Additius
amb valor afegit

Elisa Soto i Lorena Terrés

Tecnologues dels aliments i socies de ’TACCA

Avui en dia, la utilitzacio d’additius
per part de la indGstria alimentaria és
una practica molt sovint indispensable
tant des del punt de vista sanitari com
tecnologic. Aixo ¢s conseqliéncia del
ritme de vida de la societat actual, que
ha imposat la necessitat de tenir a I’a-
bast aliments rapids de cuinar, facils de
preparar, de llarga vida comercial i, a
més a més, atractius a la vista.

A més, normalment, els additius soén
els compostos que acostumen a tenir
un menor risc associat al consum. Es a
dir, que son menys perillosos que les
toxiinfeccions alimentaries, els conta-
minants ambientals, els toxics naturals
o els pesticides. I no cal dir que es sot-
meten a un control rigords abans d’a-
provar el seu Us i entrar a formar part
de les anomenades Illistes positives.
Tot 1 aix0, els additius no deixen de
tenir mala premsa entre els consumi-
dors, els quals, generalment, es mos-
tren reticents davant d’un producte
amb I’etiqueta farcida d’«E-» i tendei-
xen a decantar-se per productes més
«naturalsy.

Per aquests motius, la industria ali-
mentaria intenta presentar sempre que
pot els aspectes positius de 1’Gs dels
additius. Tenint en compte aquest fet,
posarem 1’exemple dels additius amb
valor afegit. Es a dir, aquells que a més
de complir determinades funcions tec-
nologiques en el producte, també pre-
senten certes propietats nutritives o fun-
cionals per a I’organisme. Podem posar
I’exemple dels sucs de fruita, en que 1’Gs
de I’acid ascorbic es tradueix en la lle-
genda enriquit amb vitamina C al’envas
del producte. O a les margarines, en qué
els tocoferols passen a ser vitamina E.

En aquest article no pretenem demos-
trar si aquests additius realment tenen o
no cert valor afegit per a I’organisme, si

actuen o no de la mateixa manera que
ho farien si es trobessin de forma na-
tural en el producte, sind, més aviat,
exposar quins son aquests additius i
amb quins efectes nutricionals o fun-
cionals se’ls relaciona, en quins pro-
ductes s’acostumen a trobar, quin Us
tecnologic tenen i quins soén els avan-
tatges que n’extrau la industria ali-
mentaria, d’aquesta possible doble fun-
cionalitat. Tot aix0 és el que tractarem
a continuacio.

Entre els additius que empra la
industria alimentaria i que poden rebre
la denominaci6 d’additius amb valor
afegit hi trobem la lecitina, els fosfats,
els midons i els derivats del mido,
alguns components de la fibra i, per
descomptat, les vitamines A, C, D, i E,
entre d’altres. Tot i que normalment la

industria alimentaria utilitza aquests
compostos pels beneficis tecnologics
que aporten, el fet de ser a la vegada
nutrients i components funcionals fa
que, molt sovint —i sobretot en el cas
de les vitamines i tamb¢ dels compos-
tos de la fibra— es facin servir de
reclam publicitari en productes com ara
els sucs de fruites, les melmelades, les
margarines i els olis refinats de llavors.

Anirem exposant, doncs, els dife-
rents additius o grups d’additius que es
podrien incloure dins la denominacid
d’additius amb valor afegit.

La lecitina s’addiciona als productes
alimentosos generalment com a hu-
mectant—sota la denominacié gene-
rica de estabilitzants— o, també, com a




antioxidant. El seu tis com a humectant
ve donat pel seu comportament lipofi-
lic i hidrofobic simultani, que afavo-
reix la dispersio d’una part del produc-
te en una altra, on dificilment es solu-
bilitzaria. Aquesta funci6 és la mateixa
que desenvolupa al nostre organisme on
afavoreix la digestio dels greixos. La
lecitina és, quimicament, un esfingo-
lipid. Esta formada per un acid fosfo-
ric, el qual li confereix una gran im-
portancia com a font de fosfor per a
I’organisme.

