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Aditivos químicos en los productos ultra procesados y 
efectos en la microbiota intestinal y en otras 

enfermedades.



Investigación en UP y efectos en la salud

• Hasta hace pocos años estábamos centrados en el análisis de las cantidades de 
azúcares, sodio y grasas que contienen los productos UP.

• Desde hace algunas décadas, además, estamos analizando su carencia de fibra y 
nutrimentos esenciales para la salud.

• Recientemente empezamos a estudiar el tipo y la cantidad y de aditivos químicos
con los que se elaboran, y sus efectos en la salud.

• Hace pocos años se abrió una nueva línea de investigación que hace necesario 
reanalizar, para la aprobación y legislación de los aditivos químicos, los aspectos 
toxicológicos y sus efectos negativos en la microbiota intestinal y otras 
enfermedades.



Toxicidad

• La influencia de la microbiota intestinal en el estado de salud de los seres
humanos es muy específica.

• Las investigaciones realizadas en animales sobre la toxicidad aguda y crónica de
los aditivos químicos son muy limitadas.

1. La microbiota de los animales de laboratorio es muy distinta de la del ser
humano.

2. Cada individuo tiene una microbiota única lo que le añade complejidad a su
estudio.



La microbiota intestinal

Basain Valdés JM, Valdés Alonso M del C, Miyar Pieiga E, Linares Valdés H, Martínez Izquierdo A. Alteraciones en la microbiota intestinal por 
la dieta y su repercusión en la génesis de la obesidad. MEDISAN . 2015 Dec;19(12):1536–46. 
Rinninella, Cintoni, Raoul, Lopetuso, Scaldaferri, Pulcini, et al. Food Components and Dietary Habits: Keys for a Healthy Gut Microbiota 
Composition. Nutrients. 2019 Oct 7;11(10):2393. 
Bibbò S, Ianiro G, Giorgio V, Scaldaferri F, Masucci L, Gasbarrini A, et al. The role of diet on gut microbiota composition. Eur Rev Med 
Pharmacol Sci. 2016;20(22):4742–9. 
Ventura M, O’Flaherty S, Claesson MJ, Turroni F, Klaenhammer TR, van Sinderen D, et al. Genome-scale analyses of health-promoting 

Es un ecosistema cambiante y complejo conformado por billones de 
especies de microorganismos que residen en el tracto gastrointestinal 
distal.
Bacterias: filotipos Firmicutes, Bacteroidetes, Proteobacteria y 
Actinobacteria.

Hongos: levaduras, fagos y protistas (Blastocystis, Amoebozoa y 
Archaea).

Virus: bacteriófagos (Eukarya). 

Establecen relaciones complejas con el ser humano, que van desde la 
simbiosis (Salud)  hasta la disbiosis (enfermedad). 



Funciones de la microbiota intestinal

Hou, K., Wu, ZX., Chen, XY. et al. Microbiota in health and diseases. Sig Transduct Target Ther 7, 135 (2022). https://doi.org/10.1038/s41392-022-00974-4
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• Mantiene la barrera intestinal y protege contra la colonización de patógenos.

• Produce vitaminas B y K y restituye nutrimentos.

• Participa en la digestión y en el metabolismo.

• Establece comunicación entre diversos órganos entre ellos, el eje intestino-

cerebro, que conecta el sistema nervioso central con la microbiota intestinal.



Cambios en la composición y diversidad de la microbiota. 
• Determinantes sociales

 Nivel socioeconómico bajo
 Condiciones de vida desfavorables
 Nivel educativo bajo
 Hacinamiento
 Falta de saneamiento

• Factores conductuales
 Alimentación alta en azucares, grasas saturadas, con aditivos químicos y baja en fibra 

(UP)
 Tabaquismo
 Sedentarismo
 Estrés crónico
 Poca higiene y lavado de manos

• Factores genéticos 

• Enfermedades
 SARS-CoV-2
 Infecciones gastrointestinales frecuentes
 Síndrome del intestino irritable
 Enfermedad inflmatoria intestinal

• Factores ambientales
 Toxinas ambientales en agua y alimentos

• Fármacos
 Antibióticos
 Antiinflamatorios no esteroideos (AINEs)
 Inhinibodres de la bomba de protones (IBP)
 Corticoesteroides
Vía de nacimiento
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UP más consumidos en México

Golosinas: dulces, caramelos, chocolates, helados

Pastelillos y galletas: biscochos y galletas empaquetados 

Frituras: snacks (papa, maíz, trigo).

