
  [image: cover.jpg]


  
    Mariana Koppmann


    María Claudia Degrossi


    ETIQUETAS BAJO LA LUPA


    Cómo descifrarlas para elegir los alimentos que necesitamos y saber qué comemos


    


    


    [image: 3747.png]

  


  
    Koppmann, Mariana


    Etiquetas bajo la lupa: Cómo descifrarlas para elegir los alimentos que necesitamos y saber qué comemos.- 1ª ed.- Buenos Aires: Siglo Veintiuno Editores, 2017.


    Libro digital, EPUB.- (Ciencia que ladra… serie Mayor // dirigida por Diego Golombek)


    Archivo Digital: descarga


    ISBN 978-987-629-796-7


    1. Ciencia. 2. Alimentos. 3. Etiquetas. I. Degrossi, María Claudia II. Título


    CDD 664


    


    © 2017, Siglo Veintiuno Editores Argentina S.A.


    <www.sigloxxieditores.com.ar>


    


    Diseño de portada: Eugenia Lardiés


    Ilustraciones de interiores: Natalia de Titto


    


    Digitalización: Departamento de Producción Editorial de Siglo XXI Editores Argentina


    


    Primera edición en formato digital: diciembre de 2017


    


    Hecho el depósito que marca la ley 11.723


    ISBN edición digital (ePub): 978-987-629-796-7

  


  
    Este libro (y esta colección)


    Hey, ¿recuerdas esa otra vez cuando yo sólo leía la parte de atrás de las cajas de cereales?


    Regina Spektor, “That time”


    “¿Qué hay en un nombre?”, pregunta Julieta a su Romeo. Y se responde: “Lo que llamamos ‘rosa’, con cualquier otro nombre exhalaría el mismo grato perfume A lo largo de la historia hemos aprendido a ponerles nombre a las cosas; quizá nombrar nos hizo humanos. He aquí una fruta, más allá una roca y acá tengo una mano. O, para el caso, a esto lo llamo “azúcar”; a eso, “proteína” y a aquello que anda dando vueltas le digo “grasa”.


    Así, y sólo así, podemos entendernos: con las cosas por su nombre. Claro que a veces estas denominaciones requieren de diccionarios, traductores, expertos y lupas… (aunque no necesariamente debería ser de ese modo). Por suerte existen las cazabacterias: ellas ya nos enseñaron qué hacer si se nos descongelan las milanesas y queremos guardarlas un rato más, qué pasa si una galletita se cae al piso y permanece allí cinco segundos (o diez, o tres días), también si podemos comer la mayonesa casera de la tía Mirta o cómo preparar una vianda de forma segura. En este libro se calzan los anteojos y van directo a la letra chica (la de las etiquetas de los alimentos), y nos convencen de que debemos ser un poco peritos en etiquetología para saber qué estamos comiendo.


    Esto es así porque podemos ser muy, pero muy ingenuos a la hora de analizar información. Por ejemplo, estamos en el kiosco tentados de algo dulce, y queremos decidir entre un alfajor con designación astronáutica, que dice contener 250 kilocalorías, y una barrita de cereal y nuez que hace gala de sus buenas 300 kilocalorías. ¿Cuál elegir? ¿Acaso el cereal no es más sano? ¿Y si cumplo con mi meta de consumir 2500 kilocalorías al día, puedo comer cualquier cosa? En teoría, todo está escrito en las etiquetas, y hasta con buenas intenciones, pero hay nombres y números que confunden y nos dejan bastante desorientados. Es más: las calorías que vemos anunciadas en los envases casi siempre están erradas, y ese error ronda el 25% (en más o en menos), dado que hay que tener en cuenta la textura y forma de cocción del alimento, entre otras variables.


    Además, las etiquetas pueden incluir leyendas sobre la salud, sobre el contenido de nutrientes, sobre la función de los alimentos. Pero nos marean con esos símbolos que resultan ininteligibles: siglas, números, advertencias y anzuelos cazaincautos. En esas letras chicas, medianas o grandes aparecen los TACC, que parecen venir de un tratado de comercio, las grasas trans, que no sabemos si refieren a cuestiones de gordura o de género, los sulfitos, fantástico apelativo para mascotas (¡venga, Sulfito!), los omega 3, directamente importados de Viaje a las estrellas… y en el medio, nosotros, consumidores, madres, padres, tías, alérgicos, leedores de calendarios y de unidades de energía, también con las mejores intenciones ¡pero tan pocas armas para entender de qué se trata!


