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RESUMEN

Una multiplicidad de factores influencia la percepcidn sobre los alimentos por parte de los consumidores y adquirientes
siendo el conocimiento o informacidn un factor clave en su percepcidn. Actualmente, la mayoria de los alimentos que
encontramos en el mercado contienen aditivos en su composicidon y se utilizan con el objetivo de mejorar las
caracteristicas del alimento, ya sean organolépticas, de procesamiento o de conservacion. El Laboratorio de Tecnologia
de Alimentos de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Cérdoba (LabTA-FCA-UNC) se
encuentra abocado a la tarea de evaluar la percepcién de los consumidores sobre los aditivos por medio de la
realizacidn de encuestas. Las respuestas apuntaron a que los consumidores prefieren alimentos con aditivos de origen
natural en lugar de los aditivos sintéticos, esto es debido a que perciben a los sintéticos como mas téxicos. Es decir,
relacionan lo natural con lo saludable, y lo sintético con dafios a la salud sin tener un criterio basado en informacién al
respecto. Es por esta razon, que se torna fundamental la necesidad de brindar educacién alimentaria con el fin de
mejorar el conocimiento en la sociedad.
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ABSTRACT

A multiplicity of factors influences the perception of food by consumers and acquirers, knowledge or information being
a key factor in their perception. Currently, most of the foods that we find on the market contain additives in their
composition and are used with the aim of improving the characteristics of the food, whether they are organoleptic,
processing or preservation. The Laboratorio de Tecnologia de Alimentos at the Facultad de Ciencias Agropecuarias of
the Universidad Nacional de Cérdoba (LabTA-FCA-UNC) is dedicated to the task of evaluating the perception of
consumers about additives by conducting surveys. The responses pointed out that consumers prefer foods with
additives of natural origin instead of synthetic additives, this is because they perceive synthetics as more toxic. That is,
they relate the natural with the healthy, and the synthetic with damage to health without having a criterion based on
information in this regard. It is for this reason that the need to provide food education in order to improve knowledge in
society becomes fundamental.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS alimento, a los efectos de su mejoramiento,

preservacion, o estabilizaciéon”. A su vez, aclara que

En la actualidad, la gran mayoria de alimentos que
consumimos presentan en su composicién algun tipo de
aditivo alimentario, ya sea natural o sintético. En la
Republica Argentina, el Cédigo Alimentario Argentino en
el articulo 6 del capitulo I, define con el nombre de
aditivos alimentarios a “cualquier substancia o mezcla de
substancias que directa o indirectamente modifiquen las
caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de un

estos deben ser inocuos, su uso debe estar debidamente
justificado y deben responder a las exigencias de
designacién y pureza. La inocuidad hace referencia a la
aptitud de un alimento para ser consumido en cuanto a
que el mismo no producira un dafio en la salud del
consumidor (Lupin et al., 2007). Es decir, que los
aditivos alimentarios se agregan a los alimentos para
modificarlos con el objetivo de mejorarlos, ya sea en su
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vida util, sabor, color, aroma, textura, entre otras
caracteristicas. El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
en Aditivos Alimentarios (JECFA) establecié que antes de
utilizar un aditivo como ingrediente alimentario debe ser
correctamente desarrollado, caracterizado
guimicamente y analizado toxicolégicamente. A su vez
debe cumplir con las legislaciones del Codex
Alimentarius o del pais que corresponda, asi como fijar y
respetar la dosis maxima permitida para alimentos o
bebidas. Para ello, existe la ingesta diaria admisible
(IDA), valor que indica la cantidad de aditivo que puede
consumir una persona por dia a lo largo de toda su vida
sin causarle un dafo a la salud. El IDA hace referencia a
la toxicidad y peligrosidad de una sustancia, es decir, un
aditivo que presenta un IDA mas alto indica que tiene
menor toxicidad que otro aditivo con un IDA mas
pequefio. Por lo tanto, aquel aditivo con un mayor IDA
sugiere entonces, un mayor rango de concentraciones a
ser utilizadas por la industria de alimentos. En la tabla 1
se pueden observar algunos IDA de edulcorantes no
caldricos muy usados en la actualidad.

