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A]Jmentos funcionales? Si, pero...

Omega 3, ﬁtuestemtes. isoflavonas... son conceptos que hemos asimilado a nuestra alimentacién y que podemos encontrar en
los llamados alimentos funcionales, Tedricamente aportan un beneficio a la salud, pero pueden suponer también un riesgo para
la seguridad alimentaria si son mal utilizados o si no estd probada su eficacia. Veamos sus pros y sus contras
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Comer mejor
para no enfermar

o -silo hay que comer parn vivir:s una
buiena alimentacidn tene efectos pro-
twotores frente a algunas enfermeda-

des, y malos habitos ¢ asn
npnrht&n. Lxum&rmud-dumdium de-

terminados tipos de cincer o la disbetes, entre
prim son ya responsahles de dos eree-
las muertes en todo ¢l planeta v 1a
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Dr]mdiﬂlmdrriﬂpichquﬁcldmm-
mio elaves para su desarrollo, Sivos estin relaciona-
dos con la dieta y ¢l estilo de vide: obesidad, seden-
mmmhlpc-tmaﬁauhu estercdemin v bajo
wrdz, Ante ello, es Mgpzo
qmmmdelmdﬂpnnﬂpniﬁiehhvﬁumm
nutricional sca ¢l estudio de las conexiones entre
ciertos componentes de la dieta y un efec-
v :ﬂﬂb;

Lass miuevins de widn son en parte responsa-
bles diel abandone de unos hibitos alimentarios
qmzhlnfunm:hpnrmchnmmlmmlltmm
taria. EI ritmo die vida actual, la gran oferta de oli-
mentos, lo falts de Hempo para cocinar o las pocas
gands de hacerlo, unidos a un esease conocimiento
on nutricion, hacen que se tomen decisiones erm-
neas en el consima de alimentos, Bl problema de-
mrdmluﬂmmdncn In adopeitn de pautns
8 tariss mptmumhhn pl.wdnnuyu
dar cambios en Ia de los alimentos,
E:: mejorarlos, afindiendo com

(fibra, fitoesterales, isoflavonas..) o reducien-
do los quie en exceso tienen cfecios negativos (gra.
sa saturada, azlicar y sal)

Este contexto enmarca o los denominados ali-
mentos agquellos que, de una forma i
tural 0 por cambios en su composicion, aportan un
beneficio para ln salud mis afld de su valor nutric-
Vo, ‘Quéumepr?mndudn,mmlrhlpﬂnﬂ
pios bloactivos en sus foentes originales, o
ﬂrhlwmdehmwmpimwt:nmwmn
perjudiciales; pero en este toma, como en tantos
mrns,innwj-m- ser enemigo de lo bueno,
Ml&%ﬂnﬁmﬂhmpﬂnernm
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EL HEI‘ parece contradictorio, ya
que por ﬁeﬁmﬂﬂn apartan un bcmﬂ:bpmh s

Aportan beneficios para la salud,
pero sus efectos deben estar
avalados cientificamente,

asi como su necesidad y su efieacia

lud. Pero pueden existir si son mal urilizados, en
cantidedes superiores o s recomendadas o 5 su
consumo desplaza o internccionn con un trata-
miento farmacoldgico. En funcion de by dosis, se
rnacdq r de efectos beneficioses a efectos per-
udic yuhywidmaypulémkurm{u
sobre rim;u exceso de antioxidantes, ome-
F‘h wﬁﬂ:ms{h depende en dGlti-
El tema es pues el wso en
mia instancin del consumidor, que puede no tener
In formacion necesarin para entender las recomen-
daciones v sus roones, lo que feilits que o las
cumpil.iﬂuudﬁndu podemas pretender gue sea
W CXPErio e nutTicion ¥ Inerprete correcta-
mlellhlmﬁnqur aporta ol etiquetado?

M.E'I'I_bﬂﬂim.m;m&mm ¥ Bramdaningio
ot ke Liniversdtof de Bovcrlone. ieveshigosom el i de
Mudricrd | Sequrstal dely Afment de b U0 OEA-LR)

Es razonable que las etquetas parezcan prospec-
fm de mndwn;miqufm,m dosis, indicaciones, pre-
cauchones_.?