Acid fosforic i fosfats

L’acid fosforic i les seves sals —en-
tre les quals els ortofosfats son les més
senzilles— son substancies inorgani-
ques. S’empren, principalment, en be-
gudes refrescants i, sobretot, en begu-
des de cola. També es fan servir en
productes lactis com a estabilitzants: a la
llet UHT i a I’esterilitzada classica per
evitar-ne la gelificacio, i també a les
llets evaporades, condensades, en pols i
en la nata. Fins i tot s’empren en certs
tipus de pa, en qué milloren les propie-
tats de la massa, afavoreixen el creixe-
ment dels llevats i controlen I’acidesa.
En general, tots els fosfats actuen, a
més, com a segrestadors de metalls, fet
que els confereix un cert efecte anti-
oxidant.

Malgrat que s’ha associat la disminu-
cié de I’absorcid de calci, ferro, mag-
nesi i altres minerals essencials a 1’e-
fecte d’aquests compostos, en realitat
I’efecte negatiu dels fosfats senzills no
sembla ésser tan important [1]. El para-
metre més important és la relacio entre
la quantitat d’aquests fosfats i els altres
minerals ingerits a la dieta, ja que una
major proporcidé de fosfats si que
podria fer disminuir 1’absorcié de la
resta de minerals. Tot i aixo0, el fosfor és
un element fonamental per a la vida i es
troba present en major 0 menor propor-
ci6é formant part de diverses sals, en
practicament tots els aliments.

Midons

En el cas dels midons, ens trobem
davant d’un grup de compostos que
s’utilitzen per la seva capacitat de for-
mar gels i en que el paper nutricional
es redueix a ’aportacié de glicids, els
quals es degraden en sucres més sen-
zills. Aquests seran absorbits a través
de la paret intestinal. Per tant, els
midons aporten les mateixes calories

que un sucre qualsevol. Es per aixo que
son considerats additius totalment se-
gurs i innocus.

En el cas dels midons modificats,
aquests tenen, generalment, millors
propietats tecnologiques que el midd
nadiu. Es fan servir en la fabricaci6 de
gelats, iogurts, conserves vegetals i sal-
ses espesses, com les que s’elaboren en
la cuina xinesa. Els midons modificats
no digeribles fan la funcié d’agents de
carrega. Es poden emprar per suplir la
manca de volum que suposa la reduc-
cié de les quantitats de greix i sucre
afegits en els productes /ight. Aquest
fet els confereix un paper funcional
similar al de la fibra.

Fibra

La fibra també té una funcio tecnolo-
gica important en la fabricaci6 d’ali-
ments. Com que majoritariament no
aporta nutrients a l’organisme, com-
postos com els alginats, les gomes o les
pectines s’utilitzen ampliament en els
productes baixos en calories, en qué
poden utilitzar-se com a agents de car-
rega, com a espessants i com a gelifi-
cants. Entre tots els compostos que for-
men la fibra, les pectines son les que
tenen un interes especial, ja que el po-
der espessant es troba en funcié del
grau d’esterificacid. La seva viscositat
poc eclevada i la capacitat de formar
gels fa que les pectines siguin adients

per emprar-les en melmelades, gelees,
etc. En el cas de les melmelades diete-
tiques, la quantitat de fibra és més im-
portant que en les melmelades normals
per la necessitat d’afegir un agent de
carrega —com, per exemple, les pecti-
nes— que supleixi la manca de volum
causada per ’eliminaci6 del sucre. El
fabricant ho aprofita per afegir la quan-
titat de fibra addicionada al percentat-
ge de fibra alimentaria que indica la
taula de composicié de ’etiqueta del
producte. La ingestid de pectines afa-
voreix que 1’aparell digestiu absorbeixi
la glucosa procedent de la dieta més
lentament, per tant la disminucié de la
concentracié sanguinia de glucosa és
menys acusada després d’un apat.
Aix0 és clarament favorable per als
diabetics, especialment per als insuli-
nodependents. A més, s’ha observat
que la ingestié de pectines redueix la
concentraci6 de colesterol a la sang,
especialment del lligat a les lipoprotei-
nes de baixa i molt baixa densitat. Es
aquesta mateixa fraccio la que es troba
lligada al desenvolupament de 1’arte-
riosclerosi. Per tant, la seva ingestid
pot actuar també com un factor de pre-
venci6 d’aquesta malaltia. El mecanis-
me exacte d’aquest fenomen es desco-
neix, perd sembla que podria estar rela-
cionat amb el fet que les pectines pro-
mouen una major eliminacio fecal dels
esterols [1].