Tabla 1. Ingesta diaria admisible y origen de algunos
edulcorantes mas utilizados.

r: IDA (mg/K
Aditivo Fuente (FAé/g/MSg))
Glucésidos de esteviol (Stevia)  Natural 4
Acesulfame K Sintético 15
Sucralosa Sintético 15
Aspartamo Sintético 40

Como se menciond anteriormente, los aditivos pueden
ser de origen sintético o natural. Los aditivos sintéticos
se obtienen a través de sintesis, generando un producto
que no forma parte de la naturaleza, pero, a veces,
puede asemejar las caracteristicas de uno. Un ejemplo
es la etilvainillina (Figura 1), aditivo ampliamente
utilizado para aromatizar una diversidad de postres o
productos de panaderia y reposteria.

Por otro lado, los aditivos naturales son aquellos que se
obtienen de la naturaleza mediante diferentes técnicas
de extraccién, que luego se aplican en los alimentos. Un
ejemplo de colorante natural puede ser la curcumina
(Figura 2), sustancia de potente color amarillo o naranja
gue se extrae a partir de la raiz llamada curcuma.

Los aditivos naturales estan ganando interés tanto en la
industria alimentaria como en los consumidores.
Algunos estudios realizados muestran que las personas
prefieren alimentos que contienen aditivos naturales
sobre aquellos alimentos que son preparados con
aditivos sintéticos (Carocho et al., 2015). Esta percepcion

se ve influenciada y modificada por diferentes factores.
Hoy en dia la velocidad de la comunicacion y la cantidad
de informacién que llega a las personas es extensa, y
esto usado de manera eficiente podria utilizarse para
educar a los consumidores. Sin embargo, la realidad es
otra en donde las redes sociales y los medios de
comunicacion estan plagados de informacién falsa que
impactan negativamente en la eleccion de los
consumidores. Asi, la percepcidon que se tiene sobre el
uso de aditivos podria no ser real y derivaria de la
constante sobrecarga de informacion que recibimos
sobre inadecuados usos de aditivos con fines
comerciales, que pueden ir en contra de la salud o de la
integridad de los consumidores (Duran, 2001).

Figura 1. Esencia de vainilla que contiene etilvainillina como
aromatizante sintético.

Figura 2. Curcumina, colorante natural extraido del rizoma de
la circuma.

A partir de lo mencionado anteriormente, el interés
sobre aditivos naturales ha aumentado en los ultimos
tiempos. Ademads, hay estudios que demuestran que
ciertos aditivos sintéticos podrian presentar algun riesgo
para la salud, como por ejemplo algunos antioxidantes
(Xu et al, 2021). En consecuencia, diferentes
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investigadores se han enfocado, entre otras cosas, en
analizar alternativas naturales. En cuanto a los
antioxidantes, por ejemplo, se estan estudiando
diferentes aceites esenciales provenientes de especies
vegetales que normalmente utilizamos con fines
medicinales o como condimentos en la cocina. Hay
estudios que demuestran que los aceites esenciales
extraidos de plantas como el romero (Figura 3) o el
orégano (Figura 4) tienen la capacidad de proteger a los
alimentos de la oxidacidn lipidica, un proceso que afecta
tanto a la calidad como a la inocuidad de los alimentos
(Olmedo et al., 2013).

Figura 3. Fotografia de una planta de romero, potencial fuente
de antioxidantes naturales.

