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EDITORIAL

CONSERVACION, INFORMACION Y
SOSTENIBILIDAD

Los envases cumplen muchas
funciones imprescindibles para que los
alimentos y bebidas lleguen a nosotros
en perfecto estado. Las principales son
proteger el producto que contienen,
conservarlo durante el mayor tiempo
posible, aportar informacion al
consumidor sobre el alimento o bebida
en cuestiéon y atraer su atencién en el
lineal para que decida comprarlo.

En el especial de este mes, nos
centramos en las innovaciones que
se estan desarrollando para mejorar
estas funciones de los envases.
Respecto a la conservaciony la
seguridad alimentaria, encontramos
investigaciones como la de un
recubrimiento antimicrobiano de
origen vegetal que ayuda a aumentar
la vida Util de los alimentos.

La sostenibilidad es otro de los ejes
clave, como vemos en proyectos

que buscan mejorar la reciclabilidad

de los plasticos. Es el caso de una
investigacion que recurre a los insectos
para acelerar la biodegradacion de

diferentes materiales plasticos vy
facilitar asi el reciclado de los envases
multicapa.

Y en el caso de la informacion, nos
acercamos a las encargadas de
transmitirla en la mayoria de los casos:
las etiquetas. Para ello entrevistamos

a José Ramon Benito, Presidente

de AIFEC, Asociacion Ibérica de
Fabricantes de Etiquetas en Continuo,
quien nos recuerda cuantas tareas
desempena un elemento por lo general
tan pequeno: “Las etiquetas facilitan
informacién sobre la composicion,
cantidad, procedencia, caracteristicas
o condiciones de conservacion de los
productos. Pero no solo eso: también
son una herramienta de marketing para
vender los productos en los lineales de
las tiendas, y ademés son vitales para
la trazabilidad de los alimentos’”.

FERNANDO MARTINEZ
Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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COMITE EDITORIAL

¢QUE ES EL BISFENOL A?

El BPA'y sus compuestos derivados pueden migrar en pequenas cantidades a los
alimentos y bebidas desde los recubrimientos, recipientes y botellas

M? Pilar Jiménez Navarro. Jefa del Departamento de Laboratorio Municipal de Salud Publica-Madrid Salud

Ayuntamiento de Madrid. jimeneznp@madrid.es

El bisfenol A (BPA) es un compuesto
organico que se utiliza principalmente
en combinacién con otras sustancias
para fabricar plasticos y resinas, tales
como los policarbonatos, ampliamente
utilizados en la fabricacién de
recipientes de uso alimentario como
botellas, objetos de vajilla, platos,
tazas, bandejas y otros recipientes de
almacenamiento.

El BPA se obtiene a nivel industrial por
sintesis mediante la condensacién del
fenol con acetona catalizada en medio
acido:

(L=} - (=2} 1 (L s] e (2]

La polimerizacion del BPA permite la
obtencién de policarbonatos y otros
materiales plasticos derivados de
multiples usos, tanto en la industria
alimentaria como en otros sectores,
destacando sus excelentes propiedades
y prestaciones, como resistencia
guimica, estabilidad, durezay
transparencia.

EI BPA también se utilizaenla
fabricacion de resinas epoxi-
fendlicas ampliamente utilizadas
como recubrimientos protectores
y ldminas para latas de conservasy
tapas de envases, depdsitos y cubas
de almacenaje de agua, bebidas

y alimentos, asi como aditivo
antioxidante y estabilizador en la
fabricacion de otros plasticos como el
PVC.
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M? Pilar Jiménez Navarro.

“El BPA es
sospechoso de
ser danino para

los humanos
desde la década
de 1930”

Enlaindustria se trata

de un compuesto
ampliamente difundido y
utilizado en la fabricacion
de bienes de consumo
por lo que puede estar
presente en numerosos
objetos de uso comun
como CD’s,DVD’s,

juguetes, articulos médicos,

cosméticos, papel térmico,
etc.

VIAS DE EXPOSICION Y
RIESGOS

EI BPA 'y sus compuestos
derivados pueden migrar
en pequenas cantidades
desde los recubrimientos
protectores internos de

resinas epoxi de alimentos enlatados,
Utiles de menaje de policarbonato,
recipientes de almacenamiento de
alimentos, botellas y otros materiales
plasticos a los alimentos, bebiday agua
con los que entran en contacto, siendo
laingesta de este tipo de productos
alimenticios la principal fuente de
exposicidon humana. Si bien existen otras
vias de exposicidn por inhalacion de
aire o polvo, o dérmica por contacto con
objetos de consumo o papel térmico,
estas vias se consideran despreciables o
de escasa influencia.