El impacto social de los alimentos funclonales
es innegable. Se ssumen como beneficiosos fos an-
tioxidantes, el omega 3, los probidticos, etedtern,
aumgue mmmlnqmmnmmw
mipn. Hoy ¢ dificil introdocir nuevos alimentos
mndlendnﬂnulmvﬂm:ﬁnmdrnﬁmL

; vil-

wdahle..., pe-
ro debe demostrarse. Es decir, hurqueﬁmdurlu
eficacio y las :ﬂmhm&nhf:rnﬁfm Lﬂﬂ:mhﬁ
estrategias alimentos funcionales a
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l:'l Mo europen 1924,/ 2006 ha cublerto
um;q&ycﬁmu hacer
eclaracionss sobre propiedodes de los alimentos
Umd&mmﬁuﬂuuw.ﬂiﬂwmhw
cion clentifica para autorizarlas. Su objetivo es cla-

o pro n los consumidores frente o afirmacio-
iea. sim ¥ considerar los mereses di
himluwh.cninmﬁn i
dnummnptm:hlu.tymund CONCUrTan
en el meresdo declaraciones amente vali-
dadas v otras falsas o

imprecizas.
En definitiva, hoy queremos alimenios en canti-
d-d.mﬁr:lm {ueu precio, ainos, nutritivos,
mwnmhr.mymm afec-
r tratamientos industrisles y que aporten
parn losalud. En este dltimo pun-
m.lmﬂim:mmﬁummuhswadm yndlr,pnm
s importante mmt&émm
estudios mewm
cho se m&rm}grmdnmmuﬁy
eficacin frente a
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I investigacion tienen mucho que aportar.e
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Tecnologia
para la salud

n -pll:.wg!ﬂrmdc las “mmkmi
bogias y procesos -
vadores en la industrin aliments-
e ey s
ar s ir
la alimentaciin sea cada zm s Egl.;ﬁ
saludable v conveniente, Esta aplicactan la
eonncemns como tecnologla de bos alimen-
ml&gimdel .-mm]i“ milm de
a3 tat, el Centre
Moves Tecnologies | Processos Alimenta-
ris (Genta-IRTA), en ¢l Baix Empordi, de-
dicado a estus actividades, relativamente
desconocidas para la sociedad.

Como res, nuesita actividad
mﬁdim:muim singular nos
acerca o nuevas aplicaciones que ¢l consu-
midor final ni shquiera intuiria pero que in-

Nuevas aplicaciones que el
consumidor ni siquiera intuye
influyen de lleno en una dieta
mads segura y saludable

fluyen de Heno en lo seguro v saludable de
su dieta, Desarrollnmos, por ejemplo, pro-
cosos por altas presiones iticas que
10 iten consumir con seguridad os-
tras. erudas sin riesgo de enfermar.
Posibilitomos gue algunas empresss de
nuesiro pais
do libre de
tes en seguri
Australia o Estados Unidos..
Reproduciendo en nuestros equi I-m
Presiones que enﬂrIl.n a 80 km
mar, Inmhm microorganismos :Ln
aplicar cabor, en lo que Hamamos |a pastes-
rizacidn en frio. Al no ser cﬂmm Im
alimentos conservan sus p
soriales ¥ nuinicionales, Asl, un :lu::udc-

naranjn conservado por alta man-
tiene dirante muclm dias ¢l sabor fresco

v las saludnbles Propor-
:ium Ia recién expr Podemos

conservar también el mmate rallade, fres-
co, sin calentarlo, con su sabor natural, o
elnborar galkas a base de verduras o frutan
Hnnmﬂid&ddnmrlm nunlenlemlu¢1

Bisefiamos procesas de generacitn. in-
terna de calor en los alimentos medinnte
equipos industrinles de microondas v de ra.
disfreciencias, Hacemos posible, igual-
mente, ¢l pan de molde sin -:umn. L=
tos prepuracos pasteurizados
mischo menos (mpacts u'rmnll diiranie
tn coceitn. La tecnologia también nos per-
mite descongelar blogues de alimentos de
Forma riapicks ¥ segura, o conservar frutas
modificando minimamente su textura v sy
capacidad nutritiva.. li:n-:im trdas
encaminidas, en del i
MUERITAR SMpresas ;lpmlim o ser
mits innovadoras y rentabled y a incremen-
tar su presencia en lod mercadod exte-
riorese
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