También se ha estudiado que se puede combinar el
butilhidroxitolueno (BHT), un antioxidante sintético, con
aceite esencial de orégano. Esta combinacion genera un
sinergismo entre los antioxidantes pudiendo disminuir el
uso de BHT en la industria (Olmedo et al., 2019). Muchos
de los aceites esenciales son ricos en compuestos que
tienen alta capacidad antioxidante y, por ello, son
frecuentemente estudiados para reemplazar a los
antioxidantes sintéticos. No solo se evaltuan los aditivos
antioxidantes, también se han analizado edulcorantes
obtenidos a partir de productos naturales como la
miraculina, los cuales parecen presentar menores
efectos toxicos que aquellos edulcorantes sintéticos

conocidos como el aspartamo, la sacarina o el ciclamato
(Gianuzzi y Molina Ortiz, 1995). Estas y muchas otras de
las investigaciones sobre potenciales aditivos naturales
se pueden encontrar en la bibliografia.

El grupo de seguridad alimentaria del Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Ciencias
Agropecuaria de la Universidad Nacional de Cérdoba se
encuentra en la exploraciéon de las tendencias en la
percepcidn que los consumidores tienen acerca de los
aditivos, asi como sus preferencias a la hora de escoger
un alimento.

Figura 4. Fotografia de una planta de orégano, potencial
fuente de antioxidantes naturales.

CRITERIOS DE CLASIFICACION DE LAS PERSONAS
PARTICIPANTES

Con el fin de evaluar el conocimiento y las opiniones
sobre los aditivos alimentarios que presentan las
personas que consumen y adquieren alimentos, se llevé
a cabo una encuesta de percepcién por medio de la
herramienta informdtica Ilamada “Formularios de
Google”. En la encuesta participaron mdas de 100
personas, de las cuales la mayoria son de nacionalidad
argentina. También formaron parte de esta encuesta
personas de otras nacionalidades como venezolana,
peruana, uruguaya y colombiana. En su mayoria, han
respondido al género femenino, seguido del género
masculino, y otra parte prefiri6 no decirlo. Con el
objetivo de observar si existe alguna relacién entre las
percepciones con la edad, se evalué el rango de edades
de quienes participaron, y se los clasifico en etapas
etarias. La mayoria de participantes fueron jovenes-
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adultos de menos de 30 afios, pero también participaron
personas de menor y mayor edad. Otro de los
componentes para la clasificacién de quienes brindaron
respuesta fue el nivel de estudios alcanzados, también,
con el fin de encontrar una relacidn entre ello y la
percepcién sobre los aditivos alimentarios. Asi, se
obtuvo que la mayoria alcanzd el nivel universitario
(tanto incompleto como completo), una pequefia parte
el nivel de posgrado, una parte similar, pero menor, el
nivel secundario completo, algunos el nivel terciario y
pocos participantes contaban con el secundario
incompleto. La mitad de las personas encuestadas
resultaron ser estudiantes, mientras que la otra mitad
estaba conformada principalmente por empleados,
becarios, trabajadores independientes y desempleados.

ANALISIS DE LA PERCEPCION SOBRE LOS ADITIVOS

La investigacion realizada por Yeung & Yee (2002)
propone que el acceso a las fuentes de informacidon es
un factor critico que impacta en las percepciones de
riesgo de los consumidores, y a su vez, determinaron
que este factor es diferenciado por los diferentes niveles
educativos. En este caso, y a pesar de que la mayoria de
las personas que respondieron tienen un nivel de
estudios universitario, presentan una percepcion
negativa hacia los aditivos sintéticos identificandolos
como mas tdxicos que aquellos de origen natural.

La encuesta presentaba preguntas generales sobre los
alimentos que estaban dirigidas hacia los habitos y las
preferencias a la hora de su consumo.
Aproximadamente un tercio de las personas asegurd
elegir los alimentos, en primera medida, por sus
beneficios para la salud, lo cual indicaria una valoracién
positiva hacia la alimentacion saludable. A pesar de lo
mencionado, mds de la mitad de las respuestas
apuntaban a dos criterios a la hora de seleccionar sus
alimentos, basados en el precio y el sabor de los
productos. Cabe destacar que la mayoria de las personas
encuestadas son estudiantes, los cuales podrian o no
tener un ingreso econémico que les permita elegir con
mayor libertad esos alimentos.

