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En nuestro entorno actual, especialmente en las grandes 
ciudades, estamos expuestos a una cantidad inmensa de 
sustancias, unas más inocuas que otras, que forman parte 
del aire que respiramos, del agua que bebemos y de los 
alimentos que consumimos. El desarrollo en las últimas 
décadas ha traído consigo nuevos avances y comodidades, 
pero paralelamente han aparecido prácticas que han 
tenido un impacto negativo en el medio ambiente, 
hecho ante el que no podemos dejar de preocuparnos 
y de sentirnos llamados a tomar una posición activa y 
responsable.

La contaminación que tanto afecta al medio ambiente 
también repercute de forma negativa en nuestra salud, tal 
como vienen comprobando los expertos en los últimos 
años. Aunque nuestro organismo dispone de recursos 
para defenderse de sustancias extrañas, recientemente 
se han detectado enfermedades desconocidas hasta el 
momento o se ha visto aumentar algunas ya existentes 
debido, en parte, a la presencia de contaminantes en 
el entorno. En este número del Boletín Informativo para 

Profesionales de la Salud hemos querido prestar atención 
a este fenómeno sobre el que los profesionales sanitarios 
tienen mucho que decir. Asimismo, podremos conocer en 
qué consiste la especialidad de Medicina Ambiental de la 
mano de una de las mayores expertas en nuestro país, la 
Dra. Pilar Muñoz Calero. 

Consideramos que el conocimiento de la legislación 
relativa a los contaminantes y a los alimentos ecológicos, 
así como de las más recientes innovaciones en este campo, 
puede ser de mucha utilidad para dar respuesta a las 
inquietudes de consumidores y pacientes. Precisamente 
en el ámbito de la innovación las empresas dedicadas 
a la alimentación y la distribución podemos hacer 
mucho para reducir el impacto ambiental de nuestra 
actividad y fomentar hábitos respetuosos con el medio 
ambiente. Este es uno de los compromisos por el que 
en EROSKI y Fundación EROSKI seguimos trabajando 
cada día: poniendo en marcha campañas informativas 
y de concienciación sobre aspectos como la huella de 
carbono, aplicando criterios sostenibles en nuestra 
actividad  a través de la innovación en productos y 
!"#$%&'()&*+",&$%-).#%"%&')#,-#/,"#$!#')#$)+-')*0-,#'-')
de logística y apoyando a organizaciones sin ánimo de 
lucro en su labor de protección del medio ambiente. A 
ello se suma la voluntad, a través de esta publicación y de 
otras iniciativas, de colaborar con los profesionales de la 
salud y seguir ofreciéndoles información rigurosa para 
contribuir al cuidado de la salud de la población a través 
del respeto al medio ambiente.

Alejandro Martínez Berriochoa
Director de Fundación EROSKI

“Debemos tomar una posición activa y 

responsable para frenar el deterioro del 

medio ambiente y su impacto negativo 

sobre la salud” 
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Nutrición básica

Los xenobióticos son sustancias consideradas extrañas 
*-0)#+)-03&$"'.-()-)4"#$)*0-%5,!-')65#()&7$)'"#$%-)&/$#')
a él, se encuentran en cantidades anormalmente elevadas. 
Algunos ejemplos son los fármacos, las micotoxinas y los 
carcinógenos, así como compuestos que se encuentran en 
el medio ambiente por diferentes motivos, como pueden 
ser ciertos insecticidas, los bifenilos policlorinados (PCB) 

o las dioxinas. Estas sustancias llegan a nuestro organismo 
a través de diversas vías, como la tópica, la vía nasal a través 
de la inhalación o la vía oral. Esta última es muy importante, 
dado que los xenobióticos pueden acceder al cuerpo por 
medio de los alimentos, ya sea porque formen parte ellos 
de forma natural o porque los hayan contaminado (1).

Sistema inmunitario y mecanismos internos 
%#)%#!-1"/,&,"2$
El ser humano está constantemente expuesto a sustancias extrañas que pueden llegar a ser nocivas. Para evitar que estas 
sustancias accedan al interior, el organismo cuenta con una serie de barreras físicas, químicas y biológicas como la piel, 
las mucosas o el pH ácido del estómago. En los casos en los que el sistema de barreras fracasa y dependiendo del tipo 
%#)!21",-()'#)*-$#$)#$).&0,8&)+&)0#'*5#'!&)"$.5$#)9)+-').#,&$"'.-')%#)%#!-1"/,&,"2$:
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 El papel del sistema inmunitario frente a agentes tóxicos 
externos
La respuesta inmunitaria es el proceso por el cual el 
-03&$"'.-)0#,-$-,#)9)'#)%#/#$%#)%#)+&')'5'!&$,"&')$-,";&':)
Para ello, el sistema inmunitario detecta y reacciona frente a 
los antígenos -generalmente proteínas- que se encuentran 
#$)+&)'5*#0/,"#)%#)#'!&')'5'!&$,"&')$-,";&':)

La primera línea de defensa del organismo implica 
mecanismos físicos, químicos y biológicos como la piel, 
las mucosas o el pH ácido del estómago. Cuando estas 
barreras naturales fracasan el sistema inmunitario actúa 
mediante dos vías: la inmunidad innata y la adquirida.

La inmunidad innata es capaz de controlar casi la totalidad 
de los agentes patógenos que entran en el organismo. Es la 

primera en actuar y no requiere de sensibilización previa, 
*-0)+-)65#)!&.4"<$)'#),-$-,#),-.-)"$.5$"%&%)"$#'*#,=/,&:)
La inmunidad innata intervienen principalmente células 
con capacidad fagocítica y células conocidas como natural 

killer.

>-0)-!0-)+&%-()+&)"$.5$"%&%)&%65"0"%&)#')#'*#,=/,&)9)!"#$#)
.#.-0"&()'#)&,!";&),-$!0&)5$)&$!=3#$-)#'*#,=/,-)9()5$&);#?)
que ha habido un primer contacto con este, la respuesta 
desencadenada es más rápida y potente en contactos 
posteriores. Tras reconocer el antígeno, se desencadena de 
forma simultánea una respuesta inmune humoral y celular 
en la que participan linfocitos y los anticuerpos y citoquinas 
liberados por ellos. Los linfocitos B se transforman en 
células plasmáticas que secretan inmunoglobulinas con 
actividad de anticuerpo, los cuales se adhieren a un antígeno 
#'*#,=/,-)9)@&,"+"!&$)+&)%#'!05,,"2$)%#+)&$!=3#$-)*-0)*&0!#)
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de las células inmunitarias. Los linfocitos T reaccionan 
contra el antígeno liberando citoquinas (2).  

 Intestino y respuesta inmunitaria
El intestino es, por un lado, el órgano linfoide más grande 
del organismo y, por otro, la principal ruta de acceso de 
los xenobióticos que se consumen por vía oral. El tejido 
linfoide asociado a la mucosa intestinal se compone de 
nódulos linfoides solitarios, apéndice, placas de Peyer 
y linfocitos presentes en la pared intestinal. La mucosa 
intestinal está además colonizada por una gran cantidad de 
bacterias que impiden la colonización de otras bacterias 
y hongos patógenos. Adicionalmente, las células de 
Paneth del intestino liberan sustancias con propiedades 
antimicrobianas, lisozima y criptidina, y los macrófagos 
presentes de la mucosa tienen actividad fagocítica y 
segregan citoquinas para proteger al organismo de la 
acción de los tóxicos de la dieta (3, 4).

 Defensa frente a pequeños contaminantes
Además de los mecanismos inmunológicos descritos, existe 
un mecanismo a través del cual el sistema inmunológico 
reconoce y reacciona frente a los xenobióticos y 
contaminantes de pequeño tamaño que está relacionado 
con la teoría de los haptenos formulada por Landsteiner. 
Esta teoría establece que por debajo de un cierto peso 
molecular, un compuesto (hapteno) debe unirse de forma 

covalente a proteínas endógenas (un portador) para poder 
ser reconocido por el sistema inmune. De esta forma, 
en ocasiones es necesario que determinadas moléculas 
nocivas se asocien a compuestos endógenos para poder 
desencadenar una respuesta inmune (2).

 A"'!#.&')%#)%#!-1"/,&,"2$
Los xenobióticos que logran atravesar las barreras 
biológicas y acceden al interior del organismo son 
eliminados por diferentes vías que variarán en función de 
sus características físico-químicas. 

Los xenobióticos solo pueden eliminarse con facilidad del 
organismo -en la respiración o a través de la orina o el 
sudor- si son volátiles o hidrosolubles. Los compuestos 
+"*2/+-'() ,-$) !#$%#$,"&) &) &,5.5+&0'#) #$) #+) -03&$"'.-()
necesitan sufrir reacciones de biotransformación (de Fase 
I y/o Fase II) que los transformen en hidrosolubles para 
facilitar su eliminación vía renal o biliar-fecal.

El aparato digestivo procesa la mayor carga de xenobióticos 
que acceden al organismo, proceso en el que interviene, 
entre otros agentes, la microbiota intestinal, degradando 
toxinas y bloqueando bacterias patógenas. 

