca-
rardefectos,comolos coloran-
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tes amarillos en fideos para
dar una aspecto enganoso de
pasta con huevo, o utilizar
grandes cantidades de con-
servadores antimicrobianos
para que la baja higiene de
las instalaciones no acorte la
vida atil.

El tema no es muy sencillo,
porque, por ejemplo hay ma-
teriasprimasquesiempretie-
nen altas variaciones, como
las frutas. Si se fabrica jugo
naturaldenaranjas,laacidez,
dulzor y hasta el olor varian
seglin la estacién, variedad
o incluso las condiciones
climaticas, por lo que para
darle al cliente una calidad
constante el fabricante se ve
obligado a realizar correc-
ciones en todas las partidas.
De ahi que algunos aditivos
deban declararse en "cs" o
"cantidad suficiente" (cuan-
do se exige la formula cuan-
titativa). Otras en cambio no
lo requieren, y ahi es donde
lareglamentacién esclara:si
las buenas practicas permi-
ten no utilizar los aditivos,
entonces no esta permitido
usarlos.

No existen formas de estar
a salvo de las malas practi-
cas, pero el sentido comtn
es una buena regla general.
Siun queso rallado tiene un
aroma intenso y buen sabor
pero cuesta $ 50 el Kg lo mas
probable es que no sea par-
miggiano de Parma...Ahora,
lareglainversano funciona,
elalimento puede ser perfec-
tamente caro pero malo (3).

Lo mas seguro es prestar
atencion a que el alimento
esté registrado y tener con-
fianza en el proveedor y en
las autoridades sanitarias,
que en Uruguay acttian bien,
peronoasienotrospaises(4).

Notas:

1) En este caso, las gelatinas en
polvo se utilizan por pasteleros
no muy habiles o avaros para
conferir estabilidad a postres
como cheese cake o lemmon pie
en lugar de utilizar las prdcti-
cas correctas de trabajo. Otros
postres como la panna cotta la
requieren de manera sin qua
non porque de otra manera no
cuajarian.

2)Elusodeproductosdeaumen-
to de volumen o de masa como
"rellenos" esun temaimportante
porlasadulteraciones.Losjamo-
nescocidos suelen serinyectados
con diversos tipos de mezclas,
generalmente de almidones o
similares, lo que provoca que
cadakilodecarnedecerdopueda
llegararendir hastados kilos de
fiambreterminado (adiferencia
delos jamones crudos que por el
estacionamientoy cura siempre
pesan menos).Obivamenteamds
inyeccion la calidad baja y de-
bemos prestar mucha atencion
a la diferencia entre un " media
cura” (alta calidad) y un "fiam-
bre de cerdo" (bajisima calidad)
que suelen venir bien rotulados
pero en algunos cartelitos de
supermercado todos tienen el
"upgrade” a jamon.

3) En este caso opera lo que se
conoce como "costo oportuni-
dad"yeslacapacidad quetienen
algunos proveedores de permitir
que el mismo producto sea per-
cibido como mds valioso por el
consumidor. Pensar en los dife-
rentes del costo de una gaseosa
en la playa, en un almacén o en
un hotel.

4) En un viaje a Bolivia (Santa
Cruz de la Sierra) pudimos ver
un puesto callejero que vendia
carneasadaenellugarenvuelta

en papel de diario.
Q.F. Bernardo Borkenztain
Twitter @berbork

Email: borky@montevideo.com.uy
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