Para conocer la importancia que le dan los consumidores
a su alimentacion, se les pregunto si revisan la lista de
ingredientes o la tabla nutricional cuando compran o
consumen un alimento. En cuanto a esto, nos
encontramos con que Unicamente una pequeia parte de
la poblacion asegura hacerlo, mientras que la gran
mayoria lo realiza “a veces” o directamente “no lo hace”.
Esto ultimo, estaria apuntando a que, en realidad, las
personas no le dan suma importancia al contenido de los
productos que adquieren o consumen. A pesar de esto,
es claro que si tienen una preferencia que apunta hacia
alimentos de origen natural. La gran mayoria de las

respuestas indicd que las personas prefieren productos
naturales a los sintéticos y, para el tercio de
participantes, esto les es indiferente. Solo una pequefia
fraccion prefiere alimentos industrializados. Esta
percepcidn que tienen en cuanto a los mismos, radica en
una tendencia social a pensar que aquellos alimentos de
origen natural son mas sanos o presentan propiedades
beneficiosas para la salud. Esto es real en cierta medida,
ya que no todos los productos de origen natural tienen
esas cualidades, incluso, algunos son tdxicos para los
seres humanos. Para determinarlo, es cuestién de
evaluarlos cientificamente con el objetivo de identificar
sus compuestos, establecer los limites maximos
permitidos o su accidon toxicoldégica entre otras
caracteristicas.

En la etapa final de la encuesta, se realizaron preguntas
dirigidas a los aditivos alimentarios. En primera instancia
se preguntd: “iTienes nocidn sobre los aditivos
alimentarios?”, a lo que la mayoria respondid
afirmativamente, lo que nos llevd a pensar, que las
personas tienen cierto conocimiento sobre estos. A su
vez, se les preguntd sobre su preferencia en cuanto a
aquellos alimentos que tienen aditivos en su
composicion o aquellos que no los tienen. Aqui, las
respuestas apuntaban a una preferencia marcada hacia
alimentos que no contienen aditivos. Luego,
aproximadamente un tercio de participantes
respondieron “No sabe/no contesta”, que podria estar
mostrando que les es indiferente o que no conocen lo
suficiente sobre estos. Solamente un 10% de las
personas encuestadas prefiere alimentos con aditivos.
Estas respuestas obtenidas nos indican que existe una
tendencia que se inclina hacia alimentos que no los
contienen. La pregunta es, éa qué se debe esa
preferencia? ¢Por qué las personas prefieren alimentos
sin aditivos? Esa inclinacion se ve frecuentemente
integrada dentro de una preferencia por productos no
procesados, que las personas perciben como mas
nutritivos, y por la percepcién de que los aditivos
presentan un riesgo para la salud a largo plazo (Caceres
Nevot y Cantarero Abad, 2008). Cabe destacar que hay
cierto tipo de alimentos, como aquellos con alto
contenido en grasas, que son muy susceptibles al
deterioro y precisan el agregado de aditivos a su
composicion. Cuando los alimentos se deterioran
pueden dar lugar a la generacidon de sustancias tdxicas
para el organismo de quien las ingiere, predisponiendo a
los consumidores a enfermedades crénicas como el
cancer por procesos inflamatorios crénicos a nivel
intestinal causado por radicales libres. Es crucial que se
evalle entonces, los beneficios o los perjuicios del uso
de aditivos. Mas alla de esto, las personas son libre de
elegir su alimentacion o la de su familia y, para ello, se
basard en la percepcidon que tenga sobre diferentes
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productos o ingredientes, entre otros
(econdmicos, sociales, culturales, etc.).