La biotransformación de xenobióticos se realiza 
mayoritariamente en el hígado en dos fases. En la 



7

1. Mataix Verdú J. Nutrición y Alimentación Humana. Manual teórico práctico. 2ª Ed. Madrid: Ergon; 2009.
2. Peakman M, Vergani, D. Inmunología básica y clínica. 2ª Ed. Barcelona: Elsevier: 2011.
3. Medline Plus [Internet]. Maryland: U.S. Department of Health and Human Services; [fecha de actualización 30 de mayo de 2012/ acceso el 25 de octubre de 2013]. 
Respuesta inmunitaria. Disponible en http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000821.htm.
B:)CADE:)F$@-0.#)%#+)G-."!<)G"#$!=/,-)%#)+&)D3#$,"&)C'*&H-+&)%#)A#350"%&%)D+".#$!&0"&)9)E5!0","2$)IDCADEJ)'-40#)#+)*&*#+)%#)+&)$5!0","2$)#$)+&')#$@#0.#%&%#')
&5!-"$.5$#':)K&%0"%L)DCADEM)NOPO:)Q#;"'!&)%#+),-."!<),"#$!=/,-)$RPS:

Referencias

Fase I
Vitaminas del grupo B

Folato
Glutation
Vitamina A

Antioxidantes
Vitamina C
Vitamina E

Fase II
Aminoácidos
Glutamina

Glicina
Taurina
Cisteína

Tabla 1. Nutrientes necesarios en las distintas etapas de la biotransformación.

Fuente: Mataix, 2009 (1).

primera fase (fase I) se producen reacciones en las que 
se introducen nuevos grupos funcionales en la molécula 
aumentando su polaridad y reactividad. Estas reacciones 
son fundamentalmente reacciones de oxidación, de 
reducción o de exposición de grupos funcionales y tienen 
,-.-)-4T#!";-)%"'."$5"0)+&)+"*-/+"&)%#+)1#$-4"2!",-:

Las reacciones de fase II consisten principalmente en 
reacciones de conjugación en las que se agrega un grupo 
polar de tamaño relativamente grande a los subproductos 
de la fase I o a los xenobióticos con grupos funcionales 
susceptibles de conjugación obteniendo así una molécula 
menos tóxica y más hidrosoluble. El equilibrio de estas 
dos fases de biotransformación es esencial, ya que los 
metabolitos de la fase I que se acumulan pueden resultar 
más tóxicos que el xenobiótico original (1).

 Nutrientes implicados en las fases de biotransformación
Los procesos de biotransformación pueden alterarse por 
diversos factores como la edad, el sexo, los hábitos de vida 
y la alimentación. Los nutrientes y otros componentes 
de los alimentos están implicados en gran número de 
reacciones metabólicas de los xenobióticos.

La cantidad y la calidad de las proteínas de la dieta juegan 
un papel importante en estos procesos; una dieta rica en 
proteínas aumenta la tasa metabólica y la eliminación de 
los xenobióticos. Además, los procesos de conjugación 

%#)+&) @&'#)FF)'#);#0U$)0&+#$!"?&%-')#$),&'-')%#)%</,"!)%#)
aminoácidos azufrados. Los hidratos de carbono ejercen 
el efecto contario a las proteínas: las dietas con un exceso 
de hidratos de carbono provocarían la inhibición de las 
0#&,,"-$#')%#)4"-!0&$'@-0.&,"2$:)V"$&+.#$!#()#+)%</,"!)%#)
ácidos grasos esenciales reduce la actividad de las oxidasas, 
involucradas en el metabolismo de los xenobióticos (1).

Los micronutrientes y otros compuestos bioactivos 
*0#'#$!#') #$) +-') &+".#$!-'() ,-.-) W&;-$&') #) "$%-+#'()
!&.4"<$)"$W59#$)#$)+&)4"-!0&$'@-0.&,"2$)%#)1#$-4"2!",-':)
Las vitaminas y los minerales actúan como cofactores 
enzimáticos. La actividad del Citocromo P-450 (sistema de 
proteínas de membrana con un papel fundamental en los 
.#,&$"'.-')%#)%#!-1"/,&,"2$J)'#);#)0#%5,"%&)#$),&'-')%#)
%</,"!)%#);"!&."$&')D()C()G()$"&,"$&()0"4-W&;"$&()8"#00-()?"$,()
calcio y selenio (1).
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Alimentación y salud

Entorno y salud: cómo los contaminantes 
ambientales repercuten en la salud a través de 
los alimentos
Los alimentos y el agua que consumimos diariamente contienen sustancias que a determinadas concentraciones pueden 
resultar tóxicas. Tras la evaluación de los efectos negativos sobre la salud que ejercen los diferentes contaminantes, la 
Comisión Europea establece los niveles máximos permitidos en los alimentos.

Los alimentos que tomamos a diario aportan nutrientes 
necesarios pero, además, en muchos casos contienen 
diferentes contaminantes que pueden llegar a resultar 
tóxicos.

 Contaminantes en los alimentos
Los “contaminantes” son sustancias que se encuentran 
en los alimentos pero que no han sido añadidas de 
forma intencionada a estos, sino que están presentes 
como residuos de diferentes etapas por las que pasa el 
alimento, como pueden ser la producción, la fabricación, la 
preparación, el tratamiento, el envasado, el transporte y el 
almacenamiento, o como contaminación medioambiental, 
entre otras (1).

En este sentido, la legislación europea establece que los 
niveles de contaminantes deben mantenerse al mínimo 
mediante prácticas correctas en todas las fases por las 
que pasa el alimento. En ningún caso pueden ponerse 
en el mercado productos alimenticios que presenten 
proporciones inaceptables de contaminantes desde el 
punto de vista sanitario y toxicológico (1).

 Sustancias perjudiciales bajo control
G-$) #+) /$) %#) #'!&4+#,#0) +-') +=."!#') .U1".-') %#) +&')
sustancias que se consideran contaminantes, el Comité 
permanente de la Cadena Alimentaria y Sanidad Animal, 
tras consultar a la Autoridad Europea de Seguridad 
D+".#$!&0"&) ICVADJ() ,5&$!"/,&) +-') +=."!#') %#) #'!&')
sustancias en los diferentes productos alimenticios (2).

Los contaminantes para los que se establecen límites 
.U1".-') '#) ,+&'"/,&$) #$) #+) Q#3+&.#$!-) IGCJ) $R)
1881/2006 de la Comisión, de 19 de diciembre de 2006, 
como nitratos, micotoxinas, metales, dioxinas y PCBs, 
hidrocarburos aromáticos policíclicos y melamina (2).

El análisis del contenido máximo de contaminantes 
indicados se debe realizar de acuerdo a los métodos de 
,-$!0-+)-/,"&+:)X&)G-."'"2$)C50-*#&)9)+&)CVAD)0#,-*"+&$)
informes periódicos sobre los resultados de los controles 
realizados en los países de la Unión Europea para analizar 
el contenido de contaminantes. En concreto, se debe 
$-!"/,&0)#+),-$!#$"%-)#$)$"!0&!-')#$)&65#++&')8-0!&+"?&')65#)
contengan niveles importantes, así como los resultados 
de los análisis sobre determinadas sustancias como 
ocratoxina A, deoxinivalenol, zearalenona, fumonisinas 
YP)9)YN()!-1"$&')Z[N)9)\Z[N()&W&!-1"$&'()@50&$-(),&04&.&!-)
%#)#!"+-()'5'!&$,"&')*#0W5-0-&+65"+&%&')9)&,0"+&."%&)INJ:

A continuación se explica con más detalle el estatus actual 
de los contaminantes regulados a través del Reglamento 
IGCJ)$R)P]]P^NOO_:

E"!0&!-');':)4#$#/,"-')$5!0","-$&+#')%#)@05!&')9);#0%50&'
Los nitratos están presentes de manera natural en el 
medio ambiente, si bien la acción del hombre puede 
incrementar su presencia. La principal fuente alimentaria 
de nitratos son las verduras y hortalizas, sobre todo las 
de hoja verde. También se encuentran en el agua y en 
otros alimentos, ya que son utilizados como fertilizantes 
y como aditivos en la elaboración de estos. La toxicidad 
del nitrato se produce como consecuencia de su 
conversión a nitrito por efecto de las bacterias presentes 
en los alimentos o durante su digestión en el organismo. 
Los nitritos producen metahemoglobinemia, impidiendo 
5$&)+"4#0&,"2$)#/,&?)%#)-1=3#$-)&)+-')!#T"%-'()9)*5#%#$)
reaccionar con los aminoácidos de la dieta produciendo 
sustancias cancerígenas como las nitrosaminas y las 
nitrosamidas (3).

X&) CVAD) ,-$,+592) #$) 5$&) -*"$"2$) ,"#$!=/,&) '-40#) +-')
nitratos que la exposición de los consumidores a estos 
es inferior a la ingesta diaria admisible y recomendó 
aumentar el consumo de frutas y verduras hasta los 400 
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30&.-')&+)%=&)*-0)'5')#@#,!-')4#$#/,"-'-')*&0&)+&)'&+5%)
más allá de su contenido en nitratos (4).

 Micotoxinas, contaminantes producidos por hongos
Las micotoxinas son sustancias producidas por hongos 
que pueden desarrollarse en los alimentos y que tienen 
efectos perjudiciales para la salud. Las micotoxinas se 
,+&'"/,&$) #$) &W&!-1"$&') I*0-%5,"%&') *-0) +&') #'*#,"#')
!"#$%&'(()"*+,-)"*.*!"#$%&'(()"*#,%,'/'0)"), toxinas producidas 
por el género Fusarium (en este grupo se encuentran 
la zearalenona, las fumonisinas y las toxinas T-2 y HT-2, 
entre otras), la ocratoxina A (producida por Aspergillus 
ochraceus y Penicilum verricosum), la patulina (producida 
por Aspergillus ochraceus y Penicilum verricosum) y los 
alcaloides ergóticos, también conocidos como alcaloides 
del cornezuelo del centeno. Su producción depende de la 
!#.*#0&!50&()'"#$%-).U1".&)&)!#.*#0&!50&')%#)NB[N]RG)
y más lenta a temperaturas de refrigeración (5).

