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1. ¿El consumidor muestra interés en saber los aditivos migrantes de los empaques a los 

alimentos? 
 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: Hay temas de migración, es decir, sí se revisan. En este caso la gente que 
desarrolla la película tiene que entregar un dossier científico sobre los estudios probados de migración 
en el producto. Ese dossier científico es el que luego se tiene que mostrar para el tema de regulación.  
 
SARA VALDÉS: Esta certificación sobre el embalaje tiene todo el respaldo, porque hay que garantizar 
que no vaya a haber un tóxico que migre al alimento. Hubo muchos casos. Doy un ejemplo. Los 
pulparindos se exportaron a Estados Unidos hace unos años. La FDA cambió la normatividad, el 
pulparindo llegó a frontera. Cuando sale de Guadalajara sale con una parte por millón de plomo 
permitida en el producto. Pero cuando el trailer llega a frontera, el país había bajado la reglamentación 
a punto 1. Y el producto llevaba punto 11, con lo cual, no pasó. Pero, además, el análisis de la pulpa había 
salido en cero.  
Cuando analizan el productoel plomo había salido de las tintas del envase. Entonces ahora el comprador 
exige a su proveedor que los envases que lleven vayan libres de plomo.  
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PREGUNTAS
Y RESPUESTAS

1) ¿Qué es la dieta flexitariana?
Valeria Ortiz: Flexitariano es incluir más alimento, además de solamente comer frutas y verduras y ser sola-
mente plant-based. Puedes incluir carne, pollo, pescado, huevo, lácteos. O vas cambiando, un día eres más 
carnívoro, otro día eres más vegetariano, más vegano o tienes un término más balanceado. Es una palabra 
sexy para decir omnívoro. En realidad, de lo que yo he revisado de la ciencia, estamos diseñados para una 
dieta omnívora, o sea, flexitariana, y que la gran mayoría de las personas necesitamos. Se puede tener una 
alimentación completa, variada, adecuada, suficiente, con puros productos de origen vegetal pero se nece-
sita ser súper estricto y llevar un plan con un nutricionista. Los que yo considero grupos de riesgo, como son 
los niños y adolescentes, se están moviendo hacia esa tendencia, porque necesitas precursores de todos tus 
procesos hormonales que no vienen en los productos de origen vegetal.

Julia Cobo: Ser flexitariano es ser omnívoro. Y, en algunos casos, donde es bien estricta la dieta, incluso se 
pueden incluir suplementos. También tiene que ver con que probablemente tengo mis hábitos en la casa, 
quizá consumo más productos de origen vegetal, pero si voy a una fiesta o una reunión no me limito, no pue-
do rechazar la comida con la que me invitan. Es esa capacidad de poder compartir socioculturalmente con 
los demás.

2) Aunque muchas personas aceptan más los productos de soya ¿qué pasa con las partes alérgenas de 
este cereal? ¿No es contraproducente?  
Julia Cobo: Definitivamente sí, la soya es uno de los alimentos que puede generar alergias. Y las personas 
que son alérgicas a esta proteína deben evitarla.
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2. ¿Qué papel juegan en la etiqueta limpia los alimentos genéticamente modificados?  

 
SARA VALDÉS: Es fuerte. En México no es un asunto tan grande, pero si nos vamos a Europa, los 
genéticamente modificados son rechazados por los consumidores. Aquí hubo una fuerte campaña en la 
que se capacitó a diputados y senadores, por personal científico, para que entendieran qué era un un 
grano modificado genéticamente. Tenemos que tener a la ciencia que respalda a un producto y recordar 
que siempre hay dos lados. ¿Cuál es el que quieres ver? Recordemos que tenemos a un consumidor que, 
así como escucha un webinar como el que vimos el día de hoy, escucha un webinar con puras tonterías 
y mentiras. Las fake news convencen a la gente. 
 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: En Estados Unidos, inclusive también en términos de etiquetado, le tienen que 
poner al producto que es “libre de GMO”, de soya, de azúcares. En el etiquetado limpio hay tendencias, 
porque no solamente es la regulación, sino la tendencia de avisarle al consumidor qué cosas excluye en 
vez de educar sobre cómo está compuesto. Es un tema muy polémico que genera mucho activismo. El 
consumidor no está preparado para entender la ciencia detrás de desarrollos que puedan ser clasificados 
con ese título. Y entonces, por ahora, busca que no los contenga.  
 