En la encuesta se desea analizar la percepcién de los
consumidores sobre los aditivos de origen natural y
aquellos de origen sintético. Para ello se puso a los
encuestados ante la siguiente incégnita: “Si el alimento
tuviera aditivos, ¢preferis que sean naturales o
sintéticos?”. Muchas de las personas respondieron que
prefieren aditivos de origen natural, y, en segundo lugar,
eligieron la opcidén “no sabe/no contesta”; solo una
pequefia minoria eligidé a los aditivos sintéticos.
Nuevamente, el interrogante para nosotros es el “épor
qué?” de esa eleccidn. La poblacién elige sus alimentos
en funcidn de una multiplicidad de factores, asi, su
percepcion se ve influenciada por sus creencias, su
conocimiento al respecto, el precio, la marca, el sabor,
entre otros. En cuanto a los aditivos sintéticos, la
mayoria cree que estos son mads toéxicos que los
naturales, y todo indica que basan su eleccién y su
preferencia en funcion de esto premisa. La realidad es
gue para que un aditivo pueda ser usado en la industria,
primero debe superar pruebas de toxicologia para
determinar su inocuidad y luego se deben respetar las

aspectos

leyes (CAA, Codex Alimentarius) y las cantidades
maximas de aditivos, y de esa manera asegurar el
consumo de un alimento inocuo. Ademas, para ello,
también existe el IDA que se describié anteriormente. Si
analizamos la tabla 1 podemos observar que el IDA de la
stevia (edulcorante natural) es mas pequeiio que el IDA
de los aditivos sintéticos presentados en la tabla, lo cual
indica que que el aditivo natural presenta mayor
toxicidad que los sintéticos en este caso. También es
cierto que pueden ocurrir situaciones en las que se
utilizan aditivos no aprobados para minimizar costos de
produccidn y obtener ganancias mas amplias, pero esto
no es legal ya que, en dicho caso, corresponde a un
fraude alimentario.

Para finalizar la encuesta, se hicieron preguntas de
respuesta libre, en la que las personas profundizaron
sobre sus conocimientos, creencias y percepciones sobre
los aditivos alimentarios. Este tipo de preguntas y sus
respuestas nos permiten conocer mas a fondo las
preferencias de los consumidores. A grandes rasgos, se
pudo observar que en cuanto a los aditivos de origen
natural no hay gran conocimiento, pero aun asi son
preferidos ante los aditivos sintéticos (Figura 5).
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Figura 5. Nube de palabras realizada a partir de las respuestas sobre aditivos naturales.
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En segundo lugar, algunas personas respondieron que
perciben los aditivos naturales como sanos y hasta
beneficiosos para su salud. Pocas respuestas
demostraban alguna clase de conocimiento al respecto,
manifestando que, si estos aditivos se wusan en
concentraciones adecuadas, constituyen wuna gran
herramienta para la conservacion de alimentos. Es clara
la tendencia hacia un pensamiento en el que los aditivos
naturales son mas sanos justamente por ser naturales.
Lo cierto es que existen compuestos de origen natural
que son toxicos, incluso mas que algunos aditivos

artificiales. Es cuestion de ser analizados mediante la
ciencia y la investigaciéon. Por otro lado, los aditivos
sintéticos tienen una amplia y marcada percepcién
negativa por parte de los consumidores y adquirentes.
La gran parte de la poblaciéon evaluada relaciona lo
sintético directamente como algo dafiino para la salud
(Figura 6). Nuevamente, otra fraccion de las personas
encuestadas demostré tener conocimiento sobre los
aditivos sintéticos, teniendo consciencia sobre el uso
regulado de los mismos. La mayoria, por el contrario,
directamente no tenia informacion al respecto.

Figura 6. Nube de palabras realizada a partir de las respuestas sobre aditivos sintéticos.

CONCLUSION

Es clara la tendencia social hacia una percepcion
negativa en cuanto a los aditivos de origen sintético y
una preferencia por los aditivos de origen natural. Esta
percepcion puede verse influenciada por las creencias
gue tienen las personas sobre lo natural y lo sintético,
relacionando lo primero como beneficioso para la salud
y lo segundo como dafiino. La realidad es que tanto lo
natural como lo sintético puede o no ser tdxico. Para

determinar esto se requieren estudios, analisis vy
desarrollos por parte de la ciencia y los grupos de
investigacion. Es decir, es necesaria una vision objetiva
mas que subjetiva al respecto, y para lograrlo hace falta
mayor educacién alimentaria en la sociedad.
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