    Además, los envases tienen otra función: enamorarnos. Y si somos más pequeños, se tratará del primer amor… Así lo pone de manifiesto un estudio realizado sobre 65 productos de cereal en 10 supermercados: se encontró que las cajas de cereales destinadas a los niños se exponían a menor altura (aproximadamente la mitad) que las dirigidas a los adultos. Y eso no es todo: en los cereales para chicos, la mirada de los personajes (sí, esos diabólicos conejos, monos, tigres o tucanes) apunta unos 10 grados hacia abajo, mientras que en los productos para adultos, se enfoca hacia adelante. Las investigaciones demostraron que los personajes de los productos alimenticios hacen contacto ocular con sus potenciales clientes, lo que da una mayor sensación de confianza en el alimento en cuestión. Comer para creer…


    Pero antes de comer, leer, acompañados por Mariana Koppmann y Claudia Degrossi, para elegir mejor, degustar ya desde el comienzo, equivocarnos y engañarnos menos, ser más saludables y, en el camino, ser más felices.


    La Serie Mayor de Ciencia que ladra… es, al igual que la Serie Clásica, una colección de divulgación científica escrita por científicos que creen que ya es hora de asomar la cabeza por fuera del laboratorio y contar las maravillas, grandezas y miserias de la profesión. Porque de eso se trata: de contar, de compartir un saber que, si sigue encerrado, puede volverse inútil.


    Ciencia que ladra… no muerde, sólo da señales de que cabalga.


    


    Diego Golombek

  


  
    


    A mi familia y amigos, por su presencia permanente. ¡Gracias!


    A las autoridades y los compañeros de los distintos lugares en los que me desempeño profesionalmente. ¡Gracias por la confianza depositada y por su apoyo!


    A mis amigos del running team, por acompañarme en la vida.


    María Claudia Degrossi


    


    A la vida, por mantener mi curiosidad y entusiasmo intactos para perseguir nuevos proyectos. A mis amigos y familia, por acompañarme en ellos (aunque algunos a veces les parezcan una pavada). ¡Gracias!


    Mariana Koppmann

  


  
    Agradecimientos


    A Carlos Díaz, por entusiasmarse con la idea de este libro. A Diego Golombek, por seguir confiando en nosotras. Al equipo de Siglo XXI, en especial a Caty Galdeano y Marisa García, por “soportarnos” durante el proceso con tanta buena onda.


    A la licenciada en Nutrición Myriam Etcheverry, por revisar los capítulos 2, 3 y 4, y a la licenciada en Química Susana Beatriz Fattori, por revisar los capítulos 5, 6 y 7.


    A nuestros seguidores en las redes sociales, quienes, con sus preguntas, nos estimulan a continuar la búsqueda de un lenguaje adecuado para la comunicación científica rigurosa de una manera que resulte amena y sencilla.


    A nuestras familias y amigos, que nos acompañan en todos nuestros proyectos.


    Un agradecimiento especial de Claudia Degrossi y Mariana Koppmann a Roxana Furman por su apoyo en este proyecto.

  


  
    Introducción


    En esta ocasión las cazabacterias nos ponemos de etiqueta. ¡Y no es para menos! Escribir este nuevo libro es un placer para nosotras y lo queremos festejar a pleno con ustedes. Desde ya, el nombre elegido tiene que ver con el tema que desarrollaremos, un tipo particular de etiqueta: la de los alimentos envasados.


    La Real Academia Española define “etiqueta” como “pieza de papel, cartón u otro material semejante, generalmente rectangular, que se coloca en un objeto o en una mercancía para identificación, valoración, clasificación, etc.”. ¿De qué modo, si no, podría identificar la araña con cuál de sus presas comenzar el almuerzo?
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    Figura 1. La etiqueta es fundamental para identificar el contenido de un envase


    Las hay de distintas formas y colores. A veces, incluso, son invisibles, como las que usamos en la no tan deseable práctica de “etiquetar” a las personas: “es un genio” o “es un pesado”. La realidad es que a lo largo de la vida, e incluso de un mismo día, todos podemos pasar de ser un poco pesados a tener momentos de genialidad. Este libro, quédense tranquilos, no se ocupa de eso.