X&')&W&!-1"$&')'-$)!21",&')&)$";#+)8#*U!",-)9)'#),-$'"%#0&$)
cancerígenos genotóxicos. Las toxinas englobadas dentro 
del género Fusarium tienen efectos variados, desde 
actividad estrogénica en el caso de la zearalenona a la 
enfermedad denominada “aleukia tóxica alimentaria”, 
atribuida a la toxina T-2. La ocratoxina A se considera 
carcinógena, teratógena y tóxica a nivel renal, neurológico 
e inmunológico. Los alcaloides del cornezuelo del 
centeno produce ergotismo, muy frecuentemente en la 
Edad Media (5).

 Metales pesados y riesgos para la salud
Los metales pesados son sustancias que pueden suponer 
un problema medioambiental y que a determinadas 
concentraciones producen toxicidad en el ser humano. 
Estas sustancias no son degradables y se acumulan en 
el medio ambiente, contaminando el suelo y el agua y 
pasando a la cadena alimentaria tras su acumulación en 
plantas y animales. Los metales tóxicos más comunes son 
el cadmio, el mercurio y el plomo (6).

El cadmio está presente de manera natural en el medio 
ambiente, si bien la actividad humana aumenta su 
presencia. La población está expuesta a este metal a 
través de los alimentos. El cadmio es tóxico a nivel renal, 
puede producir desmineralización ósea y está asociado al 
riesgo de algunos tipos de cáncer, como el de pulmón o 
el de mama. Un informe publicado por la EFSA en 2012 
concluye que es necesario reducir la exposición dietética 
al cadmio, ya que en algunos casos se pueden superar los 
valores toxicológicos de referencia tanto en niños como 
en adultos (7).

C$),5&$!-)&+).#0,50"-()5$&)-*"$"2$),"#$!=/,&)#."!"%&)*-0)
la EFSA en 2013 basada en la presencia de mercurio y 
metilmercurio en los alimentos ha reducido la cifra de 
"$3#'!&)'#.&$&+)!-+#0&%&)/T&%&)8&'!&)#$!-$,#':)D'"."'.-)
indica que el mercurio inorgánico no supone un 
problema para el consumidor, si bien el metilmercurio, 
al ser su presencia en los alimentos más común y su 
absorción más rápida, puede resultar perjudicial. El 
mercurio inorgánico afecta al riñón y además puede ser 
perjudicial a nivel hepático, nervioso, inmunológico y 
reproductivo. El metilmercurio es capaz de introducirse 
en el folículo piloso y atravesar la placenta y la barrera 
hematoencefálica, lo que provoca su acumulación en el 
pelo, en el feto y a nivel cerebral, afectando al desarrollo 
del sistema nervioso. 

La EFSA ha concluido que, en general, no se excede la 
ingesta de referencia de metilmercurio, si bien en el caso 
de grandes consumidores de pescado la exposición podía 
suponer hasta 6 veces la de referencia. Por otro lado, la 
EFSA ha destacado que su opinión se centra solamente 
en los riesgos derivados de la exposición al mercurio 
inorgánico y al metilmercurio y que no tiene en cuenta 
+-')4#$#/,"-')$5!0","-$&+#')&'-,"&%-')&),"#0!-')&+".#$!-'()
como el pescado en este caso. Por ello, la Comisión 
Europea ha solicitado una evaluación sobre los riesgos 
9) 4#$#/,"-') %#) ,-$'5."0) *#',&%-') 9).&0"',-') 65#) '#)
#'*#0&)65#)#'!<)%"'*-$"4+#)&)/$&+#')%#)#'!#)&H-)I]J:

El plomo es otro metal pesado presente en el 
medioambiente de manera natural. El ser humano está 
expuesto al plomo por medio de los alimentos, el agua 
y el aire. Este metal se acumula en el organismo y afecta 
al desarrollo del sistema nervioso central en niños. En 
el caso de los adultos se asocia con neurotoxicidad, 
hipertensión y enfermedad renal crónica. Además está 
,+&'"/,&%-),-.-)*0-4&4+#),&0,"$23#$-:)

No hay una ingesta tolerable recomendada para el 
plomo, si bien la EFSA ha mostrado su preocupación por 
sus efectos negativos. Un informe publicado por EFSA 
en 2012 indicaba que los niveles de plomo se redujeron 
en un 23 % entre 2003 y 2010. No obstante, instaba a 
"%#$!"/,&0)9)0#%5,"0) +&)#1*-'","2$)&+)*+-.-)&)!0&;<')%#)
la dieta (9).

 Dioxinas y PCBs
Las dioxinas y los policlorobifenilos (PCBs) son sustancias 
tóxicas persistentes presentes en el medio ambiente que 
se acumulan en la cadena alimentaria. Pueden provocar 
efectos adversos en los sistemas nervioso, inmune y 
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P:)Q#3+&.#$!-)IGCCJ)$R)SP`^aS)%#+)G-$'#T-()%#)])%#)@#40#0-)%#)PaaS()*-0)#+)65#)'#)#'!&4+#,#$)*0-,#%"."#$!-'),-.5$"!&0"-')#$)0#+&,"2$),-$)+-'),-$!&."$&$!#')
presentes en los productos alimenticios.
N:)Q#3+&.#$!-)IGCJ)$R)P]]P^NOO_)%#)+&)G-."'"2$()%#)Pa)%#)%","#.40#)%#)NOO_()*-0)#+)65#)'#)/T&)#+),-$!#$"%-).U1".-)%#)%#!#0."$&%-'),-$!&."$&$!#')#$)+-')
productos alimenticios.
3. Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) [sede web]. Madrid: AESAN; [05 de diciembre de 2011; acceso 29 de octubre de 2013]. Nitratos. 
Disponible en http://www.aesan.msssi.gob.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/nitratos.shtml 
B:)CVAD)>&$#+)-$)G-$!&."$&$!')"$)!8#)V--%)G8&"$)IGbEZDKJ:)A,"#$!"/,)b*"$"-$)-$)$"!0&!#)"$);#3#!&4+#':)CVAD)c-50$&+)NOO]M)_]a()P[da:
5. Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) [sede web]. Madrid: AESAN; [30 de julio de 2013; acceso 29 de octubre de 2013]. Micotoxinas. 
Disponible en http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/micotoxinas.shtml 
6. Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) [sede web]. Madrid: AESAN; [11 de enero de 2013; acceso 28 de octubre de 2013]. Metales 
pesados. Disponible en http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/qui_metales_pesados.shtml
7. European Food Safety Authority. Cadmium dietary exposure in the European population. EFSA Journal 2012; 10(1):2551.
]:)CVAD)>&$#+)-$)G-$!&."$&$!')"$)!8#)V--%)G8&"$)IGbEZDKJ:)A,"#$!"/,)b*"$"-$)-$)!8#)0"'e)@-0)*54+",)8#&+!8)0#+&!#%)!-)!8#)*0#'#$,#)-@).#0,509)&$%).#!89+.#0,509)
in food. EFSA Journal 2012;10 (12):2985.
9. European Food Safety Authority. Lead dietary exposure in the European population. EFSA Journal 2012; 10(7):2831.
10. European Food Safety Authority. Update of the monitoring of dioxins and PCBs levels in food and feed. EFSA Journal 2012; 10(7):2832.
11. Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) [sede web]. Madrid: AESAN; [22 de febrero de 2012; acceso 29 de octubre de 2013]. HAPS. 
Disponible en http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/qui_haps.shtml 
12. EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM) and EFSA Panel on Food Contact Materials, Enzymes, Flavourings and Processing Aids (CEF); 
A,"#$!"/,)b*"$"-$)-$)K#+&."$#)"$)V--%)&$%)V##%:)CVAD)c-50$&+)NOPOM)]IBJLP`dS:
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endocrino, afectar a la función reproductiva y causar 
cáncer. Estas sustancias suponen una preocupación de 
salud pública a nivel europeo y en el año 2001 la Comisión 
Europea adoptó una estrategia para eliminar o reducir su 
emisión al medio ambiente. De acuerdo con un informe 
publicado por EFSA en 2012, la leche y los productos 
lácteos son la mayor fuente de dioxinas y PCBs de la 
dieta en la edad infantil, mientras que el pescado y el 
marisco son la fuente principal en adolescentes, adultos 
y ancianos. La carne y los productos cárnicos también 
contribuyen a la exposición a estas sustancias. El informe 
encontró que la exposición a dioxinas y PCBs a través de 
los alimentos se redujo entre un 16,6 % y un 79,3 % según 
el grupo poblacional del periodo 2002-2004 al periodo 
2008-2010 (10). 

 Hidrocarburos aromáticos policíclicos
Los hidrocarburos aromáticos policíclicos (HAPs) se 
forman como consecuencia de la combustión incompleta 
de carbón, petróleo, gasolina, tabaco, etc. Su presencia 
en los alimentos puede provenir de la contaminación 
ambiental, pero también pueden formarse en procesos 
como el ahumado, el secado y el calentamiento de los 
mismos. 