El BPA es sospechoso de ser daiino

para los humanos desde la década de
1930. Después de publicarse numerosos
estudios cuestionando su seguridad,
muchos medios cientificos resaltaron los
riesgos del uso de BPA y sus derivados
en productos de consumo, lo que motivd
que algunas cadenas retiraran de la
venta los productos que contenian este
compuesto. Un informe elaborado

en 2010 por la FDA (Food and Drug
Administration) de Estados Unidos
despertd una mayor conciencia con
respecto a la exposicion de fetos, bebés 'y
nifos lactantes, al haberse detectado su
presencia en la leche materna.

En la bibliografia estan descritos efectos
potencialmente téxicos para la salud
humana asociados al uso de BPA que
pueden afectar al sistema reproductivo,
nervioso, inmunolégico, cardiovascular
y al funcionamiento de algunos érganos
vitales (rifidn, higado). EI BPA se
considera un disruptor endocrino por su
capacidad para unirse a los receptores de
estrogenos por lo que puede incidir en el
papel que desempenan estas hormonas
en la poblacién expuesta.

La Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) completé su
primera evaluacién integral del riesgo
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asociado al BPA y otros compuestos
relacionados (BPA, BPS, BADGEs)
en 2006, estableciendo una ingesta
diaria tolerable (IDT)* de 50 pg/

kg de peso corporal/dia. Desde
entonces, en continua revision, sus
expertos han estudiado cientos de
publicaciones en revistas cientificas,
asi como informes de estudios
presentados por laindustria. La
EFSA revisé la nueva informacién
cientifica sobre el BPA en 2008,
2009,2010,2011y 2016.Enenero
de 2015 publicé una reevaluacién
global de la exposicién y la toxicidad
del BPAyredujolaIDT de50a4
ug/kg de peso corporal/dia. Tras

la dltima reevaluacion llevada a
cabo en 2018, existe un dictamen
de diciembre de 2021 que incluye

la propuesta de reducirlo 100.000
veces para establecer 1a IDT en
0,04 ng/kg de peso corporal/dia,
pendiente de aprobacion final

entre las partes interesadas y las
autoridades competentes de los
estados miembro.

En las dltimas décadas, la tendencia
ha sido sustituir paulatinamente

el BPAy algunos de sus derivados
por otros materiales poliméricos
alternativos de menor toxicidad. No
obstante, la exposicidon actual a esta
sustancia quimica es demasiado baja
como para causar dafno. El dictamen
cientifico de la EFSA demuestra
que el nivel de BPA al que los
consumidores de todas las edades
estan expuestos esta muy por debajo
del nivel estimado de exposicion
segura, ya que las estimaciones mas
elevadas de exposicion alimentaria
y agregada al BPA sonentre 3

y 5 veces mas bajas que 1a DT,
dependiendo del grupo de edad.

En todos los grupos de poblacién,

la exposicion exclusivamente
alimentaria es mas de cinco veces
inferioralaIDT.

(1) Ingesta diaria tolerable (IDT)
para cada sustancia. La IDT es una
estimacion de la cantidad de una
sustancia que las personas pueden
consumir a diario durante toda su
vida, sin ningun riesgo apreciable

eypasa

para la salud. Las IDT se expresan
habitualmente en mg o ug por kg de
peso corporal al dia (mg/kg de pc/dia).

REGULACION EN LAUEYEN
ESPANA

En la Unién Europea (UE) esta
autorizado el uso del BPA y BPS
(otro monoémero obtenido por
condensacion de fenol y acido
sulfdrico) como monémeros

de partida en la fabricacién

de materiales poliméricos
destinados a entrar en contacto
con los alimentos, en los términos
que regula el Reglamento UE
10/2011. Se han establecido
limites de migracién especifica
(LMEZ2) de 0,05 mg/kg para ambos
monodmeros en el Reglamento UE
2018/213. Para algunas resinas
epoxi derivadas del BPA como los
BADGE's el LME se establecio

en 9 mg/kgy en 1 mg/kg para los
BADGE-Clorhidratos.

Enenerode 2011, la Comisién
Europea prohibié el uso de BPA
en la fabricacién de biberones

de policarbonato para lactantes
(Reglamento UE 321/2011). La
normativa espanola mediante el
RD 847/2011 establecid la lista
positiva de sustancias permitidas
para lafabricacién de materiales
poliméricos destinados a entrar
en contacto con los alimentos y
contempla las mismas restricciones
que el Reglamento 10/201 para
este tipo de compuestos.

En materia de residuos, la Ley
7/2022 de 8 de abril, de residuos
y suelos contaminados para una
economia circular, prohibe de
forma expresa la utilizacién de
ftalatos y bisfenol A en envases
como medida de prevencion de
residuos toxicos y peligrosos
para el medio ambiente y la salud
humana.

(2) LME cantidad mdxima permitida
de una sustancia dada liberada
desde un material u objeto

en alimentos o en simulantes
alimentarios.