    Cuando de las otras etiquetas se trata, las empleamos en muchas ocasiones, tanto en casa como en el trabajo. Sin dudas, aquellos que tienen o han tenido hijos en la escuela hicieron uso intensivo de este maravilloso invento, en un intento de preservar los útiles y la ropa del colegio (regla, marcadores, cuadernos, pulóveres, entre otras cosas), al menos por un tiempo razonable…


    En esta ocasión, sin embargo, nos dedicaremos a las etiquetas de los alimentos. ¿Se preguntan para qué? Es sencillo, pretendemos compartir con ustedes algunas pautas acerca de cómo leerlas y no desesperar en el intento. Nos imaginamos que si alguna vez les echaron un vistazo se habrán cuestionado:


    


    
      	Apto para celíacos, pero… ¿qué querrá decir “sin TACC”?


      	Consumir preferentemente antes de…, fecha de vencimiento, ¿es lo mismo?


      	Si vence el 5/1 de este año, ¿lo puedo comer el 6?


      	Grasas totales… ¿quiénes? ¡Me están ofendiendo!


      	Grasas trans… ¿trans qué? Sólo oí hablar de grasas buenas o malas. ¿O era el colesterol?


      	Lo que contiene de sodio este producto, ¿es mucho o poco?


      	¿Qué tendrá que ver el sodio con el cloruro? ¿Qué gusto tiene la sal?


      	Contiene sulfitos… ¿y a mí qué?


      	EDU, GEL, ARO… ¡ARO, ARO, ARO!

    


    Nuestro deseo es que este libro los acompañe en un recorrido científico por el mundo de los alimentos para aprovechar al máximo la información que brindan las etiquetas. De esta manera, estaremos más cerca de ejercer nuestro derecho a elegir los alimentos, saber qué cuidados debemos tener, discernir si un alimento es adecuado para nuestras necesidades, aprender a prepararlo y conservarlo, entre otras cuestiones.


    De este modo, y de etiqueta, los invitamos a iniciar esta nueva travesía con las cazabacterias.

  


  
    1. Breve historia de las etiquetas


    La comercialización de alimentos, primero mediante el trueque de mercancías y luego a través del uso de monedas, se inició hace ya muchos años. Los fenicios, por ejemplo, desarrollaron una importante actividad comercial intercambiando alimentos, como cereales, aceite y vino, que transportaban en ánforas, por metales. Los griegos, por su parte, adquirían alimentos a cambio de cerámica y tejidos. Fuera cual fuese el intercambio, rápidamente quedó en claro la necesidad de controlar esta actividad que crecía a gran velocidad. De este modo, surgió una magistratura cuya función era velar por la calidad y cantidad de los productos, que realizaba el control de pesos y medidas, además de ocuparse del precio. Los romanos, por ejemplo, en pos de garantizar la calidad de los productos en un mercado creciente y complejo, obligaban a los productores a inscribir los datos esenciales: fecha, lugar, responsable del envasado, peso neto del producto y nombre del mercader encargado de su distribución. Esos datos podían imprimirse a modo de sello en los productos envasados o en la superficie de las ánforas.[1] Algo bastante parecido a las etiquetas de hoy, ¿no?


    Alimento envasado


    Lo primero es lo primero. En este libro trataremos sobre etiquetas de alimentos envasados, por eso es importante ponernos de acuerdo sobre qué es un alimento. Parece sencillo, pero no lo es tanto, ya que existen muchas definiciones. Revisemos algunas.


    La Real Academia Española define “alimento” como “cada una de las sustancias que un ser vivo toma o recibe para su nutrición”. Se trata de una definición muy amplia que aplica a todos los seres vivos.


    ¿Qué pasa con los seres humanos? Las personas deciden qué es “alimento” y para hacerlo pueden considerar distintas cuestiones. Podríamos analizar entonces el significado de la definición de “alimento” para las distintas culturas, es decir, no solamente para nutrirse, sino también para satisfacer otras necesidades.


    En su libro Ricos flacos y gordos pobres,[2] la antropóloga Patricia Aguirre señala los aspectos que impactan en la alimentación, desde los propios de cada comensal (que a veces complican un poco la planificación de la comida familiar) como los aspectos socioculturales, entre los que podemos mencionar el no consumo de carne vacuna en India, por la veneración del ganado vacuno como sagrado en el ámbito religioso. Dice sobre el comer que “ese acto que nos parecía tan sencillo y reiterado debe ser visto como un hecho complejo”. Y agrega que “más allá de que nuestro metabolismo sea capaz de digerirlas, las sustancias comestibles necesitan algo más para ser comida”. Concluye diciendo que “para que sea alimentación verdaderamente humana, para que podamos llamarla comida, esta debe adoptar una forma que la haga comprensible al grupo que la recibe. En otras palabras, necesita entrar en el juego de los cambios e intercambios sociales”.