Los efectos de los HAPs son variados y se han señalado 
hasta 15 sustancias diferentes como cancerígenas. La 
CVAD) 0#,-.#$%2) #$) 5$&) -*"$"2$) ,"#$!=/,&) 5!"+"?&0) +&)

suma de 4 HAPs (benzo(a)pireno + criseno + benzo(a)
&$!0&,#$-) f) 4#$?-I4JW5-0&$!#$-J) ,-.-) .&0,&%-0)
para evaluar la presencia de estas 15 sustancias en los 
alimentos. La Comisión adoptó esta recomendación, que 
es aplicable desde septiembre de 2012 (11).

 Melamina y sus análogos
La melamina es una sustancia que puede transmitirse a 
los alimentos a través del contacto con materiales como 
plásticos, revestimientos de envases o adhesivos. También 
*5#%#) %#0";&0'#) %#+) 5'-) %#) *0-%5,!-') /!-'&$"!&0"-') -)
medicamentos veterinarios. 

X&)CVAD)#."!"2)5$)%",!&.#$),"#$!=/,-)#$)#+)65#),-$,+592)
que la ingestión de melamina puede producir complejos 
en forma de cristales con sustancias como el ácido úrico, 
que causan lesiones en el riñón y en las vías urinarias. 
Dichas lesiones se observaron en niños debido a la 
adulteración de preparados para lactantes con melamina 
que se produjo en China en el año 2008 y que llegó a 
producir la muerte en algunos casos (12). de acuerdo 
&)#'!#)%",!&.#$)'#).-%"/,&0-$)+-') +=."!#').U1".-')%#)
melamina permitidos en los productos alimenticios.

http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/qui_haps.shtml
http://www.aesan.msssi.gob.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/nitratos.shtml
http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/micotoxinas.shtml
http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/qui_metales_pesados.shtml
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Innovación alimentaria

Alimentos respetuosos con el medio 
ambiente
En los últimos años, la preocupación de los consumidores por el impacto ambiental de los productos ha ido en aumento, 
tal como revela una encuesta a ciudadanos europeos publicada recientemente. Por su parte, las empresas son también cada 
vez más conscientes de la responsabilidad que tienen con el medio ambiente y procuran incorporar a su día a día prácticas 
no contaminantes. En el sector de la alimentación, esta tendencia ha dado lugar a una serie de productos que, además de 
saludables y de calidad, son también respetuosos con el medio ambiente.

Según una encuesta realizada por la Comisión Europea a 
25.568 personas y publicada en julio de este mismo año, 
la mitad de los consumidores europeos considera que 
$-)%"'*-$#$)%#) "$@-0.&,"2$)'5/,"#$!#)'-40#)#+) ".*&,!-)
ambiental de los productos que consumen. Hasta el 89 % de 
los encuestados cree que comprar productos etiquetados 
como “ecológicos” incide de forma decisiva sobre el 
medio ambiente y el 69 % está de acuerdo con que las 
empresas ofrezcan información sobre su comportamiento 
ambiental y el de sus productos (1).

 Compromiso de la industria alimentaria en la protección 
del medio ambiente
Paralelamente, las empresas agroalimentarias se implican 
cada vez más en el desarrollo de productos respetuosos 
con el medio ambiente. En línea con esta actitud, 
proporcionan información sobre el comportamiento 
ambiental de sus productos durante su ciclo de vida, es 

decir, desde la obtención de las materias primas hasta la 
eliminación del producto, así como de los materiales de 
envasado.

En abril de 2013 la Comisión Europea emitió una 
“Recomendación sobre el uso de métodos comunes para 
medir y comunicar el comportamiento ambiental de los 
productos y las organizaciones a lo largo de su ciclo de 
vida” (2). Dicha recomendación es el punto de partida de 
un proyecto con el que se pretenden desarrollar métodos 
adecuados para medir el impacto ambiental de los 
*0-%5,!-')%#) @-0.&)!0&$'*&0#$!#(),+&0&)9)/&4+#)*&0&) +-')
consumidores y las empresas y se quiere hacer posible la 
comparación de la información entre diferentes productos.

 Medir y controlar la huella ambiental
 El documento presenta dos métodos que permiten 
medir el comportamiento ambiental de los productos y 
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1. European Commission. Attitudes of europeans towards building the single market for green products. Flash Eurobarometer 367. European Commission; 2013. 
Flash Eurobarometer 367.
2. Recomendación de la Comisión de 9 de abril de 2013 sobre el uso de métodos comunes para medir y comunicar el comportamiento ambiental de los productos 
y las organizaciones a lo largo de su ciclo de vida (2013/179/UE).
3. Comisión Europea [sede web]. 09 de abril de 2013 [acceso 29 de octubre de 2013]. Medio ambiente: Ayuda a las empresas y los consumidores para navegar por 
el laberinto ecológico. Disponible en http://europa.eu/rapid/press-release_IP-13-310_es.htm 
4. ANFACO-CECOPESCA [sede web]. Abril de 2013 [acceso 29 de octubre de 2013]. THINFISH. Disponible en http://www.anfaco.es/webs/webAnfaco/portales/
&$@&,-g,#,-*#',&^/+#'^NOPS^Z8"$/'8:*%@)
5. LEITAT [sede web]. 28 de junio de 2013 [acceso 29 de octubre de 2013]. LEITAT investiga para el aprovechamiento del residuo alimentario humano. Disponible 
en http://www.leitat.org/castellano/NOTAP-0054_Noshan.pdf 
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las organizaciones, lo que se denomina “huella ambiental”, 
y recomienda el uso voluntario de los mismos. Además, 
establece una “fase de ensayo” de tres años, durante 
la cual los actores implicados pueden participar en el 
desarrollo de recomendaciones para productos y sectores 
#'*#,=/,-'()&'=),-.-)5$&)#;&+5&,"2$)*-'!#0"-0)*&0&)%#,"%"0)
las aplicaciones de los métodos en el futuro (3).

 Innovación para un menor impacto ambiental
Tanto la industria como diferentes organizaciones 
alimentarias llevan a cabo proyectos para reducir el 
impacto ambiental de los productos en las diferentes fases 
de su ciclo de vida.

Tal es el caso de ANFACO-CECOPESCA, que participa 
en el proyecto THINFISH dentro de un Consorcio 
Tecnológico Europeo coordinado por la empresa 
valenciana CRIIMPLA y con la participación del Centro 
Tecnológico del Plástico AIMPLAS y la empresa búlgara 
AKUMPLAST, con el que pretenden desarrollar envases 
reciclables y biodegradables a partir de almidón de trigo y 
polipropileno para productos de la pesca. El proyecto, que 
comenzó en septiembre de 2012 y se estima que dure 30 
meses, se enmarca en la convocatoria Eco-Innovation, que 
apoya trabajos dirigidos a reducir el impacto ambiental de 
los productos y a la optimización de los recursos. En este 
sentido, el polipropileno es un plástico reciclable que aísla 
@0#$!#)&)+&)85.#%&%)9)#+)&+."%2$)#')5$&)4&00#0&)#/,&?)&)
los gases, por lo que unidos logran una mayor vida útil de 
los productos envasados (4).

Por su parte, el Instituto Tecnológico LEITAT coordina 
el proyecto europeo NOSHAN, en el que participan 12 
instituciones de 7 países europeos. Este proyecto tiene por 
objetivo la transformación de los residuos que se producen 
a lo largo de toda la cadena alimentaria en piensos para 

alimentación animal, de manera que se reduzcan los costes 
y se valoricen los residuos alimentarios que hasta ahora 
eran eliminados suponiendo un impacto negativo sobre 
el medio ambiente. El proyecto busca generar dos tipos 
de productos: por un lado, ingredientes que sustituyan a 
las materias primas utilizadas actualmente en los piensos; 
y por otro, ingredientes funcionales que serán utilizados 
como aditivos en los piensos (5).

 G#0!"/,&,"-$#')65#)3&0&$!"?&$)+&)'-'!#$"4"+"%&%
En este sentido, EROSKI es una empresa responsable con 
el medio ambiente y lleva a cabo acciones en todas las 
etapas del proceso de obtención y comercialización de 
los alimentos. Un ejemplo es el lanzamiento de productos 
de marca propia con garantías medioambientales como el 
sello FSC -que garantiza que su materia prima procede 
de bosques gestionados de forma sostenible- o la 
comercialización de los primeros pescados frescos con 
,#0!"/,&,"2$) KAG) %#) *#',&) '-'!#$"4+# en el mercado 
español. 