Cereales endulzados: hojuelas de maíz azucaradas, arroz con chocolate, combinación de cereales de colores, etc.

Carne procesada: productos cárnicos reconstituidos; embutidos (salchichas) y carnes frías (jamón, mortadela), etc.

Comida rápida:  platos previamente preparados (pizzas, hot dogs, hamburguesas, etc.).

Pan de caja: panes industrializados (rebanadas de pan empaquetados, bollos, medias noches, entre otros).

Sopas instantáneas: deshidratada, en vaso, en lata o en sobre.

Aderezos: mayonesa, mostaza, salsas tipo soya, cátsup, mezclas para ensaladas.

Refrescos: bebidas gaseosas, jugos y bebidas lácteos saborizadas . 

Moreno-Altamirano L, Flores-Ocampo A, Ceballos-Rasgado M, García-García J. Estado nutricional, consumo de alimentos ultra procesados y trastorno por déficit de la atención, hiperactividad e 
impulsividad en alumnos de secundaria de la Ciudad de México [Internet]. Revista Salud Pública y Nutrición. 20(2): 32-41 
Secretaría de Salud, Instituto Nacional de Salud Pública (INSP), Instituto Nacional de Estadística y Geografía (INEGI). Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 2018. Presentación de Resultados. Instituto 
Nacional de Estadística y Geografía INEGI, Instituto Nacional de Salud Pública.



Aditivos alimentarios: clasificación 

• Colorantes

• Conservantes o conservadores

• Antioxidantes

• Estabilizantes o gelatinizantes, emulsionantes, espesantes y texturizantes

• Potenciadores de sabor

• Acidulantes 

S. a. Aditivos alimentarios. Aditivos alimentarios. Available from: https://www.aditivos-
alimentarios.com. 2021.



Aditivos de mediana y alta toxicidad que contienen los productos ultra 
procesados más consumidos  

Producto Conservantes Colorantes Antioxidantes* Emulsionantes
Espesante/

Estabilizante

Potenciadores 
de sabor

Acidulantes

Frituras Benzoato de sodio
Sorbato de potasio*

Azoico amarillo 5,
amarillo 6, rojo 40, 
azul brillante.

No azoicos  
Caramelo IV

Eritrosina

BHA
TBHQ
BHT

Cloruro de potasio y 
amonio

Ésteres tartáricos y 
láctcios de los mono 

y diglicéridos de 
ácidos grasos

Dioxido de silicio
Celulosa

Almidón modificado
Goma Xántica

Glutamato 
monosódico

Inosinato sódico
Guanilato sódico

Ácido fosfórico 

Cereales 
endulzados 

Sulfitos
Bezoatos

Azoicos
Rojo allura AC (rojo 

17)
Amarillo ocaso FCF 

(amarillo 6)
Tartrazina (amarillo 

5)
Azul brillante FCF.

Caramelo IV 
Eritrosina (rojo 3)

BHA
BHT

TBHQ

Ésteres tartáricos y 
láctcios de los mono 

y diglicéridos de 
ácidos grasos

Dioxido de silicio
Celulosa

Almidón modificado
Goma Xántica

Acesulfamo K** Ácido fosfórico  

*https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2395-
91692021000200113



Su aprobación para el consumo humano

• Los aditivos son evaluados científicamente.

• Varios aditivos químicos están autorizados, no obstante, se desconoce su efecto 
sobre la salud humana a largo plazo debido a que son sustancias de uso 
relativamente reciente.

“Los aditivos químicos han mostrado asociaciones con diferentes enfermedades y 
recientemente se ha documentado que afectan la composición de la microbiota

intestinal, ya que se consumen en cantidades mayores a las aceptadas, y un mismo 
aditivo lo contienen varios productos que se consumen en un solo día”. 

Moreno-Altamirano, Laura, Hernández-Valencia, Sandra, García-García, Juan José, Robles-Rivera, Karina, Robles-Vizcaya, Oscar, Flores-Ocampo, Angélica Estefanía.

Aditivos alimentarios en productos ultra procesados y algunos efectos en la salud. Revista del Hospital General de México. Rev Med Hosp Gen Mex.

