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El sahor de la Nutella

Entre la semana del 9 - 20 de enero, se publicaron
noticias en diversos medios de comunicacion en refe-
rencia a que el aceite de palma contenido en la Nute-
lla tiene componentes que pueden ser considerados
cancerigenos. Esta informacion se basé en un estudio
realizado en mayo de 2016, por la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA por sus siglas en in-
glés), el cual concluyd que los aceites vegetales, entre
estos el aceite de palma, contenfan compuestos con-
taminantes (3- MCPD y 2- MCPD) y los ésteres glicidil
de acidos grasos, que aparecen durante la exposicion
de los aceites a temperaturas superiores a los 200 gra-
dos centigrados.

Al respecto, es importante aclarar que estos com-
puestos se pueden mitigar utilizando tecnologia de
punta en la refinacion de los aceites vegetales como
el de palma, controlando las temperaturas a las cua-
les se expone el producto, luego la condicién que ge-
nera preocupacion en materia de salud humana no
obedece a las caracteristicas fisicas y quimicas del
aceite de palma.

A continuacion, compartimos uno de esos articulos
periodisticos que fue publicado en el Periddico La
Unién de Morelos (México), el pasado 18 de enero de
2017, el cual consideramos puede ayudar a dar clari-
dad sobre el tema.

No, ponerle Nutella al pan no te causara cancer
Por: Pepe Pulido

Una historia de amarillismo y desinformacion en tiem-
pos de internet

Miércoles, 18 de enero de 2017

La Nutella tiene un montén de usos que van desde
untarla en una rebana de pan hasta ocuparla para
cumplir alguna fantasia sexual. Sin embargo, luego de
que varios medios de comunicacioén dieran a conocer
un estudio publicado en mayo del 2016 por la Autori-
dad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, por sus
siglas en inglés), empezo a circular el rumor de que el
producto insignia de Ferrero provocaba cancer. Pero
équeé tan cierto es todo esto?

La famosa crema esta elaborada a base de ingredien-
tes como cacao, leche y avellanas. Ademas también
contiene aceite de palma, un producto de origen ve-
getal (rico en vitamina Ay E) que se obtiene de la fruta
de la palmay que ayuda a que la comida sea mas facil
de untar. Es el segundo aceite con mayor volumen de
produccion en el mundo, solo por debajo del aceite
de soya.

El estudio de la EFSA se centra en los niveles de to-
xicidad de contaminantes en alimentos derivados del
procesamiento del aceite vegetal. Segun la investiga-
cién, se detectaron tres agentes cancerigenos de en-
tre los cuales el glicidol y el 3-MCPD se forman en el
aceite de palma, luego de que se calienta a mas de
200 C-. Esto ocurre durante los procesos para eliminar
el color y el olor del aceite cuando se esta refinando,
principalmente cuando se trata de la desodorizacion,
misma que ocurre a los 250 C°. Sin embargo, el estudio
establece que es seguro consumir diariamente hasta
0,8 microgramos de 3-MCPD por cada kilogramo de
aceite, una cantidad mayor a la que regularmente inge-
rimos. De hecho, s6lo si se consumen 77 microgramos
al dia las probabilidades de contraer cancer aumentan
un 10 %.

La historia del glicidol es un poco diferente. Los cienti-
ficos realizaron pruebas con ratas y determinaron que
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la ingesta de 10.2 miligramos de glicidol por kilogramo
al dia causd tumores en un 25 % de los animales. Pero
el organismo de los humanos no es igual al de las ra-
tas de laboratorio, y datos de la investigacion aclaran
que las personas consumimos alrededor de 1/25,000
partes de la cantidad de glicidol que podria causarnos
dano, tomando como base las pruebas que se hicie-
ron con los roedores. En otras palabras, estamos lejos
de consumir glicidol en cantidades que puedan repre-
sentar un verdadero peligro para nuestra salud.

“Ferrero quiere asegurar a sus consumidores que Nu-
tella'y otros productos de Ferrero que contienen aceite
de palma son seguros. Cuando el aceite de palma se
produce y procesa para minimizar la presencia de es-
tos contaminantes, se refina correctamente y contiene
un nivel méas bajo de contaminantes que otros aceites
vegetales que han sido tratados a temperaturas exce-
sivas.

Este caso se aplica al aceite de palma utilizado por
Ferrero, que durante anos ha sido capaz de reducir
significativamente los niveles de contaminantes en
su aceite de palma en comparacion con los aceites
de palma convencionales disponibles en el mercado,
similar a los niveles encontrados en otros aceites ve-
getales que han sido procesados correctamente, de
acuerdo con los parametros de la EFSA. Esto se debe
a la cuidadosa cosecha, la compresion en el tiempo
para los procesos de fabricacion y en las temperaturas
mas bajas posibles.

Gestionamos todos los factores tecnolégicos-pro-
ductivos con el objetivo de reducir la duracion y las
temperaturas de los procesos, minimizando asf los
riesgos de la posibilidad de desarrollar o aumentar
2MCPD, 3MCPD o GE. Ademas, nuestros sistemas
de aseguramiento y control de calidad nos permiten
controlar constantemente estos factores y garantizar
la seguridad alimentaria de nuestros productos para
el consumidor.”

Tampoco se trata de creer ciegamente lo que dice Fe-
rrero, solo en interpretar la informacién en la medida
justa. Lo que ocurrié entonces es que algunos medios,
llevados de la mano por el amarillismo y el clickbait, no
tardaron en sacar conclusiones apresuradas y en se-
Aalar a Nutella como causa de cancer por utilizar acei-
te de palma. Y no es la primera vez que sucede algo
asi. Basta con recordar la fiebre del tocino y el cancer o
las noticias que aseguraban que el oxigeno era capaz
de generar sarcoma.

En conclusion, ponerle Nutella a tus crepas no te pro-
vocara cancer, como ponerle tocino a tu hamburguesa
tampoco lo haré. Lo que si es verdad es que reducir la
ingesta de aceite de palma ayudarfa a la ecologia de
nuestro planeta, ya que su industria es un importan-
te productor de gases que provocan el efecto inver-
nadero y ha reducido significativamente los bosques
tropicales del continente surasiatico. Asf, que si van a
dejar de comer Nutella, mejor que sea por las razones
correctas.

Tedos los materiales tienen pruebas genéticas y estadisticas en Colombia

y el mundo.
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