 Establecimientos y envases para cuidar el medio 
ambiente 
En el caso de los envases, EROSKI aplica medidas de eco-
diseño para conseguir reducir la materia prima utilizada y 
la sustitución de los materiales por otros más respetuosos 
con el medio ambiente. También se emplean esfuerzos 
en la reducción del impacto de los sistemas de logística 
y transporte. Y por último, en los establecimientos, con 
la implantación de la Tienda Cero Emisiones de Oñati 
(Gipuzkoa), que permite el ahorro de hasta el 65 % de la 
energía respecto a las tiendas habituales mediante un uso 
responsable de la misma o la eliminación de las bolsas de 
plástico de un solo uso y su progresiva sustitución por 
bolsas reutilizables.

http://www.eroski.es/eroski-y-tu/por-mi-planeta/tiendas-sostenibles/construccion-comercial-sostenible
http://europa.eu/rapid/press-release_IP-13-310_es.htm
http://www.anfaco.es/webs/webAnfaco/portales/anfaco_cecopesca/files/2013/Thinfish.pdf
http://www.anfaco.es/webs/webAnfaco/portales/anfaco_cecopesca/files/2013/Thinfish.pdf
http://www.leitat.org/castellano/NOTAP-0054_Noshan.pdf
http://www.eroski.es/eroski-y-tu/por-mi-planeta/nuestros-productos/sello-fsc
http://www.eroski.es/eroski-y-tu/por-mi-planeta/nuestros-productos/pesca-sostenible
http://www.eroski.es/eroski-y-tu/por-mi-planeta/nuestros-productos/ecodiseno-envases
http://www.eroski.es/eroski-y-tu/por-mi-planeta/nuestros-productos/ecodiseno-envases
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Entrevista

Dra. Pilar Muñoz Calero.  Presidenta y Directora de la consulta de
Medicina Ambiental de la Fundación Alborada.

La preocupación por la contaminación ambiental se ha ido acentuando en las últimas décadas dado que los fenómenos 
asociados a esta , como el calentamiento global, la polución y la acumulación de residuos, son cada vez más llamativos. 
Además del deterioro que produce medio ambiente, se ha demostrado que el incremento de sustancias químicas en 
#+)#$!-0$-)*5#%#)-,&'"-$&0)30&;#')*0-4+#.&')%#)'&+5%:)X&)K#%","$&)D.4"#$!&+)$&,#),-$)#+)/$)%#)*0#'!&0)&!#$,"2$)&)+&)
"$W5#$,"&)%#)#'!-')@&,!-0#')#$)#+)%#'&00-++-)%#)%"@#0#$!#')*&!-+-3=&')9)%#)+&')%#$-."$&%&')h#$@#0.#%&%#')&.4"#$!&+#'i()
promoviendo tanto la prevención como la investigación en nuevas terapias. La Dra. Muñoz-Calero, una de las mayores 
especialistas en Medicina Ambiental en España, nos explica más sobre esta especialidad y las afecciones que trata.

No hay información sobre las sustancias 

que están en nuestro entorno ni se han 

considerado las sinergias o interacciones 

que pueden provocar
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¿Qué es la Medicina Ambiental y qué caracteriza a esta 
nueva especialidad médica?
La Medicina Ambiental es aquella que tiene como objetivo 
diagnosticar y tratar las enfermedades derivadas de la 
"$W5#$,"&) 9)%#) +&') ,-$'#,5#$,"&')%#+) #$!-0$-) &.4"#$!&+)
en el que se desarrolla el ser humano. Las enfermedades 
ambientales se producen como reacciones adversas a 
niveles ambientales de químicos tóxicos contenidos en el 
aire, alimentos y agua. 

La Medicina Ambiental es una especialidad transversal, 
complementaria y necesaria en todas las especialidades 
médicas.

Cuando los especialistas hablan de tóxicos, ¿a qué se 
0#/#0#$j)kl2$%#)'#)#$,5#$!0&$)#'&')'5'!&$,"&'j
Todos conocemos la contaminación que existe en el 
medio ambiente -sobre todo aquella que proviene de la 
combustión de los medios de transporte, industrias…- y 
sabemos de la toxicidad del tabaco, pero no hay información 
acerca de otras sustancias que están en nuestro entorno 
y que forman parte de nuestra vida cotidiana, que por 
separado se comercializan en dosis muy pequeñas y que 
generalmente pueden considerarse “seguras”. En relación 
a estas sustancias, lo que no se ha tenido en cuenta es 
la suma de todas ellas, ya que penetran en nuestro 
organismo a la vez, y tampoco se han considerado las 
sinergias, antagonismos o diversas interacciones que 
pueden provocarse.

Hay ocasiones en las que un xenobiótico -sustancia 
potencialmente tóxica, ajena a la vida que viene del 
#1!#0"-0[)$-)0#&,,"-$&),-$)5$&).-+<,5+&)%"&$&)#'*#,=/,&()
'"$-)65#) "$W59#)%#).&$#0&)%#'@&;-0&4+#)#$)#+)&.4"#$!#)
biológico, ocasionando una disfunción molecular, organular, 
celular u orgánica que conduce a los efectos nocivos. 
Algunas de estas sustancias son los Parabenes –presentes 
en cosméticos y cremas-, la Dietanolamina (DEA)-en más 
de 600 productos para el hogar-, los derivados del petróleo 
(Solventes)– en tintes para el pelo, colonias, cremas de 
.&$-'[() +&') @0&3&$,"&') &0!"/,"&+#') 9) &+."?,+#') '"$!<!",-')m
en geles de ducha, jabones, desodorantes, colonias-, el 
aluminio -en la mayoría de los desodorantes-, el Bisfenol A 
-en plásticos- y los metales pesados -en pescado, vacunas, 
pinturas, barras de labios, etc.-, entre otros. Muchos de ellos 
son cancerígenos, disruptores endocrinos y/o mutágenos.

¿Cuáles son las enfermedades ambientales más comunes?
Los tóxicos pueden dañar a cualquier órgano y cualquier 
sistema, de manera que los síntomas que pueden aparecer 

'-$) .59) %";#0'-') 9) +&') *&!-+-3=&') 65#) '#) .&$"/#'!#$)
pueden ser muy numerosas. Casi todas las enfermedades 
son multicausales y una de estas causas, quizás la más 
importantes en la mayoría, son los tóxicos.

El Profesor Martin Pall, bioquímico de la Universidad 
de Washington, describe en su libro “Explicando las 
enfermedades inexplicadas” el mecanismo bioquímico 
por el que se producen estas enfermedades y habla de las 
siguientes: Sensibilidad Química Múltiple, TEA (Trastornos 
del espectro autista), Enfermedad de Parkinson, 
Fibromialgia, Síndrome de Fatiga Crónica, Enfermedad de 
Alzheimer, Cáncer, Epilepsia, Asma,  Hiperactividad, etc.

¿Hay personas más o menos propensas a desarrollar 
enfermedades ambientales? ¿De qué depende esta 
tendencia?
G-.-)#$)!-%&')+&')#$@#0.#%&%#')8&9)@&,!-0#')65#)"$W59#$()
de tal manera que en personas expuestas a las mismas 
sustancias no se producen las mismas consecuencias. 
Tenemos un ejemplo muy claro en el tabaco. No todo el 
que es fumador va a desarrollar un cáncer, pero no hay 
duda de que es perjudicial para todo el mundo. 

Ocurre lo mismo con estas sustancias tan comunes: no 
todas las personas van a desarrollar la misma enfermedad 
ni a todas les va a dañar de la misma manera, pero son 
sustancias potencialmente tóxicas, que penetran en 
nuestro organismo poco a poco y van acumulándose en 
nuestros órganos. Algunas de estas sustancias son COPs 
(compuestos orgánicos persistentes), con una vida media 
muy larga, capaces de permanecer durante mucho tiempo 
en el organismo. 

D+35$-') %#) +-') .7+!"*+#') @&,!-0#') 65#) "$W59#$) #$)
el desarrollo de la enfermedad son la individualidad 
4"-65=.",&() +-') *-+".-0/'.-') 3#$<!",-'() #+) #'!&%-) %#)
nutrición en el momento de la exposición, la carga tóxica 
recibida antes del nacimiento a través del útero materno, 
#+)#'!&%-)%#)+-')'"'!#.&')%#)%#!-1"/,&,"2$()#!,:

En su opinión, el aumento de casos de Alzheimer o del 
Síndrome del Espectro Autista, ¿está relacionado con la 
exposición a agentes xenobióticos?
Estas enfermedades pueden incluirse dentro de las 
patologías provocadas por los tóxicos, pero hay que 
0#,&+,&0)65#)'-$);&0"&')+&'),&5'&')+&')65#)!&.4"<$)"$W59#$()
como por ejemplo procesos infecciosos (virus, bacterias), 
trauma físico y psíquico, etc. Pero, sin duda, uno de los más 
importantes son los tóxicos.
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Un dato a conocer es que en el año 1968 un niño de cada 
3.000 presentaba TEA. En el año 2013 se puede hablar de 
5$)$"H-)*-0),&%&)NS()+-)65#)'"3$"/,&)5$)&@#,!&%-)#$),&%&)
clase escolar. Si fuera un problema genético, como se ha 
entendido hasta ahora, estas cifras no hubieran variado 
tanto, tan rápidamente.

Una de las enfermedades ambientales más llamativas 
es la Sensibilidad Química Múltiple (SQM), de la que 
recientemente han empezado a hablar algunos medios 
de comunicación y que aún no ha sido reconocida por la 
OMS. ¿Por qué aparece este síndrome? ¿Qué supone su 
aparición en la vida de las personas afectadas?
La  SQM es una de las manifestaciones más importantes 
de la enfermedad ambiental. Es una reacción adversa del 
organismo a niveles ambientales de químicos tóxicos 
contenidos en el aire, alimentos y agua. Todavía no ha sido 
reconocida por la OMS, pero ya lo ha sido en algunos 
países como en Alemania, Austria y Japón. En España, el 
Ministerio de Sanidad, Política Social e Igualdad publicó, 
en el año 2011, un Documento de Consenso en el que 
&/0.&)65#)h+&')*#0'-$&')&@#,!&%&')#1*#0".#$!&$)#@#,!-')
multiorgánicos tras la exposición a contaminantes en 
concentraciones menores de las que se consideran 
capaces de causar efectos adversos a la población general”.