2024;87(4):184-193 https://www.hospitalgeneral.mx/files/es/hgmx_24_87_4_184-193.pdf

Elizabeth L, Machado P, Zinöcker M, Baker P, Lawrence M. Ultra-Processed Foods and Health Outcomes: A Narrative Review. Nutrients. 2020 Jun 30;12(7).

https://www.hospitalgeneral.mx/files/es/hgmx_24_87_4_184-193.pdf


Productos ultra procesados, microbioma y efectos en la salud 

UP

Pobres en fibra y 
nutrimentos  

Altos en azúcares, 
grasas, sal y aditivos 

químicos

Disbiosis
Microbiota
Deficiente.

Cambios en la 
permeabilida 

intestinal 

Inflamación 
crónica

Obesidad, trantornos 
metabólicos, SM, 

DM2, enfermedades 
cardiovasculares, 
cerebrovascular, 

gastrointestinales, 
cáncer, trastornos 

neurológicos (TDAH), 
óseos, depresión, 

enfermedades 
respiratorias, etc. 

Sistema 
inmunológico

Chen X, Zhang Z, Yang H, Qiu P, Wang H, Wang F, et al. Consumption of ultra-processed foods and health outcomes: a systematic review of 
epidemiological studies. Nutrition Journal. 2020 Dec 20;19(1):86. 
Zinöcker M, Lindseth I. The Western Diet–Microbiome-Host Interaction and Its Role in Metabolic Disease. Nutrients. 2018 Mar 
17;10(3):365. 
Álvarez J, Fernández Real JM, Guarner F, Gueimonde M, Rodríguez JM, Saenz de Pipaon M, et al. Microbiota intestinal y salud. 
Gastroenterología y Hepatología. 2021 Aug;44(7):519–35. 
Pagliai G, Dinu M, Madarena MP, Bonaccio M, Lacoviello L, Sofi F. Consumption of ultra-processed foods and health status: a systematic 
review and meta-analysis. British Journal of Nutrition. 2021 Feb 14;125(3):308–18. 
González-Gallegos N, González-Torres YS, Padilla-Durán LF. Microbiota intestinal, sobrepeso y obesidad. Revista Salud Pública y Nutrición. 
2017;16(3):23–8. 
Zhou X, Qiao K, Wu H, Zhang Y. The Impact of Food Additives on the Abundance and Composition of Gut Microbiota. Molecules. 2023 Jan 
7;28(2

). 



UP, mecanismos de la teoría de la microbiota
obesa y microbioma deficiente. 

UP

Microbiota 
obesa 

Menor 
diversidad 

de la
microbiota

“deficiente”

Regulación 
del sistema 
inmune y

de la 
función 

endócrina y 
del sistema 

digestivo

Aumento de la 
captación 
energética  
(grasa)

Cambios en la 
permeabilidad 

intestinal

Incremento del 
depósito de grasa  
en el tejido adiposo 

OBESIDAD

González-Gallegos N, González-Torres YS, Padilla-Durán LF. Microbiota intestinal, sobrepeso y obesidad. Revista Salud Pública y Nutrición. 2017;16(3):23–8.
Basain Valdés JM, Valdés Alonso M del C, Miyar Pieiga E, Linares Valdés H, Martínez Izquierdo A. Alteraciones en la microbiota intestinal por la dieta y su 
repercusión en la génesis de la obesidad. MEDISAN . 2015 Dec;19(12):1536–46. 

Control del 
apetito

Inflamación 
sistémica 

Alteraciones metabólicas 
de la glucosa y de la 
absorción de grasa



Efectos en la salud 
de los 

aditivos alimentarios
sintéticos

CONSERVANTES
Alteraciones en la microbiota 
Reacciones alérgicas
Alteraciones en la hemoglobina
Resistencia a la insulina
Obesidad
Cáncer
TDAH
Avitaminosis
Problemas digestivos

COLORANTES
Alteraciones en la microbiota 
Reacciones alérgicas
Ansiedad
Migraña
Dificultad respiratoria
↑ Síntomas de TDAH
Cáncer
Alteraciones gastro intestinales
Barrera intestinal  

ANTIOXIDANTES
Inmunológicos
TDAH
Reacciones alérgicas
Hipercolesterolemia
Trastornos de la coagulación y 
abdominales
Daño renal y hepático
Absorsión de minerales 
Patologías tiroideas
Cáncer