COMITE EDITORIAL

COMO SE INVESTIGA LA
PRESENCIA DE BPAY OTROS
COMPUESTOS DERIVADOS EN
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Tanto en la industria alimentaria
como en los programas de control
oficial en materia de seguridad
alimentaria en los paises de la

UE se realizan muestreos de
diferentes materiales destinados
a estar en contacto con alimentos
(MCA\) sobre los que se realizan
ensayos de migracion con
alimentos de distinta naturaleza
y/o con simulantes alimentarios
que reproducen las condiciones
de contacto y uso habituales, para
comprobar que los contenidos de
BPA y/u otras sustancias cumplen
los limites de migracién especifica
establecidos para cada tipo de
compuesto.

La legislacion europea establece
distintos tipos de alimentos

o simulantes para realizar los
ensayos de migracion (Tabla 1).

Los ensayos de migracién

deben realizarse siguiendo
escrupulosamente las condiciones
normalizadas de pH, temperatura,
tiempo de contacto y otros
requisitos establecidos en

funcion del tipo de alimento y
condiciones de uso previstas. En
la tabla siguiente se muestran los
simulantes a emplear en funcion
del uso previsto (Tabla 2).

Los ensayos para la determinacién
de BPA también pueden llevarse

a cabo directamente sobre
alimentos y bebidas, mediante
extraccién solido-liquido, liquido-
liquido y/o extraccién en fase
solida.

Una vez realizados los ensayos
de migracién sobre el alimento o
sobre el simulante en estudio, la
disolucién resultante se analiza
por Cromatografia de Liquidos
con detector de Fluorescencia
y/o Cromatografia de Liquidos
con detector de Espectrometria
de Masas siguiendo métodos de

11 REVISTA ALIMENTARIA
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ensayo que garanticen la sensibilidad
adecuaday laidentificacién de

los componentes de interés a los
niveles de deteccién y cuantificaciéon
exigibles.

Los resultados se obtienen
generalmente en pg/L, por
interpolacién en larecta de calibrado
preparada a partir de patronesy
dependiendo del tipo de muestra,
pesoy tratamiento realizado se

debe multiplicar por los factores

de dilucién correspondientes, para
poder expresar el resultado en mg/
kg, asumiendo para simulantes de
alimentos una densidad de 1 kg/
litro. En determinados objetos debe
corregirse el resultado por un factor
gue tiene en cuenta la relacion
superficie /volumen, que con
caracter convencional se establece
en 6 dm2/kg de alimento. Este factor
es aplicable a peliculas, laminas u
objetos con capacidad inferior a 500
ml (latas, platos, bandejas, tazas,

etc.) o superior a 10 litros (bidones,
dep0sitos). En materiales con
volumen entre 500 mly 10 litros y en
Gtiles destinados a entrar en contacto
con alimentos para lactantes y nifos
de corta edad, se debe calcular

con exactitud la superficie real
susceptible de entrar en contacto con
el alimento en relacién al volumen del
material para establecer el factor de
correccion real.

La guia de referencia UE sobre los
criterios aplicables a los métodos
analiticos y su validacién en MCA,
aporta informacién relevante

que han de tener en cuenta los
laboratorios designados para el
control oficial de este tipo de
materiales.

¢{COMO PREVENIR LA
EXPOSICION AL BPA?

El grado de migracion del BPA
depende en gran medida de las
garantias de fabricacion de los
envases, de la naturaleza del
alimento con el que entre en
contacto, del tiempo de usoydela
temperatura de exposicién.

12 REVISTA ALIMENTARIA

Por todo ello es importante que los
consumidores estén informados de
los riesgos y sigan unas pautas que
garanticen un uso seguro de estos
materiales:

- Utilizar materiales destinados
aentrar en contacto con
alimentos que hayan pasado
los controles de calidad
gue aseguran unas buenas
practicas de fabricaciény
convenientemente etiquetados
para uso alimentario.

- Desechar los recipientes
que presenten grietas o

Lkts ile simulantes almentarios

“Hay que utilizar
recipientes de vidrio,
porcelana o acero
inoxidable cuando sea
posible”
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desperfectos en la superficie
de contacto por un uso
prolongado.
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eReal Decreto 847/2011 por el que se establece la lista positiva de sustancias permitidas p ara la fabricacion de
materiales poliméricos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

o Reglamento 321/2011 que modifica el Reglamento (UE) 10/2011 por lo que respecta a la restriccién del uso de

bisfenol A en biberones de plastico para lactantes.

® Reglamento 2018/213 sobre el uso de bisfenol A en los barnices y revestimientos destinados a entrar en
contacto con los alimentos y por el que se modifica el Reglamento (UE) 10/2011 por lo que respecta al uso
de dicha sustancia en materiales plasticos en contacto con los alimentos

e CRL-NRL-FCM, EUR 24105 1st edition 2009 “Guidelines for performance criteria and validation procedures of
analytical methods used in controls of food contact materials”

e UNE-EN 13130-1: “Guia de métodos de ensayo para la migracién especifica de sustancias procedentes de los
materiales plasticos a los alimentos y simulantes de alimentos, determinacion de sustancias en los materiales
plasticos y seleccion de las condiciones de exposicion a los simulantes de alimentos”.
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