Se trata de una enfermedad terriblemente limitante y 
podríamos decir que “cruel”, ya que los afectados tienen 
que permanecer en muchos casos encerrados en sus 
casas por no poder tolerar niveles mínimos de sustancias 
presentes en productos tan frecuentes como colonias, 
ambientadores, jabones, productos de limpieza, etc. Por 
otra parte, al ser una enfermedad aún por reconocer, 
muchos pacientes no cuentan con la comprensión de los 
profesionales de la salud y de los familiares, que llegan a 
creer que se trata de un problema mental. Esto agrava 
enormemente la carga estresante y en muchas ocasiones 
les crea una terrible soledad.

Aunque no esté reconocida por la OMS y no esté incluida 
en la CIE9, los jueces ya han dictado varias sentencias 
positivas reconociendo el origen profesional de la SQM. O 
'#&)65#()&+)/$&+()+&')F$'!"!5,"-$#')c5%","&+#');&$)&)&%."!"0)+-)
que no hacen las Instituciones Sanitarias.

De todas formas me gustaría recordar que, por ejemplo, 
enfermedades hoy tan conocidas como la Esclerosis 
Múltiple han necesitado tiempo antes de ser admitidas.

Las personas con SQM, ¿pueden volver a hacer vida normal? 
¿Es posible revertir completamente este síndrome? 
Esta es una de las mayores controversias que existen en 
este momento. Se habla de que no existe tratamiento 
ni curación. Creo que es importante aclarar estos 
dos conceptos. Hay muchas enfermedades que tienen 
tratamiento, logrando con ello una mejora clarísima de 
la calidad de vida de las personas, como por ejemplo la 
Diabetes, pero que no tienen cura. Eso es lo que yo diría 
de la SQM. Por supuesto que hay tratamiento y con él 
se puede lograr una calidad de vida muy buena, pero la 
persona tendrá siempre que tener precaución con el 
entorno donde se mueve, casa, trabajo, hobbies, etc. para 
no volver a sobrecargar al organismo con sustancias 
!21",&')65#)!"#$#)%"/,5+!&%)*&0&)%#!-1"/,&0)9)@&,"+"%&%)*&0&)
acumular.

C$),5&$!-)&)+&)/40-."&+3"&)-)+&)@&!"3&),02$",&()k*5#%#$)+-')
afectados mejorar su situación si cambian algunos factores 
ambientales?
Z&$!-)+&)/40-."&+3"&),-.-)+&)@&!"3&),02$",&)'-$)*0-,#'-')
que entran dentro de las enfermedades ambientales, las 
cuales tienen como factor común los tóxicos ambientales 
en menor o mayor medida. Todas ellas son multicausales, 
es decir, hay otros factores que están implicados, pero es 
cierto que si se eliminan de forma correcta en lo posible 
los contaminantes que les rodean (alimentos, agua, aire…) 
y hacen el tratamiento adecuado se va a producir una gran 
mejoría.

Parece que algunas de estas patologías mencionadas son 
relativamente nuevas, ¿es cierto o ya existían hace décadas 
pero no se diagnosticaban?
Estamos ante un nuevo paradigma y, aunque muchos de 
estos síntomas ya existían hace mucho tiempo, ahora se 
agrupan, formando cuadros muy característicos que hacen 
que tengan un nuevo nombre y apellido. El problema es 
que los tóxicos pueden dañar cualquier órgano del cuerpo, 
penetrando en el interior de la célula y produciendo 
alteraciones incluso en el ADN. Así que los síntomas 
pueden ser muy variados y la manera de manifestarse la 
patología también. 

La Medicina Ambiental, como especialidad joven que es, ha 
tenido que innovar en métodos diagnósticos y pautas de 
tratamiento. ¿Qué novedades aporta en este sentido?
Siempre que hay un cambio de paradigma las causas 
varían y con ello también los métodos diagnósticos y los 
tratamientos. La ventaja de la Medicina Ambiental es que 
no rechaza la medicina que todos conocemos desde la 
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Universidad, sino que es capaz de utilizar algunos de sus 
métodos, aportando a su vez algunos nuevos, basados 
sobre todo en la investigación exhaustiva de las causas. 
Por ejemplo, la Historia Clínica tiene un largo apartado 
donde se hace una precisa anamnesis sobre lugares que 
frecuenta el paciente, productos que utiliza para su aseo 
personal y para la limpieza de su hogar, si la vivienda está 
cerca de lugares contaminados, si toma alimentos libres de 
pesticidas o aditivos, si el agua que bebe es limpia, libre de 
metales pesados y pesticidas, cómo es su entorno laboral, 
etc. Es decir, no sólo nos importa si es bebedor o fumador, 
sino otros factores que pueden estar afectando a su salud 
y que normalmente no se tienen en cuenta.

Una de las consideraciones más importantes que hacemos 
es recomendar al paciente alejarse de los lugares más 
contaminados y cambiar sus hábitos alimentarios y de uso 
de productos tanto de higiene personal como del hogar y 
observar si hay algún cambio o mejoría. Ésta suele ser una 
de las pruebas más indicativas para descubrir si estamos 
ante una enfermedad ambiental o no.

¿Qué podemos hacer, como individuos y como sociedad, 
para evitar la propagación de las patologías causadas por 
tóxicos?
Creo que aquí tendríamos que actuar en diferentes 
niveles, pero es responsabilidad de todos participar en 
la exigencia de nuestro derecho a la salud. Por nuestra 
parte, los profesionales sanitarios, además de diagnosticar 
y tratar las enfermedades asociadas a los contaminantes 
medioambientales, tenemos la obligación ética e ineludible 
de participar activamente en su prevención.

Este problema de la contaminación química preocupa 
!&.4"<$)&) +&) )G-.5$"%&%)G"#$!=/,&)9)&) +&') F$'!"!5,"-$#')
9)*-0)#'-)'#)8&$)#'!&4+#,"%-))%#,+&0&,"-$#')-/,"&+#')&)+-)
largo de los años, como el Convenio de Estocolmo sobre 
Contaminantes Orgánicos Persistentes -aprobado en mayo 
NOOP)9) ) 0&!"/,&%-)#$) c5$"-)%#)NOOB[)-) +&)&/0.&,"2$)#$)
mayo de 2004 en la Sede de la UNESCO en París, donde se 
dijo que “La contaminación química ambiental es la causa 
principal de azotes actuales de la humanidad tales como 
el cáncer, la infertilidad y las enfermedades congénitas”. 
Asimismo la Declaración Internacional sobre los peligros 
sanitarios de la contaminación química (Llamamiento de 
París) en el año 2007 pidió “Que se aplique el Principio 
de Precaución”. Este principio establece que cuando una 
actividad representa una amenaza o un daño para la salud 
humana o el medio ambiente hay que adoptar medidas 
de protección, incluso cuando la relación causa-efecto 
$-) 8&9&) *-%"%-) %#.-'!0&0'#) ,"#$!=/,&.#$!#) %#) @-0.&)
concluyente.

A nivel individual es importante que cada ciudadano sea 
capaz de pedir cada vez más información acerca de lo 
que come, bebe y respira y que en su entorno familiar 
y profesional intente llevar a cabo hábitos para lograr un 
medio más saludable donde se propicie la salud y no la 
enfermedad.
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El marco jurídico comunitario que regula la producción, la 
distribución, el control y el etiquetado de los productos 
ecológicos tiene como objetivo establecer los principios 
y normas de producción de este tipo de alimentos, así 
,-.-)T5'!"/,&0)9).&$!#$#0)+&),-$/&$?&)%#+),-$'5."%-0)#$)
los productos etiquetados como ecológicos, consumidos 
y adquiridos en la Unión Europea (UE). 

 Normas referidas a los productos ecológicos
Este marco jurídico está compuesto por los siguientes 
0#3+&.#$!-')9)'5')*-'!#0"-0#').-%"/,&,"-$#'L
n)Reglamento (CE) 834/2007 del Consejo (1), sobre 
producción y etiquetado de los productos ecológicos. 
Este reglamento es aplicable a los productos 
vivos o sin procesar, los alimentos preparados, los 
piensos para animales y las semillas o material de 
reproducción. 
n) Reglamento (CE) 889/2008 de la Comisión 
(2), que regula todos los niveles de producción 
animal y vegetal, desde el cultivo de la tierra y el 
mantenimiento de los animales, hasta el proceso de 
distribución de alimentos ecológicos y su control. 
Este Reglamento proporciona información técnica y 
detallada, constituyendo las normas de aplicación del 
Reglamento anterior. 

C$) +&) *0-%5,,"2$) #,-+23",&) %#) &+".#$!-') '#) *0#/#0#$)
los ciclos cerrados, es decir, el uso de recursos internos 
limitándose los externos a recursos ecológicos 
provenientes de otras granjas ecológicas, materiales 
naturales u obtenidos mediante procesos naturales y a 
fertilizantes minerales de baja solubilidad. Sin embargo, 
en casos excepcionales, se pueden permitir los recursos 
sintéticos químicos en el caso de que no sea posible la 
utilización de otras alternativas más apropiadas. 

Estos recursos han sido aprobados e incluidos en las listas 
positivas en el Anexo del Reglamento (CE) 889/2008 
de la Comisión tras haber superado una exhaustiva 
investigación por parte de la Comisión y de los Estados 
Miembros (3).

