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requiere
paciencia.

Domicilia tu PAC en BBVA
y recibela cuando mas lo necesitas.

Ademas, obtén financiacion para tu negocio, sin comision de apertura.

Puedes domiciliar tu PAC en BBVA hasta el 30/04/2024, y solicitar el anticipo de la ayuda con Anticipo PAC, sin comisién de apertura. Financiacion sujeta a previa
aprobacion por parte de BBVA. - Ejemplo Anticipo PAC de 22.000 € contratado el 02/02/2024 con amortizacion total el 15/12/2024. Comisién de apertura O €;
TIN variable (Euribor 3 meses +1.5 %): 5,4 %, TAE del 5,512 %. Total a devolver 23.036,20 €. Pago cuota trimestral: 1° cuota 297 €, siguientes 2 trimestres 303,60 € en
concepto de intereses y una cuota final 22.132,00 € una vez recibida la ayuda en cuenta. *Promo bono carburante 50 € por domiciliaciones en cuenta BBVA de la
subvencion de la PAC por importe superior a 3.000 €, adisfrutar en estaciones de servicio del Grupo Repsol. El valor bruto del bono es de 60 €, (sujeto a retencion fiscal
del 19 % que serd asumido por el Banco). BBVA no se hace responsable de posibles cambios legales en materia tributaria.
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LA INVESTIGACION, CLAVE PARA
COMPRENDER LA OBESIDAD

Luchar contra la obesidad sigue
siendo uno de los grandes desafios
a los que se enfrenta la sociedad
en su conjunto. Segln datos de la
Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), en 2022 una de cada ocho
personas en el mundo eran obesas.
En el caso de los adultos (mayores de
18 anos), el 43 % tenian sobrepeso
y el 16 %, obesidad. En cuanto a
los nifos y adolescentes (de 5 a 19
anos), la prevalencia del sobrepeso
(lo que incluye la obesidad) ha
aumentado drasticamente, pasando
del 8% en 1990 al 20% en 2022.

En este contexto, el pasado 4 de
marzo, fecha en la que se celebra el
Dia Mundial de la Obesidad, varias
sociedades cientificas se unieron
para lanzar una Guia que recuerda
que la obesidad es una patologia
multifactorial. En el Especial

que incluimos en este nimero
recogemos, entre otros temas, varias
investigaciones que tienen a la
obesidad como materia de estudio.

Ademas, entrevistamos a Maria Puy,
directora cientifica del CIBEROBN,

el Consorcio Centro de Investigacion
Biomédica en Red, CIBER,
dependiente del Instituto de Salud
Carlos lll (Ministerio de Ciencia e
Innovacion) en su Area Tematica de
Obesidad y Nutricion.

Maria nos cuenta que el CIBEROBN,
nacido en 2006, estd integrado

por 33 grupos de investigacion, y
destaca que “los descubrimientos
que se hacen sobre la obesidad nos
permiten establecer pautas dietéticas
para prevenirla, pero también para
abordar su tratamiento”. Gracias

a iniciativas como esta, seguimos
aumentando nuestro conocimiento
sobre la obesidad y los distintos
factores que influyen en ella, lo

que ayudara a prevenir que su
prevalencia siga aumentando.

FERNANDO MARTINEZ
Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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Disfruta con ingredients plant-based.
Despierta los sentidos de tus consumidores, naturalmente.
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es una opcién perfecta. La receta ofrece un delicioso placer sin modificar sabor ni textura. Desarrolla con BENEO y haz que la gente

disfrute con todos sus sentidos, no solo con el sabor.

Vida mas saludable con alimentos deliciosos que activan todos tus sentidos. Hacia una nueva era con ingredientes veganos mds sostenibles.
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AROMAS DE HUMO: SEGURIDAD Y REPERCUSIONES

SOBRE LA SALUD

Se asocian a riesgos potenciales para la salud, relacionados con la posible presencia
de hidrocarburos aromaticos policiclicos

M? Pilar Jiménez Navarro
Departamento de Laboratorio de Salud Pdblica

Subdireccion General de Salud Publica de Madrid Salud. Ayuntamiento de Madrid

INTRODUCCION

El ahumado es un método utilizado
tradicionalmente para ayudar a
conservar ciertos alimentos como

el pescado, la carney los productos
lacteos. El proceso de ahumado
también modifica el sabor de los
alimentos y les confiere cualidades
organolépticas muy apreciadas por el
consumidor.

Como alternativa al ahumado
tradicional, se pueden afadir aromas
de humo a los alimentos para darles
un sabor ahumado caracteristico.
También pueden anadirse a
determinados alimentos en los

que tradicionalmente no se utiliza

el ahumado, como sopas, salsas,
especias, productos de aperitivo o
productos de confiteria, por lo que se
han abierto en el mercado europeo
posibilidades de utilizacion mas
versatiles que las que ofrecen los
procesos de ahumado tradicional.

El consumo de alimentos ahumados,
sobre todo en determinados
paises en los que la ingesta puede

“La utilizacion de
estos aromas se

ha incrementado
considerablemente
en las altimas
décadas”
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ser elevada por tratarse de
componentes habituales de la
dieta, requiere un riguroso control
de los procesos de ahumado, tanto
tradicionales, como los derivados
del uso de aromas de humo, ya que
se asocian a riesgos potenciales
para lasalud, relacionados con la
posible presencia de hidrocarburos
aromaticos policiclicos, que se
pueden formar en los procesos de
combustion de las materias
primas.