    Por su parte, el Código Alimentario Argentino (CAA) señala que “alimento es toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas que, ingeridas por el hombre, aporten a su organismo la energía y los nutrientes necesarios para el desarrollo de sus procesos biológicos”. También, como vemos, pone el foco en las necesidades nutricionales. Pero el CAA aclara que bajo la “designación ‘alimento’ se incluyen además las sustancias que se ingieren por hábito o costumbres, tengan o no valor nutritivo”. Consideremos que la Organización Mundial de la Salud (OMS) señala que la salud “es un estado de completo bienestar físico, mental y social, y no solamente la ausencia de afecciones o enfermedades”. Así pues, ¡los gustos hay que dárselos en vida!


    En línea con esta definición del CAA, citamos nuevamente a Patricia Aguirre: “Comer no depende solamente de la química de las sustancias ni del metabolismo del sujeto. Comer es un acto social”.


    Si bien todas las definiciones son válidas y tienen sentido, la que aplica al contexto de este libro es la del CAA. Es justamente el CAA el que contiene las normas que debe cumplir cualquier alimento envasado que se comercialice en nuestro territorio. Lo mismo ocurre en otros países, las normas son muy similares y apuntan a un objetivo: informar al consumidor de una manera clara (objetivo que, en ocasiones, parece difícil de alcanzar).


    El CAA también define qué es un alimento envasado de la siguiente manera: “Es todo alimento que está contenido en un envase listo para ofrecerlo al consumidor”.


    Entre la época de los romanos y nuestros días han cambiado muchísimos aspectos vinculados a los alimentos, desde los alimentos en sí mismos, la forma de procesarlos y distribuirlos, y el acceso a ellos. Nuestros abuelos, y para los más jóvenes, sus bisabuelos, jamás hubieran imaginado que podrían comprar una salsa envasada o una lasagna congelada lista para recalentar en el microondas, o bien abrir una bolsa y tener lista la ensalada de hojas verdes lavadas. La explosión de alimentos envasados listos para consumir aún continúa; la industria alimentaria busca ofrecer al consumidor productos innovadores que requieran poca preparación ante los cambios sociales que hacen que el tiempo habitualmente dedicado por algún representante femenino de la familia a la compra y preparación de alimentos hoy lo destina a un trabajo remunerado fuera del hogar.


    Esto generó un avance muy importante de la industria de los envases, como afirma Pere Castells en su libro La cocina del futuro:[3]


    


    Los objetivos mínimos que se le deben pedir a un envase se podrían agrupar en tres bloques:


    • Que sea óptimo para el producto.


    • Que sea intuitivo. Para su uso no se deben necesitar explicaciones ni tener que ser un experto.


    • Que pueda comunicar bien los valores de la marca con una imagen gráfica. Es una gran herramienta de comunicación.


    El producto envasado no habla. Tiene que hablar el envase por él y por tanto, tiene que poder comunicar cautivando al consumidor en un tiempo de decisión de compra que se calcula en unos cinco segundos.


    ¿Dónde está toda esta información que acompaña al envase del producto? En la etiqueta, claro.


    Alimento genuino


    Sin embargo, no alcanza con definir qué es un alimento o un alimento envasado. A menudo nos enteramos por los medios de comunicación sobre fraudes vinculados a los alimentos en distintas partes del mundo: alimentos falsificados, contaminados, alterados y adulterados. ¿Quién es quién? Alimentos falsificados son los “truchos”; los contaminados son aquellos que contienen algún tipo de peligro;[4] los alimentos alterados muestran un deterioro tal que podemos percibirlo por su olor, color y textura diferentes a los del producto fresco (ojo, ¡mejor no probarlo!); y están adulterados aquellos alimentos con los que intentan “engañarnos”, por ejemplo, aguando la leche o agregando un colorante no permitido.