 El etiquetado de los alimentos ecológicos
Según el entorno legal de la Unión Europea, los alimentos 
podrán ser etiquetados como ecológicos solo si al menos 
el 95 % de sus ingredientes agrícolas han sido producidos 
%#).&$#0&)#,-+23",&:)G-$)#+)/$)%#)&'#350&0)5$&).&9-0)
transparencia, se deberá indicar el número de código del 
organismo de control.

Legislación Alimentaria

Legislación de los alimentos 
ecológicos en la UE
La producción ecológica de alimentos se caracteriza por combinar las mejores prácticas ambientales, un elevado nivel 
de biodiversidad, el uso responsable de la energía, la preservación de recursos naturales y la aplicación de normas 
'-40#)4"#$#'!&0)&$".&+().#%"&$!#)*0-,#'-')%#)*0-%5,,"2$)4"-+23",-')9).#,U$",-')9)'"$)5'&0)-03&$"'.-').-%"/,&%-')
genéticamente (OMG) (1).
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1. Reglamento (CE) 834/2007 del Consejo de 28 de junio de 2007 sobre producción y etiquetado de los productos ecológicos y por el que se deroga el Reglamento 
(CEE) 2092/91.  http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32007R0834:ES:NOT
2. Reglamento (CE) 889/2008 de la Comisión de 5 de septiembre de 2008 por el que se establecen disposiciones de aplicación del Reglamento (CE) 834/2007 del 
Consejo sobre producción y etiquetado de los productos ecológicos, con respecto a la producción ecológica, su etiquetado y su control.  
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32008R0889:ES:NOT
3. Comisión Europea. Agricultura y Desarrollo Rural. Agricultura Ecológica [sede web]. [acceso 28 de octubre de 2013]. Legislación. Disponible en:
http://ec.europa.eu/agriculture/organic/eu-policy/legislation_es
 4. Comisión Europea. Agricultura y Desarrollo Rural. Agricultura Ecológica [sede web]. [acceso 28 de octubre de 2013]. Mensajes clave y eslóganes.
Disponible en: http://ec.europa.eu/agriculture/organic/toolbox/messages-slogans_es

Referencias

NOVEDADES LEGISLATIVAS 
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Logo ecológico de la UE

Los productos que contengan OMG no pueden ser 
etiquetados como ecológicos, a no ser que los ingredientes 
que contengan OMG hayan sido incorporados al 
producto de manera no intencionada y que la proporción 
de OMG en el ingrediente sea menor del 0,9 %.

Los productores de alimentos ecológicos pre-
envasados, de conformidad con los reglamentos citados 
anteriormente, están obligados a utilizar el logo ecológico 
de la UE desde el 1 de julio de 2010. La ventaja del uso 
del logo ecológico es que los consumidores en todos 
los Estados miembros pueden reconocer fácilmente 
los productos ecológicos y estar seguros de que el 
producto cumple con las normas del plan de inspección 
-/,"&+)9&)65#)++#;&)#+)$-.40#)-),2%"3-)%#+)-03&$"'.-)%#)
inspección y que proviene directamente del productor o 
%#+)!0&$'@-0.&%-0(),+&0&.#$!#)"%#$!"/,&%-'()#$)5$)#$;&'#)
sellado.

 Mensajes clave sobre la agricultura y los productos 
ecológicos
La Comisión Europea pone a disposición de los usuarios 
una serie de mensajes para la generación de materiales 
promocionales sobre la agricultura y los productos 
ecológicos en la Unión Europea, como por ejemplo (4):
n)Eslogan clave: “Agricultura ecológica. Buena para la 
naturaleza, buena para ti”.
n)Otros eslóganes: “Agricultura ecológica. La elección 
natural”; “Agricultura ecológica. Una decisión para la 
naturaleza”; “Agricultura ecológica. ¡Naturalmente!”, 
etc.
n)Mensajes clave: “La producción ecológica contribuye 
a la diversidad biológica y a la preservación de las 
especies y los hábitats naturales”; “La producción 
ecológica hace un uso responsable de la energía y 
de los recursos naturales”; “La producción ecológica 
tiene en consideración los equilibrios locales y 
regionales y promueve el uso de los recursos in 
situ”; etc.

http://www.boe.es/doue/2013/282/L00043-00045.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32007R0834:ES:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32008R0889:ES:NOT
http://ec.europa.eu/agriculture/organic/eu-policy/legislation_es
http://www.boe.es/doue/2013/273/L00018-00024.pdf
http://www.boe.es/doue/2013/279/L00010-00056.pdf
http://www.boe.es/doue/2013/282/L00039-00042.pdf
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Al día

Un estudio llevado a cabo por investigadores del Departamento de Nutrición 
y Bromatología de la Universidad de Barcelona y del Instituto Catalán de 
Oncología (Ico-Idibell), junto con expertos del Centro Nacional Italiano de 
Investigación sobre Envejecimiento (INRCA) y de la Azienda Sanitaria di 
Firenze, asocian por primera vez dietas ricas en polifenoles con una mayor 
longevidad en mayores de 65 años.

Referencia:
Zamora-Ros R, Rabassa M, et al. High 
concentrations of a urinary biomarker 
of polyphenol intake are associated 
with decreased mortality in older 
adults. J Nutr. 2013 Sep;143(9):1445-
50.

Para el estudio se realizó el seguimiento durante 
12 años de 807 sujetos de ambos sexos y todos 
mayores de 65 años pertenecientes al proyecto 
InChianti. Como indicador de la ingesta total de 
polifenoles de la dieta se utilizó un biomarcador 
presente en la orina, los polifenoles totales 
excretados en la orina (TUP). Tras el análisis 
de los resultados, los investigadores pudieron 

comprobar que la mortalidad se redujo un 30 
% en el grupo de personas con valores elevados 
de TUP. Además, el estudio encontró que la 
concentración de TUP estaría asociada con la 
reducción de la presión arterial, tanto sistólica 
como diastólica, y la hipertensión, factores de 
riesgo de enfermedades cardiovasculares y por 
tanto relacionados con la mortalidad. 

Investigadores del Centro Nacional de Investigaciones Oncológicas (CNIO) 
logran reducir en ratones la progresión del carcinoma de células escamosas, 
el segundo cáncer de piel más frecuente.

Referencia:
Gea A, Beunza JJ, Estruch R, et al. 
Alcohol intake, wine consumption and 
the development of depression: the 
PREDIMED study. BMC Med. 2013 Aug 
30;11(1):192.

El oncogén c-Fos está tradicionalmente 
relacionado con actividades como la división 
o diferenciación celular y cualquier alteración 
en estos procesos puede desencadenar el 
desarrollo de tumores. Los investigadores 
pudieron comprobar que un incremento de 
la actividad de c-Fos en la piel favorecía la 
"$/+!0&,"2$)9)+&)&,5.5+&,"2$),02$",&)%#)+"$@-,"!-')

CD4+T, promoviendo la aparición de lesiones 
en la piel y procesos carcinogénicos como el 
carcinoma de células escamosas. Al tratar a los 
0&!-$#'),-$)&$!""$W&.&!-0"-'()+-')"$;#'!"3&%-0#')
pudieron observar que la actividad inmunitaria 
mediada por CD4+T se bloqueaba y disminuía 
el tamaño de los tumores.

Investigadores de la Facultad de Medicina y de la Facultad de Ciencias 
del Deporte de la Universidad de Granada demuestran que el consumo 
elevado de chocolate está asociado a niveles más bajos de grasa corporal 
independientemente de la actividad física o la dieta.

Referencia:
Cuenca-García M, Ruiz JR,et al. 
Association between chocolate 
consumption and fatness in European 
adolescents. Nutrition. 2013 Oct 17. pii: 
S0899-9007(13)00346-8. doi: 10.1016/j.
nut.2013.07.011. [Epub ahead of print]

Para determinar el efecto del consumo de 
chocolate sobre la grasa corporal se ha realizado 
un estudio en el que han participado 1.458 
adolescentes con edades comprendidas entre 
12 y 17 años. Los adolescentes completaron 
encuestas dietéticas dos días no consecutivos en 
un periodo de dos semanas y se les realizaron 
exámenes físicos (peso, altura, circunferencia de 
la cintura, pliegues cutáneos), así como análisis 
por bioimpedancia y medida de la actividad 
física. Tras el análisis de los resultados, los 
investigadores pudieron comprobar que aquellos 

adolescentes que consumían más chocolate 
(42,6 g/día de media) tenían niveles más bajos 
de grasa total y central. Por otro lado, la ingesta 
de grasas saturadas de estos adolescentes no 
difería de aquellos con un menor consumo de 
chocolate (4,7 g/día de media). Los resultados 
fueron independientes del sexo, la edad, la 
madurez sexual, la ingesta energética total, la 
ingesta de grasas saturadas, el consumo de fruta 
y verdura y la actividad física realizada por los 
adolescentes.

o$)#'*&,"-)*&0&),-$-,#0)+-')&;&$,#'),"#$!=/,-')%#)"$;#'!"3&%-0#')#'*&H-+#':

Últimas publicaciones de investigadores españoles
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Termómetro

Me cuido en las comidas, ¿por qué no logro adelgazar?

Las Ocho claves para entender por qué no siempre se pierde el peso 
deseado en el plazo previsto a pesar de seguir una dieta saludable.