ACIDULANTES
Anemia
Osteoporosis
Problemas renales
Daño al esmalte  dental 

POTENCIADORES DE SABOR
Resistencia a la insulina
Gota
TDAH
Neurotóxicos
Hipergluciemia
Asma
Síndrome del restaurante chino

EMULSIONANTES/ESTABILIZANTES
Alteraciones en la microbiota
Úlcera gastrointestinal
Trastornos inmunológicos
↓ Absorción de minerales
Cáncer
Resistencia a la insulina



• Colorantes
• Conservantes
• Emulsionantes/Estabilizantes
• Antioxidantes

• Colorantes
• Conservantes
• Antioxidantes
• Potenciadores de sabor

• Colorantes
• Conservantes
• Emulsionantes/Estabilizantes
• Antioxidantes

ALTERACIONES EN LA MICROBIOTA

TRANSTORNOS INMUNOLÓGICOS (alergia, asma)

TRASTORNOS DIGESTIVOS (colon irritable, úlceras, barrera 
intestinal) 

RESISTENCIA A LA INSULINA, DIABETES 2, OBESIDAD, SM

Los efectos de los aditivos en la microbiota

intestinal y en otras enfermedades.

• Conservantes
• Potenciadores de sabor
• Emulsionantes/Estabilizantes



• Colorantes
• Potenciadores de sabor
• Conservantes
• Emulsionantes/Estabilizantes

• Conservantes
• Acidulantes
• Antioxidantes

ENFERMEDADES NEUROLÓGICAS (TDAH, migraña)

ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES

ALTERACIONES EN LA HEMOGLOBINA (anemia, coagulación) 

Los efectos de los aditivos en la microbiota 

intestinal y en otras enfermedades.

CÁNCERES
•Colorantes
•Conservantes
•Antioxidantes
•Emulsionantes/Estabilizantes

• Emulsionantes/Estabilizantes



• Aciludantes
• Antioxidantes

• Colorantes
• Potenciadores de sabor

• Colorantes
• Potenciadores de sabor.
• Antioxidantes.
• Conservantes
• Acidulantes 

ENFERMEDADES ÓSEAS

ENFERMEDADES PSICOLÓGICAS
ANSIEDAD 

Los efectos de los aditivos en la microbiota 

intestinal y en otras enfermedades.

ENFERMEDADES RENALES

ENFERMEDADES RESPIRATORIAS
• Colorantes
• Potenciadores de sabor



Los colorantes

• Son los aditivos alimentarios más riesgosos para la salud.

• El Rojo Allura aumenta la susceptibilidad para desarrollar enfermedad 
inflamatoria intestinal: colitis ulcerativa, colon irritable.

• El caramelo IV (refrescos de cola), se han asociado con la presencia de cáncer.

• El blanco lo prohibió la Unión Europea en 2021 debido a que contiene dióxido de 
titanio que afecta el sistema inmunológico (MI) y puede alterar la microbiota 
intestinal (colorante no azoico).

Bateman B. The effects of a double blind, placebo controlled, artificial food colourings and benzoate preservative challenge 
on hyperactivity in a general population sample of preschool children. Arch Dis Child. 2004 Jun 1;89(6):506–11.
Organización Mundial de la Salud. Aditivos alimentarios. Centro de Prensa, Organización Mundial de la Salud. 2018. 
Available from: https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-additives

https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-additives


Conservantes o conservadores.

• Se utilizan para prevenir el crecimiento de hongos, levaduras y bacterias, así como 
para retardar cambios en el color, sabor o textura. 

• Los nitritos se catalogan como de toxicidad media.  

• Se ha documentado que el nitrito de sodio al mezclarse con cloruro de sodio (sal) 
genera nitrosaminas, sustancias cancerígenas. 

• La OMS ha clasificado a las carnes ultra procesadas como carcinogénicas.

Fiolet T, Srour B, Sellem L, Kesse-Guyot E, Allès B, Méjean C, et al. Consumption of ultra-processed foods and cancer risk: 
results from NutriNet-Santé prospective cohort. BMJ. 2018 Feb 14;k322. 
Estudios de calidad PROFECO. La guía de los embutidos. Revista del consumidor . 2020;28–63. 
Organización Mundial de la Salud. El Centro Internacional de Investigaciones sobre el Cáncer evalúa el consumo de la carne 
roja y de la carne procesada. 2015. 
Aditivos alimentarios. Aditivos alimentarios. 2021. E249- Nitrito de potasio . 
Rohrmann S, Overvad K, Bueno-de-Mesquita HB, Jakobsen MU, Egeberg R, Tjønneland A, et al. Meat consumption and 
mortality - results from the European Prospective Investigation into Cancer and Nutrition. BMC Med. 2013 Dec 7;11(1):63. 
Bouvard V, Loomis D, Guyton KZ, Grosse Y, Ghissassi F El, Benbrahim-Tallaa L, et al. Carcinogenicity of consumption of red and 
processed meat. Lancet Oncol. 2015 Dec;16(16):1599–600. 