Vitamina A

Sota el nom de vitamina A trobem un
grup de substancies amb activitat biolo-
gica, com ara els retinoides naturals i els
carotens o precursors de la vitamina A.
Molts s’utilitzen en la fabricacié de pro-
ductes alimentaris, en qué s’afegeixen
com a colorants; un exemple seria el
B-carote, que és un dels colorants més
emprats. Aquests compostos presenten
I’avantatge que no es veuen afectats per
la presencia d’acid ascorbic, per ’es-
calfament o per la congelacio, i son uns
colorants molt potents, ja que resulten
visibles en I’aliment a concentracions
d’una part per mili6. Es fan servir a
les mantegues, a les margarines, als
iogurts, a les conserves de peix i vege-
tals, als formatges, als ovoproductes i
a les melmelades. Respecte a la seva

importancia biologica, cal dir que la
vitamina A és essencial per a la visio,
per al creixement i per al desenvolu-
pament ossi, per a la diferenciacio i pro-
liferacié cel-lular del teixit epitelial
normal, per a la reproduccio i per a la
integritat del sistema immunologic.

Segurament, de cara al consumidor,
en el cas de les margarines enriquides en
vitamina A, I’addicié d’aquesta ve con-
dicionada per la necessitat de 1’us de
B-caroté en I’elaboracid del producte
final, pero el fabricant aprofita les cir-
cumstancies per conferir al seu produc-
te un valor afegit.

Vitamina E

Com a vitamina E trobem una série
de compostos coneguts com a tocofe-
rols o tocotrienols. L’ a-tocoferol i el

y-tocoferol s’addicionen als aliments
per la seva accidé antioxidant ja que
impedeixen o retarden les oxidacions
catalitiques i I’enranciment, natural o
provocat per 1’accié de 1’aire, la llum
o certs metalls. El més actiu com antio-
xidant és I’a-tocoferol, el qual, junta-
ment amb el y-tocoferol —que actua
també com antioxidant— s’addicionen
a aquells productes facilment oxida-
bles, com ara les margarines, les mante-
gues o els olis de llavors refinats. A I’or-
ganisme també exerceixen la mateixa
funcio, eviten 1’oxidacio dels acids
grassos poliinsaturats en atrapar els ra-
dicals Iliures.

Des del punt de vista legislatiu, po-
dria plantejar-se la pregunta sobre la
correccio d’afirmacions com amb vita-
mina E o naturalment rics en vitamina
E, que poden llegir-se en molts dels
envasos d’olis refinats de llavors, ja
que durant el procés de refinament al
qual se sotmeten aquests olis es perden
gran quantitat d’aquests o-tocoferols
naturals. Generalment, aquestes afir-
macions estan causades per ’addicid
de a-tocoferols sintétics per a evitar
I’oxidacié dels lipids que es produeix
després del procés de refinat. Quan a
I’etiqueta es troba 1’afirmacid natural-
ment rics en vitamina E és perque els
a-tocoferols afegits son naturals en
compte de sintétics. Segons la legislacio
vigent, el contingut total d’a-tocoferol
en oli d’oliva refinat, en oli d’oliva pur
i en oli d’oliasses d’oliva refinat, no ha
de sobrepassar els 200 mg/kg de pro-
ducte acabat [2].




En el cas de les margarines, també
es necessari addicionar o-tocoferols
que desenvolupen la funcié d’antioxi-
dants dels lipids. Aquest fet és aprofitat
per la industria alimentaria per anunciar
que el producte es troba enriquit en vita-
mina E i, en la majoria de casos, també
en vitamines A i D. En les margarines,
perd, no esta establert que s’hagi de com-
plirun minim per poder escriure al’envas
paraules com vitamina o enriquit en.