Un espacio para conocer los temas que más interesan al cosumidor

¿Qué hay tras las irregularidades menstruales?

Tener el ciclo menstrual irregular puede ser señal de alteraciones 
metabólicas, como la diabetes, o un factor de riesgo de desarrollar 
enfermedades en el futuro.

[Leer más]

[Leer más]

[Leer más]

[Leer más]

[Leer más]

La castaña, uno de los frutos secos con menos calorías

Destaca por su moderado aporte energético y una composición 
nutricional similar a la de los cereales.

Remedios naturales para los síntomas de la menopausia

El uso de plantas medicinales para aliviar algunos de los síntomas de la 
menopausia es cada vez más frecuente.

Alimentos que estimulan el crecimiento

Los alimentos ricos en proteínas, carbohidratos, vitaminas y minerales 
ayudan a crecer.

1

2

3

4

5

Ranking de lo más leído en consumer.es

http://www.consumer.es
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/enfermedad/2013/09/03/217782.php
http://www.consumer.es/web/es/salud/problemas_de_salud/2011/06/13/201255.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/2013/10/25/218419.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2013/09/11/217959.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/2012/10/30/213928.php
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En el mes de noviembre comienza la temporada de la acelga, 
una planta de la familia de las Quenopodiáceas, típicas del 
Mediterráneo, a la que también pertenecen la espinaca y 
+&) 0#.-+&,8&:) A5') 4#$#/,"-') $5!0","-$&+#') 9) '5').7+!"*+#')
aplicaciones medicinales hacen de ésta un ingrediente 
óptimo para los menús de los meses fríos. 

Ligera, sabrosa y nutritiva
X&)&,#+3&)&*-0!&),&$!"%&%#') "$'"3$"/,&$!#')%#)8"%0&!-')%#)
carbono, proteínas y grasas, mientras que la mayor parte de 
su peso se lo debe a su elevado contenido en agua. Dado su 
escaso valor energético, constituye un alimento idóneo para 
preparar platos de verduras y es especialmente recomendable 
para quienes siguen una dieta de adelgazamiento. Además, 
la diversidad de preparaciones que admite –hervida, al 
vapor, salteada…- hace posible incorporarla a este tipo de 
regímenes evitando la monotonía.

Aunque es una verdura poco energética, constituye un 
alimento rico en nutrientes reguladores, como ciertas 
;"!&."$&'()'&+#')."$#0&+#')9)/40&:
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La acelga es una de las verduras más abundantes en folatos, 
vitamina que interviene en la producción de glóbulos 
rojos y blancos, en la síntesis del material genético y en la 
formación de anticuerpos del sistema inmunológico. Por 
este motivo, es un alimento muy recomendable para las 
mujeres embarazadas, que deben prestar especial atención 
al consumo de folatos durante las primeras semanas de 
embarazo para evitar defectos del tubo neural, como la 
#'*"$&)4=/%&)-)+&)&$#$,#@&+"&()#$)#+)@5!50-)4#4<:)

Los requerimientos de folatos son superiores también en 
los niños en edad de crecimiento. La inclusión de verduras 
de hoja verde en su alimentación habitual es una buena 
@-0.&)%#)*0#;#$"0)%#/,"#$,"&':)

Vitaminas que protegen la salud
En la composición de la acelga destaca el beta-caroteno, lo 
que la convierte en una verdura recomendada para quienes 
tienen un mayor riesgo de sufrir carencias de vitamina 

A, como quienes siguen dietas bajas en grasa o personas 
cuyas necesidades nutritivas se incrementan (periodos 
de crecimiento, embarazo y lactancia, actividad física 
intensa, etc.). La acción antioxidante del beta-caroteno se 
complementa con la de la vitamina C, también presente en 
la acelga.

El consumo de alimentos ricos en provitamina o vitamina A 
está indicado para personas propensas a padecer infecciones 
respiratorias,  problemas oculares o cutáneo, por lo que el 
consumo de acelga es muy recomendable en estos casos. 
Además, sus hojas verdes presentan una importante 
cantidad de luteína, caroteno sin actividad de provitamina A 
abundante en diferentes partes del ojo humano que actúa 
como protector frente al desarrollo de cataratas en la edad 
avanzada y que se ha relacionado inversamente con el riesgo 
de padecer trastornos cardiovasculares. 

Contra el estreñimiento y la retención de líquidos
K"#$!0&')65#) +&)0"65#?&)#$)/40&)%#) +&)&,#+3&)8&,#)%#)#++&)
un alimento muy adecuado para prevenir o mejorar el 
estreñimiento, su abundante contenido en agua y potasio 
+&) ,-$;"#0!#) #$) 5$&) ;#0%50&) %"50<!",&() 4#$#/,"-'&) #$)
un buen número de afecciones, como la hipertensión, 
retención de líquidos y oliguria, entre otras. Para combatir 
el estreñimiento, se puede tomar medio vaso de zumo de 
acelga mezclado con una cucharada de aceite de oliva. 

Este mes en el súper

Disfruta de este producto de temporada con 

varias recetas.

Clik aquí

Composición por 100 gramos de porción comestible

Energía (Kcal)
Agua (ml)
Hidratos carbono (g)
Fibra (g)
Potasio (mg)
Magnesio (mg)
Yodo (mcg)
Vitamina A (mcg de Eq. de retinol)
Folatos (mcg)
Vitamina C (mg)

28,5
92
4,5
0,8
380
71
 40
 183
 140
 20

mcg = microgramos (millonésima parte de un gramo)

Acelga, una opción 
ligera y muy nutritiva

Alimentos de temporada: en su punto óptimo y saludables.

http://verduras.consumer.es/documentos/hortalizas/acelga/receta.php
http://verduras.consumer.es/documentos/hortalizas/acelga/receta.php
http://verduras.consumer.es/documentos/hortalizas/acelga/receta.php
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EROSKI, LIDER EN RESPONSABILIDAD SOCIAL

EROSKI elimina los parabenos y el triclosan de 

sus productos cosméticos

Comprometidos con la atención a las inquietudes 

y necesidades de los consumidores, EROSKI ha 

decidido eliminar los parabenos y el triclosán de 

todos sus productos cosméticos de marcas propias: 

EROSKI, EROSKI BASIC y Belle. Actualmente 

más del 70% de la gama está ya formulada sin 

parabenos ni triclosán pero, tras escuchar las dudas 

y preocupaciones que el empleo de estos aditivos 

genera entre los consumidores, EROSKI ha adquirido 

el compromiso de eliminalos por completo de sus 

productos cosméticos de marca propia en 2014. La 

cooperativa se convierte así en la primera marca 

de distribución española que decide eliminar estos 

compuestos químicos de sus productos de higiene y 

cuidado facial, geles de ducha, jabones de manos, 

champús, tratamientos capilares, dentífricos y toallitas 

húmedas.

A pesar de que los parabenos son conservantes 

comúnmente utilizados en la industria cosmética 

por su bajo costo, están autorizados por la 

Comisión Europea, quien además regula como 

sus concentraciones máximas, existe un profundo 

!"#$%"& "'& ($& )*+,'-!$!& )-"'%./)$& 0& ,'$& )1")-"'%"&
preocupación de los consumidores sobre el uso de 

estos aditivos. Atendiendo a las múltiples peticiones 

recibidas, EROSKI ha venido sustituyendo en sus 

reformulaciones los parabenos por otros conservantes 

químicos más ampliamente aceptados. 

A esta sustitución de los parabenos se une la 

eliminación del triclosán, un agente conservante y 

desodorante empelado especialmente en aquellos 

productos para la higiene bucal cuyo uso ha sido 

),"2%-*'$!*&3*1&"(&4*+-%5&4-"'%./)*&2*#1"&6"7,1-!$!&
del Consumidor de la Unión Europea por el posible 

riesgo de aparición de resistencias microbiana 

derivadas de su consumo. La eliminación de estos dos 

aditivos químicos se suma a los test dermatológicos 

y toxicológicos que EROSKI aplica a  sus productos 

cosméticos de marca propia para garantizar la 

seguridad de su uso. 

En esta labor de reformulación EROSKI, en la que ha 

contado con la colaboración y el asesoramiento de 

la Asociación Nacional de Enfermería Dermatológica 

89:;<=<=4>?& %-"'"& )*+*& /'& @(%-+*& $%"'!"1& ,'$&
demanda social. Un objetivo que también impulsó 

iniciativas como la eliminación de las grasas 

vegetales parcialmente hidrogenadas de todos los 

productos de marca propia. Igual que en aquella 

ocasión, la información a los consumidores es un 

elemento prioritario, por lo que recientemente se ha 

puesto en marcha una campaña itinerante para dar 

a conocer los nuevos cosméticos “sin parabenos” y 

para dar respuesta a todas las cuestiones que los 

consumidores planteen sobre el cuidado e higiene 

de la piel, pudiendo realizar un test dermatológico 

con el diagnóstico por un especialista de ANEDIDIC, 

quienes también nos acompañarán en esta acción 

informativa.

http://www.youtube.com/watch?v=zHNDo3XWF50
http://ec.europa.eu/health/scientific_committees/consumer_safety/docs/sccs_o_023.pdf
http://ec.europa.eu/health/scientific_committees/consumer_safety/docs/sccs_o_023.pdf
http://ec.europa.eu/health/scientific_committees/consumer_safety/docs/sccs_o_023.pdf
http://www.youtube.com/watch?v=zHNDo3XWF50
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