Antioxidantes
• Evitan la oxidación de las grasas de los alimentos al retardar el proceso de enrranciamiento

• Disminuyen la oxidación e  impiden que los alimentos se decoloren.  

• Sintéticos derivados del petróleo: BHT (hidroxi-butil-tolueno) y el TBHQ 
(terbutilhidroquinona).

• EBHA (butil 3-hidroxi-4 anisol y EDTA (Etileno Diamina Tetra Acetato)

• Se han asociado a trastornos neurológicos, metabólicos, del equilibrio del calcio y con 
obesidad

Xu, X., Liu, A., Hu, S., Ares, I., Martínez-Larrañaga, M. R., Wang, X., Martínez, M., Anadón, A. y Martínez, M. A. (2021). Synthetic 
phenolic antioxidants:Metabolism, hazards and mechanism of action. Food Chemistry, 353. doi: 
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.129488 [ 
Park, S., Lee, J., Lim, W., You, S. y Song, G. (2019). Butylated Hydroxyanisole Exerts Neurotoxic E ff ects by Promoting Cytosolic Calcium 
Accumulation and Endoplasmic Reticulum Stress in Astrocytes. J. Agric. Food Chem. 67, 9618-9629. doi: 
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.9b02899 
Sun, Z., Yang, X., Liu, Q. S., Li, C., Zhou, Q., Fiedler, H., Liao, C., Zhang, J. and Jiang, G. (2019). Butylated hydroxyanisole isomers induce 
distinct adipogenesis in 3T3-L1 cells. Journal of Hazardous Materials, 379. doi: https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2019.120794
Ham, J., Lim, W., Whang, K. y Song, G. (2019). Butylated hydroxytoluene induces dysregulation of calcium homeostasis and 
endoplasmic reticulum stress resulting in mouse. Environmental Pollution, 256. doi: https://doi.org/10.1016/j.envpol.2019.113421

https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2019.120794


Estabilizantes o gelatinizantes, emulsionantes, espesantes y texturizantes. 

• Se utilizan para mantener la consistencia de la textura de los alimentos y evitar que los 
ingredientes de distinta polaridad se desagreguen. 

• La carragenina es un estabilizador de alta toxicidad sin propiedades nutricionales y 
ampliamente usada en los UP. 

• Se ha asociado con: alteraciones gastrointestinales e inmunológicas, alergia, disminución en 
la absorción de minerales, efectos carcinogénicos, diabetes, obesidad y alteraciones en la
microbiota intestinal.

Komisarska, P.; Pinyosinwat, A.; Saleem, M.; Szczuko, M. Carrageenan as a Potential Factor of Inflammatory Bowel Diseases. Nutrients 2024, 
16, 1367. https://doi.org/10.3390/nu16091367

S. a. Aditivos alimentarios. Aditivos alimentarios. Available from: https://www.aditivos-alimentarios.com. 2021.

https://doi.org/10.3390/nu16091367


Potenciadores de sabor

• Se utilizan para resaltar el sabor de los alimentos (adictivo). 

• Los más utilizado son el glutamato monosódico (GMS).

• Los glutamatos monopotásico, cálcico, amónico, magnésico.

• También son llamados proteína vegetal, proteína de soya, saborizante natural, 
proteína hidrolizada o umami (sabroso)

Aditivos alimentarios. E621 - Glutamato monosódico. Available from: https://aditivos-alimentarios.com/2016/01/E621.html. 2016. 
Geha RS, Ren C, Beiser A, Patterson R, Greenberger PA, Grammer LC, et al. Review of Alleged Reaction to Monosodium Glutamate and Outcome 
of a Multicenter Double-Blind Placebo-Controlled Study. J Nutr. 2000 Apr;130(4):S1058–62. Del-Ponte B, Quinte GC, Cruz S, Grellert M, Santos 
IS. Dietary patterns and attention deficit/hyperactivity disorder (ADHD): A systematic review and meta-analysis. J Affect Disord. 2019 
Jun;252:160–73. 
Lau K, McLean WG, Williams DP, Howard CV. Synergistic Interactions between Commonly Used Food Additives in a Developmental Neurotoxicity 
Test. Toxicological Sciences. 2006 Mar 1;90(1):178–87. 