3. ¿Cómo se hace para explicarle a un consumidor que el sello de “alto en calorías” a veces puede 
provenir por adición de fibra o proteína al producto, lo cual no es necesariamente malo? 

 
SARA VALDÉS: Sí. El contenido calórico de un alimento se calcula por las proteínas, los carbohidratos, las 
grasas. Si llegásemos a tener un chocolate relleno con alcohol, lleva alcohol también. Es decir, con todos 
los componentes que aportan energía. Esto no quiere decir que ese componente específico, como la 
proteína, se vaya a usar para energía. Si se va a usar para energía, es malísimo. Porque entonces va a 
haber un decremento en el aporte nutrimental del alimento, porque la persona no está comiendo 
suficiente proteína. La función primordial del organismo es: te mantengo vivo. Si no hay suficiente 
energía, me voy sobre la grasa y sobre la proteína. Pero en un alimento que tiene un alto contenido de 
proteína, el consumidor no lo va a entender mientras tú no le enseñes. Pero le tienes que dar clases de 
nutrición y bioquímica básica para que entienda de dónde viene la energía. No hay un alimento 
perfectamente balanceado. Tenemos que educar a través de flyers, a través del mismo producto: 
informar. Tiene que ser una labor conjunta.  
 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: Lo que se puede hacer es que, si tienen que informar algo, en la parte del 
diseño de la etiqueta coloquen un texto que diga, por ejemplo, de dónde provienen los azúcares. Ahí se 
tiene que describir un poquito para que lo entienda el consumidor. La otra opción sería que en la 
comunicación del producto, si realmente se me fue el tema de la energía, sí valdría la pena explicar de 
dónde viene. Es decir, si tengo una campaña, un flyer en el momento en que lo presento, tendría que 
considerarlo en mi comunicación. Se puede decir: “este alimento contiene fibra que también aporta 
energía”, de forma proactiva. No hay que decir “contiene fibra y por eso mi producto es alto en energía”. 
Entonces, en estos materiales o en las leyendas chiquitas, valdría también la frase que dice “Orientación 
al consumidor”, y explicar que la suma de todos los ingredientes incremente el tema de energía.  
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4. ¿La etiqueta limpia busca no incluir ingredientes complejos de entender o no utilizarlos en la 
formulación del producto? 

 
SARA VALDÉS: No comunicarlos. Pero, además, una de las tendencias es: en lugar de utilizar un 
conservador sintético, uso un conservador natural. Entonces los citratos son de los conservadores que 
están resurgiendo porque son naturales. O sea, hay una serie de compuestos orgánicos presentes en la 
naturaleza que están resurgiendo como aditivos para cubrir la función (lactatos, extracto de Romero 
como antioxidante, entre otros).   
 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: Habría que poner el origen. El ingrediente tiene una función de conservación, 
de color, pero también tiene una propiedad funcional y entonces lo agrego como extracto, lo agrego 
como jugo, y ya sé que dentro de esto va el compuesto, que en este caso me va a dar la función. Hay que 
preguntarse cuáles son las versiones que tengo disponibles de ese ingrediente, cómo me lo están 
entregando: como extracto, como jugo, etc. Y la etiqueta sería limpia porque la gente entiende bien qué 
es.   
 