    Por suerte, en el mercado la gran mayoría son alimentos genuinos. ¿A qué nos referimos? Según el CAA, “genuino” es “el alimento que contiene sustancias autorizadas y se expende bajo la denominación y los rotulados legales, sin indicaciones, signos o dibujos que puedan engañar respecto a su origen, naturaleza o calidad”. Dicho de una manera más sencilla, “es quien dice ser” y, en este sentido, ¡la etiqueta es esencial! Podemos comprar 1 kg de harina 000 o 1 kg de harina 0000. Ambos son alimentos genuinos, cada uno de ellos responde a su denominación según su calidad y así han sido rotulados. Elegiremos una u otra según la preparación que vayamos a realizar.


    


    Tip cazabacterias


    Un alimento genuino no está adulterado, falsificado, contaminado ni alterado.


    ¿Etiqueta o rótulo?


    Puede definirse “etiqueta” como “toda inscripción, leyenda, imagen o gráfica que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento”. ¡Contiene mucha información! Tanta que a veces nos parece chino…
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    Figura 1. ¿Quién no sintió esto al enfrentarse a una etiqueta?


    


    Al menos, en este caso, se entiende que este envase tiene 750 ml de “algo” con un 13% de “vol” de otra cosa. Más claro, ¡echale agua! Cualquier semejanza con la realidad es pura casualidad.


    En ocasiones, toda esa información que intentamos leer y comprender puede hacer que algo tan sencillo como comprar un producto nos resulte complejo. Múltiples opciones como “reducido en…”, “fuente de…”, “dietético”, “0 colesterol”, “bajo en sodio”, “contenido neto”, con letras de distinto tamaño (algunas realmente ilegibles), ubicación y colores… y sólo queríamos elegir unas galletitas.


    


    Tip cazabacterias


    Es cierto: ningún rótulo nos va a indicar si el alimento es trucho, o si está contaminado, alterado o adulterado. Pero brinda mucha información para elegir qué comer y, además, nos permitirá establecer un vínculo de confianza con el fabricante. Entonces, si un producto envasado no tiene rótulo, DEFINITIVAMENTE NO HAY QUE COMPRARLO.


    Derechos y obligaciones


    Desde hace ya unos años, en distintas partes del mundo, se está trabajando intensamente en el desarrollo de normas referidas al etiquetado de alimentos envasados. El rotulado es obligatorio y esta obligatoriedad está vinculada a dos derechos fundamentales de la ciudadanía: el derecho a la seguridad y el derecho a la información.[5]


    Además, se promueve su utilización para que los consumidores (aunque sólo cuenten con unos segundos) puedan:


    


    
      	Desarrollar una alimentación variada, equilibrada y saludable.


      	Disponer de información acerca de cómo preparar el alimento, cómo conservarlo y por cuánto tiempo.


      	Determinar a qué miembros de la familia brindar un alimento teniendo en cuenta las frases de advertencia que se requieren para algunos productos, por ejemplo: “Este producto no es apto para niños menores de un año” (como sucede con la miel).


      	Valorar la relación calidad + cantidad versus precio, lo que permite hacer una compra “informada”.

    


    En líneas generales, podemos clasificar la información de la etiqueta en obligatoria (aquella que sí o sí debe estar) y facultativa (aquella que el fabricante toma la decisión de incluir o no). Pero antes de comenzar el recorrido por este apasionante mundo, es importante conocer todo aquello que NO debe contener una etiqueta, para evitar confusiones a la hora de la compra.


    Pequeño manual cazabacterias ilustrado


    


    Del alimento a la alimentación


    


    No existen alimentos buenos o malos, sanos o insanos, ni tampoco mágicos. Que el árbol no impida que veamos el bosque. Cambiemos el foco del alimento a la alimentación, la cual, diseñada en su conjunto, es o no es saludable para una determinada persona en un momento particular de su vida.


    


    Los NO de las etiquetas


    Como dijimos, el rotulado de los alimentos es un tema central en diferentes partes del mundo y desde hace ya unos cuantos años se trabaja en la mejora de la información que se presenta en las etiquetas. Podríamos preguntarnos el para qué de esta mejora y las respuestas son muchas (mencionamos algunas en la evolución histórica de esta valiosa herramienta).