El Glutamato monosódico

• Aún en dosis bajas tiene un efecto excitotóxico (invita a seguir comiendo). 

• Al ingerirlos se liberan dopaminas que estimulan las mismas áreas de las sensaciones 
cerebrales que son afectadas por drogas adictivas.

• Es neurotóxico ya que puede destruir las neuronas rápidamente. 

• Está contraindicado en personas con enfermedades neurológicas como: trastorno bipolar, 
Alzheimer, párkinson, epilepsia, TDAH.  

• Se ha asociado a cambios en la microbiota intestinal en ratas

Maltezos S, Horder J, Coghlan S, Skirrow C, O’Gorman R, Lavender TJ, et al. Glutamate/glutamine and neuronal 
integrity in adults with ADHD: a proton MRS study. Transl Psychiatry. 2014 Mar 18;4(3):e373–e373. 
Nigg JT, Holton K. Restriction and Elimination Diets in ADHD Treatment. Child Adolesc Psychiatr Clin N Am. 2014 
Oct;23(4):937–53. 

Nahok, K.;Phetcharaburanin, J.; Li, J.V.;Silsirivanit, A.; Thanan, R.; Boonnate, P.;Joonhuathon, J.;Sharma, A.; 
Anutrakulchai, S.;Selmi, C.; et al. Monosodium Glutamate Induces Changes in Hepatic and Renal Metabolic
Profiles and Gut Microbiome of Wistar Rats. Nutrients 2021, 13, 1865. https://
doi.org/10.3390/nu13061865



Acidulantes. 

• Se utilizan para incrementar la acidez, modificar o reforzar el sabor y el aroma 
de los alimentos y bebidas UP. 

• Se les añade, sobre toda a las bebidas, con el propósito de disminuir la 
sensación de dulzura producida por las altas cantidades de azúcar. 

• Los fosfatos (sódicos, cálcicos, monocálcico, etc.) son los más utilizados, además 
de ser acidulantes, funcionan como emulsionantes, antioxidantes y 
conservadores.

• Están aprobados por la FDA con un consumo máximo permitido.

• Debido a que son utilizados en varios alimentos y bebidas, es muy probable que 
el consumo máximo permitido sea rebasado frecuentemente. Se han asociado 
con daño renal, óseo, cardiovascular y anemia

• https://www.elsevier.es/es-revista-dialisis-trasplante-275-articulo-fuentes-
ocultas-fosforo-presencia-aditivos-S1886284513000817



Conclusiones 

• Las acciones para mejorar la alimentación y promover que ésta sea saludable, requieren 
de un fuerte compromiso político.

• La iniciativa del Poder del Consumidor para organizar estas ruedas de prensa representa 
un puente entre la academia, los comunicadores y los tomadores de decisiones para la 
regulación de los productos UP

• Es necesario Implementar regulaciones más estrictas sobre los aditivos y exigir 
transparencia a la industria alimentaria sobre su uso.

• Mejorar el etiquetado nutricional para que los consumidores tengan información clara y 
precisa sobre el contenido real de los aditivos que contienen los productos.

• Reforzar la publicidad responsable y restringir la promoción engañosa de estos 
productos



Conclusiones 

• Informar a la población, y particularmente el personal de sal, no sólo acerca de lo 
que representa una alimentación saludable, sino de los riesgos asociados al 
consumo de aditivos peligrosos para la salud. 

• La premisa de la Organización Mundial de la Salud (OMS) de que “la utilización
de aditivos alimentarios solamente está justificada si responde a una necesidad
tecnológica, no induce a error al consumidor y se emplea con una función
tecnológica bien definida, como la de conservar la calidad nutricional de los
alimentos o mejorar su estabilidad”, está rebasada en el contexto actual.

• Tenemos que pugnar desde la academia y las AC como el Poder del consumidor,
porque el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios, actualice
su premisa, adopte criterios y directrices que garanticen que la regulación sea
más estricta y acorde con los conocimientos científicos vigentes.