EL PROCESO DE AHUMADO

La composicién quimica del humo
es compleja ya que depende de
multiples factores, tales como los
tipos de madera utilizada en el
proceso de combustién, el método
empleado para producir humo, el
contenido de agua de lamaderay
de latemperaturay concentracion
de oxigeno durante la produccion
de humo. El humo generado

por la combustién de maderas
autorizadas se somete a procesos
de condensacion, fraccionamiento
y purificacion, que permite obtener
aromas de humo en diferentes
formas de presentacion.

La utilizacién de estos aromas
se haincrementado
considerablemente en las
Ultimas décadas, en detrimento
de los procesos de ahumado
tradicional, ya que se considera
gue permiten mejorar el
control del proceso durante

la elaboracion de productos
ahumados y generalmente se

M? Pilar Jiménez Navarro.

asocia a una menor incidencia

de problemas para la salud que
el procedimiento de ahumado
tradicional, aunque tanto en

un caso como en otro, deben
respetarse escrupulosamente las
buenas practicas de fabricacion.

No obstante, en las evaluaciones
de seguridad deben tenerse

en cuenta las posibilidades de
aplicacion mas amplias de los
aromas de humo en comparaciéon
con el ahumado tradicional.

REGULACION DE LOS AROMAS
DE HUMO

Los aromas de humo estan
regulados en la UE por normas
especificas diferenciadas de las
que son aplicables al resto de
aromas de uso alimentario, ya que
consisten en mezclas complejas

eypasa



de sustancias que pueden plantear
diferentes riesgos de seguridad
alimentaria.

El Comité cientificode la
alimentacién humana ya emitio

el 4 de diciembre de 2002 un
dictamen sobre los riesgos

para la salud humana de los
hidrocarburos aromaticos
policiclicos (HAP) en los alimentos,
en el que consideraba quince

HAP posiblemente genotdxicos y
carcinégenos para las personas,
siendo estas sustancias un grupo
prioritario para la evaluaciéon del
riesgo de posibles efectos adversos
alargo plazo derivados de la
ingesta alimentaria de HAP. No
obstante, debido a las importantes
diferencias fisicas y quimicas entre
los aromas de humo utilizados para
aromatizar los alimentos, no es
posible disefiar un método comun
para evaluar su seguridad y, por
consiguiente, el Comité cientifico
de la alimentacion humanallegé a
la conclusiéon de que la evaluacion
toxicologica deberia centrarse

en la seguridad de los diferentes
condensados de humo. Enel
Reglamento (CE) n° 2065/2003 se
establecié un procedimiento para
la evaluacion y autorizacion de los
aromas de humo parasuusoen la
UE.

Asi mismo se establecieron los
criterios de calidad de los métodos
de analiticos para el muestreo,
identificacion y caracterizacion

de los productos primarios de
humo en el Reglamento (CE) n°
627/2006. En el Reglamento (UE)
n°® 1321/2013 se establecié la lista
de laUnién de aromas de humo
autorizados para ser utilizados
como tales en los productos
alimenticios o en su superficie y/o
para la producciéon de aromas de
humo derivados. Esta lista estd
sujeta a revision periddica.

SITUACION ACTUAL

Segun la legislacién vigente, la

eypasa

utilizacion de aromas de humo

en el sector alimentario esta
sometida a evaluacion técnica

de la EFSA antes de que puedan
comercializarse y autorizacion
previa de la Comisién Europea,
para garantizar la seguridad
necesaria en las condiciones de uso
previstas.

“La EFSA publico un
dictamen cientifico
en noviembre de
2023 reevaluando 8
aromas de humo”

En la autorizacién se establecen
los requisitos y las condiciones

de uso para cada aroma de

humo y se otorga por un periodo
determinado de validez, que debe
ser objeto de revisién antes de que
expire. Conforme al procedimiento
establecido, los fabricantes de
aromas de humo deben solicitar a
la Comision Europea la prérroga
de su autorizacion, vinculada
necesariamente a la reevaluacion
previa que realice la EFSA de

toda lainformacién aportada

que soporte técnicamente la
renovacion o prérroga por un
nuevo periodo.

En los ultimos diez afos han estado
autorizados diez aromas de humo
en la UE, de los cuales ocho han
sido reevaluados recientemente
por la EFSA, recogiéndose sus
conclusiones en un dictamen
cientifico publicado en noviembre
de 2023. Dos de los fabricantes de
aromas de humo autorizados en
estos ultimos afios no presentaron
solicitud de reevaluacién, por

lo que su autorizacién decaera
cuando expire su plazo.

Basandose en las pruebas
cientificas disponibles, los expertos
no han podido descartar riesgos

de genotoxicidad para ninguno

COMITE EDITORIAL

de los ocho aromas de humo
evaluados y no es posible definir
un nivel seguro para este tipo de
toxicidad. La genotoxicidad es la
capacidad de un producto quimico
de danar el material genético de las
células. Los cambios o mutaciones
en lainformacién genética
contenida en una célula pueden
aumentar el riesgo de desarrollar
enfermedades como el cancery
otras enfermedades hereditarias.
No obstante, no siempre es
posible establecer unarelacion
directa entre el uso de aromas de
humo y desarrollo de este tipo de
enfermedades, por la influencia
de multiples factores (genéticos,
ambientales, habitos alimentarios,
etc.).

Los expertos técnicos de la

EFSA consideran que unadieta
equilibrada puede reducir la
probabilidad de la exposicién a
este tipo de riesgos alimentarios.
Ahora la Comision Europea tiene
la dltima palabra, para prorrogar
las autorizaciones o establecer
condiciones de uso mas estrictas
que minimicen el riesgo de efectos
perjudiciales para la salud de los
consumidores. ®
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