    Podríamos pensar que, en algún punto, el deseo de quienes trabajan en el desarrollo de las normas sobre rotulación de los alimentos es que esas etiquetas nos hablen. Sí, que nos hablen a nosotros, los consumidores, para tomar decisiones inteligentes a la hora de elegir los productos, de modo que se adapten a nuestras necesidades o preferencias. Entre esas necesidades o preferencias se incluyen, entre otras, las nutricionales o las que se adecuan a hábitos de vida. Así, por ejemplo, si necesitamos bajar el consumo de sodio, podemos elegir productos con poca sal, y si disponemos de poco tiempo para cocinar, podemos tener todo listo en un abrir y cerrar de latas.


    Pero, como dicen algunos: ¡todo tiene un límite! La normativa de los distintos países, además de señalar todo lo que SÍ debe contener una etiqueta, también señala los NO de un rótulo. Es decir, qué información no debe aparecer, ya que podría generar confusión en el consumidor o representar un engaño. Para proteger a los consumidores, entonces, no se permite que en las etiquetas de los alimentos envasados se incluya información como la que señalamos a continuación:


    


    
      	
NO se debe emplear símbolos, ni ilustraciones, ni palabras o denominaciones, etc., que puedan inducir al consumidor a error, engaño o confusión en aspectos del producto, como la cantidad, la forma de uso, la duración o la procedencia, entre otros. Sin embargo, en una vuelta por el supermercado, con los anteojos bien calzados, lupa en mano o simplemente prestando atención a las publicidades de algunos productos en la tele, podemos detectar casos que despiertan dudas. Por ejemplo, cuando se incorpora un corazón entre las imágenes de la etiqueta y se hace mención a algún efecto beneficioso que impacta sobre ese órgano en particular, como la reducción del famoso colesterol…


      	
NO se debe atribuir en la etiqueta de un alimento efectos beneficiosos que no posee o que no puedan demostrarse. Tampoco debe indicarse que el alimento posee propiedades medicinales o “terapéuticas”, como los efectos adelgazantes. Si nos dicen que al sonreír adelgazamos, sin duda pensaremos que nos están engañando, pero si la etiqueta de un alimento indicara este efecto beneficioso, ¿qué haríamos? Especialmente si es diciembre, queremos ponernos la malla y lucir espléndidos. Tampoco se debe aconsejar su consumo por una posible acción estimulante, como tener éxito en la salida del sábado a la noche, ni para prevenir enfermedades.


      	
NO se debe indicar en forma destacada la presencia de un componente que sea propio de productos de la naturaleza. Por ejemplo, en relación con las proteínas, la vaca nos da leche que naturalmente contiene proteínas. Por lo tanto, no se debe resaltar que contiene proteínas como si fuera un hecho especial.

    


    Siguiendo con la leche que nos da la vaca, sus etiquetas a veces señalan en letra grande que es “fuente de” alguna vitamina, como las vitaminas A, D, C y/o B9. En este caso, encontrarán en el listado de ingredientes utilizados para fabricar esta leche cada una de esas vitaminas, es decir que han sido añadidas intencionalmente en determinadas proporciones. En algunos casos también se podrá verificar que una etiqueta indica en el envase que el alimento es “fuente de” algún otro nutriente. Desarrollaremos este tema con mayor profundidad más adelante.


    Lo mismo cabe señalar respecto de la ausencia de algún componente no deseado. ¿Qué significa esto? Un ejemplo conocido desde hace mucho tiempo para la normativa de nuestro país es el agregado de la frase “Sin colesterol” en el caso de un aceite vegetal: esto NO está permitido porque el colesterol sólo está presente en el reino animal. Es decir que ningún aceite vegetal lo contiene y eso no es mérito del fabricante. El productor podrá indicar que el aceite tiene 0% de colesterol, aclarando que esto ocurre en todos los aceites de ese tipo: su origen vegetal garantiza la ausencia de colesterol. Lo mismo vale para otros productos, como aquellos a base de cereales que aportan fibra, por lo cual se aplica el mismo principio.


    La normativa surgió a partir del abuso de esta leyenda en varios productos. El caso de la palta es significativo: como se trata de un vegetal con alta cantidad de grasa, ante el temor de que disminuyeran las ventas se le solía adosar una etiqueta que indicaba que era un producto libre de colesterol. ¡Obviamente! ¡Si es del reino vegetal!
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    Figura 2. Ningún producto de origen vegetal puede llevar un rótulo que indique “Sin colesterol”


    Indicación geográfica y denominación de origen. Cuando la geografía impacta en el producto[6]


    Algunas denominaciones de alimentos, que se usaron mucho hace algunos años, estaban vinculadas a un país o región, como las salchichas de Viena,[7] típicas de la capital austríaca. Se trata de productos tradicionales de ciertas zonas que luego comenzaron a producirse en otras áreas geográficas, con una metodología semejante. ¿Es correcto llamar “salchicha de Viena” a una salchicha fabricada en otras latitudes? Hoy no lo es. Por eso, en cumplimiento de las normativas, en el envase se agrega el “tipo”, por ejemplo: “salchichas tipo Viena” (siguen siendo las mismas, claro. Es más, ¿se habían dado cuenta del pequeño cambio?).