Vitamina C

L’acid ascorbic o vitamina C és una
vitamina hidrosoluble que s’addicio-
na a productes carnis i derivats. Afegit
a les carns fresques protegeix la mio-
globina de la oxidacio i allarga la vida
comercial dels productes al voltant de
vint-i-quatre hores. Tanmateix, [’accid
reductora d’aquest additiu sobre els pro-
ductes de salad, tractats amb nitrits, és
molt més important des d’un punt de
vista tecnologic que sobre les carns fres-
ques [3]. L’acid ascorbic es caracteritza
per la seva sensibilitat enfront I’ oxigen,
de manera que s’aconsella utilitzar-lo
en atmosferes inerts, o bé, afegir-lo en
sobredosi. El fet que sigui una de les
vitamines que es degrada més rapida-
ment —perdent les seves propietats an-
tioxidants—, fa que estigui prohibida
la menci6 vitaminat en la denominacio
de venda, i la paraula vitamina en la
composicié de 1’aliment. Segons la le-
gislacié vigent a Espanya i a la Unid
Europea, només es permeten aquestes
concessions quan s’afegeixen al pro-
ducte quantitats d’acid ascorbic supe-
riors a les dosis requerides per a la fun-
cid tecnologica. Aixi, es mantenen les
seves propietats nutricionals dins d’un
interval acceptable durant el temps de
vida comercial del producte. Aquest és
el cas dels sucs de fruites, en els quals
s’ha incrementat la dosi necessaria per
tal de poder escriure, a 1’envas, publi-
citat del tipus suc vitaminat o enriquit
en vitamina C, etc.

També cal esmentar el seu paper an-
tinitrosamina, perqué com la vitamina
E, bloqueja la formacié de nitrosami-
nes, que so6n compostos que es creu que
tenen activitat carcinogénica.

Conclusié

Aquests compostos que anomenem
additius amb valor afegit deixen de
ser additius quan els trobem en els ali-
ments de manera natural. Llavors, es
parla de nutrients o compostos amb

propietats funcionals en el cas de la
fibra, ja que les vitamines, els glucids
com el mido, els minerals com els fos-
fats, etc., juguen un paper indispensa-
ble en el nostre organisme. Pero quan la
industria alimentaria fa servir aquests
mateixos compostos, en forma sintética
o natural, per acometre una funci6 tec-
nologica determinada en el producte
final o durant el procés de fabricacio,
llavors se’ls ha d’anomenar additius.
Tot i aixo, el fabricant no vol perdre
I’oportunitat de presentar els seus pro-
ductes de la forma més atractiva pos-
sible per al consumidor. Per tant, apro-
fita la doble funcionalitat d’aquests
additius com a reclam publicitari, so-
bretot en el cas de les vitamines o de la
fibra, anunciant la seva vessant nutriti-
va o funcional encara que no s’hagi
demostrat la seva efectivitat, ja que, en
realitat, hi ha molts factors que interfe-
reixen en 1’absorcio d’aquests compos-
tos per part de I’organisme. Aixo sug-
gereix la pregunta segiient: fins a quin
punt és licit etiquetar com a additius
amb valor afegit aquests compostos
quan s’empren en productes alimenta-
ris? A tot aixo cal afegir que les quanti-
tats d’additiu que s’empren per realit-
zar la funcid tecnologica potser no son
suficients per produir un efecte similar
al produit per les vitamines o la fibra
quan aquestes es troben de forma natu-
ral en I’aliment, i que, moltes vegades,
les vitamines poden trobar-se en for-
mes quimiques que no son absorbibles,

o tamb¢é podem trobar-nos amb antivi-
tamines, que sén compostos quimics
que poden bloquejar el lloc d’acci6 del
sistema enzimatic on actua la vitamina,
etc. En el cas, per exemple, d’una mel-
melada on s’hagin incorporat pectines,
es pot afirmar que aquesta quantitat
suplementaria de fibra soluble influeix
realment en 1’aport total diari de fibra
alimentaria? Tots aquests factors fan
que es quiestioni I’efectivitat d’aquests
additius amb valor afegit. Pero una cosa
sembla molt clara, i és que la industria
alimentaria treu profit de la doble fun-
cionalitat d’aquests compostos: davant
d’una margarina enriquida amb vitami-
nes A, D i E, i una margarina que porti
al seu llistat d’ingredients tocoferols i
B-caroté com a colorant, no és dificil
endevinar per quina de les dues es de-
cantara el consumidor.
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