    Otro ejemplo clásico se relaciona con el queso azul, al que muchos seguimos llamando “queso roquefort”. Sin embargo, el roquefort es un queso azul francés, cuyo descubrimiento en la localidad de Roquefort-sur-Soulzon fue casual. Cuenta la leyenda que un joven pastor olvidó su requesón en Causse de Calambou, una zona de cuevas con condiciones ideales para el desarrollo de mohos. Al ir a recogerlo poco después, se encontró con que su queso crudo había cambiado, ahora tenía colores azul-verdosos y un sabor agradable, algo picante: se había convertido en un queso azul al que, con el tiempo, se denominó “queso roquefort”. El moho que trabajó en estos cambios tan favorables es el Penicillium roquefortii (¿qué otro nombre le podían poner?). Si bien el queso azul elaborado en otras partes del mundo emplea el mismo moho y un proceso similar, no puede denominarse “roquefort” ya que no proviene de esa zona.


    ¿Por qué no se puede seguir usando estas denominaciones?


    Estas “indicaciones geográficas”, como la que acabamos de mencionar para las salchichas de Viena y el queso roquefort, nacieron con la costumbre de los artesanos de designar a sus productos con el nombre del lugar de fabricación o zona de cosecha de las materias empleadas. Actualmente, la expresión “identificación geográfica” se aplica a un nombre geográfico que indica la zona de producción de un determinado producto, cuyas características diferenciales se deben a factores naturales como temperatura, humedad u otros, y/o a técnicas de elaboración desarrolladas localmente (lo que incluye los factores humanos). Esto determina que un producto elaborado en otra zona, aun en forma similar, no tendrá las mismas cualidades.


    Al concepto de indicación geográfica podemos agregar el de “denominación de origen”, un tipo especial de designación que, por lo general, consiste en un nombre tradicional utilizado para productos que poseen cualidades o características específicas, atribuibles principalmente al entorno geográfico de producción. Así, en las indicaciones geográficas quedan comprendidas las denominaciones de origen.


    Los primeros intentos serios de proteger esta identificación de origen debieron esperar hasta el siglo XIX, cuando, ante el desarrollo cada vez más intenso del comercio, la demanda de productos reputados definió las primeras leyes destinadas a prevenir el fraude. El gran salto se produjo en Francia, luego de la destrucción de la mayoría de los viñedos por una plaga (filoxera) en 1870 y el posterior desabastecimiento de vino: por un lado, se fabricaban vinos a gran escala con prácticas fraudulentas, por el otro, como los viñedos del sur se reconstituyeron más rápido, muchos fabricantes de vinos se abusaron de nombres célebres como Burdeos y Borgoña, cuando en realidad provenían de otras regiones. Además, comenzaron a comercializarse vinos de regiones desconocidas hasta el momento para este rubro, como California y Argelia. Ante esta situación, Francia emitió en 1905 la primera ley sobre la represión de fraudes de mercancías y productos alimenticios, y se fijaron las primeras delimitaciones de las denominaciones de origen. Así, por ejemplo, se establecieron fronteras dentro de las cuales un vino o aguardiente tiene derecho a llevar su nombre: Champagne en 1908, Cognac en 1909 y Burdeos en 1910. Es por este motivo que ya no se brinda con Champagne ¡sino con espumante!


    Pequeño manual cazabacterias ilustrado


    


    Alimento falsificado


    


    Si un alimento incumple las identificaciones geográficas, es un alimento falsificado.


    Seguramente han escuchado sobre relojes, ropa deportiva u obras de arte falsificadas… se parecen pero no son. Es un fraude que apunta a engañar a la gente para obtener dinero de forma ilegal. Pues bien, esto también ocurre con los alimentos. Dicho de una manera más formal y tal como se indica en el capítulo 1 del CAA, el “alimento falsificado” se define como “el que tenga la apariencia y los caracteres generales de un producto legítimo protegido o no por marca registrada, y se denomine como este sin serlo o que no proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de producción conocida y/o declarada”. Aunque es probable que no cause daño, no debemos adquirirlo ni consumirlo. ¡A estar atentos! Algunas pistas para identificarlos son: venta callejera o precio muy bajo, entre otros.


    


    Envases y caras de la etiqueta


    Aunque hay envases de formas muy diferentes, incluso en los cilíndricos, como en el caso de una lata de tomates o de cerveza, siempre se identifica una cara como la principal. Es aquella en la que se debe ver la marca o el logo de empresa, si los hubiere, junto con parte de la información obligatoria, como la denominación de venta del producto.


    ¿Y qué es la denominación de venta? El nombre específico (y no genérico) que indica la verdadera naturaleza y las características del alimento. Por ejemplo: “leche en polvo descremada”, “crema de leche”, “jamón crudo”, “fiambre cocido de paleta de cerdo”, etc.


    También es obligatoria la siguiente información:


    


    
      	Lista de ingredientes.


      	Peso o volumen neto de cada unidad.


      	Identificación de origen.


      	Identificación del lote.


      	Fecha de duración.


      	Preparación e instrucciones de uso (cuando corresponda).


      	Información nutricional (cuando corresponda).

    


    Para los ansiosos, aclaramos que hablaremos a lo largo del libro de cada uno de estos aspectos, como el contenido obligatorio (capítulos 5 y 6) y no obligatorio (capítulo 7) de las etiquetas y mucha otra información también. ¿Para qué más información? Para que, aunque cambie la reglamentación y por ende el rótulo de un alimento, siempre tengan las herramientas para comprenderlo y las utilicen para elegir el producto que más se ajuste a sus necesidades.


    Primero, nos explayaremos sobre los aspectos científicos (químicos y fisiológicos) que fundamentarán nuestros requerimientos alimenticios vinculados con la ingesta de alimentos. Dedicaremos los siguientes capítulos a explicar cómo está formado nuestro cuerpo, cómo funciona el proceso digestivo, cómo se absorben los nutrientes de los alimentos, en qué se transforman, cómo eliminamos desechos (capítulo 2) y, entre otras cosas, cómo aparece el rollito justo para el verano.


    Luego, en el capítulo 3 abordaremos el tema de los macronutrientes, como componentes de nuestro cuerpo, por un lado, y los tipos de alimentos que los proveen, por el otro. En el capítulo 4 analizaremos los micronutrientes desde la misma perspectiva. A su vez, en estos capítulos desarrollaremos el vocabulario que aparece en las etiquetas brindándoles información fundamental para que el rótulo de los alimentos cobre sentido.


    


    Tip cazabacterias


    Es importante que la etiqueta tenga TODA la información que establece la normativa, ya que si está incompleta también puede resultar engañosa. Recomendamos no comprar productos cuyos envases tengan sus etiquetas dañadas o sucias de modo que estén ilegibles, arrancadas total o parcialmente. De hecho, no está permitido que estos productos estén a la venta.


    


    
      
        [1] Fundación Triptolemos, Alimentos ¿qué hay detrás de la etiqueta?, Barcelona, Viena, 2004.

      


      
        [2] Patricia Aguirre, Ricos flacos y gordos pobres. La alimentación en crisis, Buenos Aires, Capital Intelectual, 2010.

      


      
        [3] Pere Castells, La cocina del futuro, Barcelona, Tibidabo, 2016.

      


      
        [4] Para ampliar esta información les recomendamos que consulten Cazabacterias en la cocina, de Mariana Koppmann, María Claudia Degrossi y Roxana Furman, publicado por esta misma editorial.

      


      
        [5] Confederación de Consumidores y Usuarios, ¿Qué nos dice el etiquetado de alimentos? Guía para su mejor comprensión, Madrid, 2007.

      


      
        [6] Véase <www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/cursos-virtuales/curso-igdo/pdf/Condiciones.pdf>.

      


      
        [7] Código Alimentario Argentino, artículo 349: “Con el nombre de Salchicha tipo Frankfurt o tipo Viena, se entiende al embutido cocido, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal y especias, escaldadas y luego ahumadas hasta obtención de color moreno claro superficial. Estos productos tendrán como máximo 1196 mg de sodio/100 g de producto”. [Revisado: junio de 2016.]
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