5. ¿Qué opinión tienen sobre los superalimentos? 
 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: Hay un momento de la vida que requiere que un alimento contenga ciertos 
ingredientes que, a su vez, son nutrimentos. En esos casos sí me gusta decir que tienen un beneficio para 
la salud y que entonces son buenos. Y también pueden ser funcionales. Sin embargo, lo que está mal es 
que el consumidor viva de estos alimentos y los condicione por una dieta que sea balanceada. Y eso llega 
a suceder. ¿Ejemplos? La gente que está buscando incrementar la masa muscular o el rendimiento de 
sus fibras musculares, porque es un deportista por ejemplo, cae mucho con este tema de los Super Foods 
porque quiere ganar tiempo, porque quiere que sean más biodisponibles. Y ahí yo tendría una pregunta: 
¿qué tan bueno sería que el organismo estuviera solamente recibiendo una cosa que va directamente al 
punto de síntesis, que en este caso es el metabolismo, y dé un resultado, cuando normalmente debería 
tener procesos de digestión, de desdoblamiento, etcetera? Aquí sí, sobre estos super foods, tiene que 
haber un dossier científico que explique cómo se deben utilizar y qué efectos causan. Sin llamarles Super 
Foods, cuando hablamos de algunos aminoácidos y aceites esenciales, éstos tienen un impacto muy 
importante en la salud, en la ingestión temprana de ellos pero también al final de la vida, porque ahí 
obviamente nos ayudan como protectores, promueven el crecimiento, etcétera. Inclusive promueven 
inmunidad. Sin embargo, cuando esto se encuentra en una forma, es mejor que esté agregado en un 
alimento que se consume regularmente, que es accesible a la población, a irme a un Super Food, que 
nos da un mercado mucho más pequeño y específico, con presentaciones en cápsulas. Entonces, hoy 
por hoy vemos a muchos jóvenes que justifican su estructura muscular mostrando en Instagram una foto 
de todas las pastillas que consumen, con aceites esenciales, fibras, etc. Y eso a mí no me deja convencido. 
Que estos ingredientes sean parte de un alimento me parece una cosa increíble. Y a los que lo desarrollan, 
tienen que estar haciendo muchos ejercicios de purificación. En términos de tecnología se me hace algo 
muy interesante y algo que se logra bien. En términos de aplicación y de educación hay un camino 
importante que hay que llevar para que la gente los utilice bien.  
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6. En el marco regulatorio para el cumplimiento de productos calidad exportación, ¿como 
empresa necesitamos cumplir con un certificado como planta elaboradora de productos de 
exportación, como producto individual, o hay que tener un certificado de calidad exportación 
por cada ingrediente que utilicemos?  

 
SARA VALDÉS: Depende del país al que se vaya a exportar. Estados Unidos, con las nuevas 
modificaciones que hizo al acto de modernización, exige que tu planta esté auditada y que tenga 
implementado el sistema HACCP y el Sistema de Food Defense. Envían a un auditor de FDA o a un tercer 
autorizado. Van a revisar tu sistema de calidad y ahí van a ver las especificaciones de cada una de tus 
materias primas. Van a revisar la instalación, van a revisar todo. Entonces sí, definitivamente está 
involucrada. Recordemos que el 70% de las exportaciones de alimentos de México van a Estados Unidos. 
Tienes que cumplir con lo que te marca la FDA. Si no, no le vas a vender y tú no le puedes vender un 
alimento adulterado. Adulterado está si lleva materia extraña, si lleva una carga microbiológica por 
arriba de la permitida, si tiene una materia prima no permitida, etc. Entonces hay que cumplir y no 
podemos no entenderlo. La página web de la FDA es bastante amable. Tienen muchos documentos en 
español. Sencillamente hay que leer. Las grandes corporaciones tienen un departamento legal y la 
mediana industria tiene que trabajar en asuntos regulatorios.  
 

7. ¿Siempre que haya un edulcorante como ingrediente se tiene que colocar la leyenda 
precautoria o tiene que tener una cantidad específica para poder declararlo?  

 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: No, por default. Por eso era muy interesante que de repente se nos olvida el 
tema de la estructura del endulzante que estamos utilizando, porque es natural. Pero si alguien lo analiza 
bien y resulta ser que es edulcorante y no está en una presentación adecuada, ya le cayó una leyenda 
precautoria de “contiene edulcorante”. O podría quedar como que infringe porque no la colocó.  
 
SARA VALDÉS: Y entonces empiezan las multas, que pueden ser de miles de pesos. Y nadie quiere eso. 
Y luego hay que quitar los productos y re etiquetarlos, sacarlos de la caja uno por uno y eso implica una 
pérdida económica impresionante.  
 
 

8. El uso de natamicina en lácteos ya tiene mucho tiempo, sin embargo, se sabe que el resabio es 
desagradable. ¿Pueden recomendar otros conservadores naturales para lácteos?  

 
SARA VALDÉS: Nosotros hemos hecho pruebas con natamicina y no hemos notado sabor desagradable. 
Lo hemos hecho en queso panela y quesos frescos. Ahí hay que cuidar mucho la concentración. Si me 
paso de la concentración puede haber sabores desagradables.  
 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: Se podrían considerar las hojuelas de grasa para reemplazar a la natamicina. 
Sabemos que en panificación van muy bien, pero habría que ver si pueden considerarse para lácteos.  
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9. El tema del desarrollo aditivos naturales, por su disponibilidad y precio, parece ser un 
importante. Pero ¿cómo minimizar su impacto en el costo del producto?  

 
RAFAEL PONCE DE LEÓN: Tendrá que ver también cómo y en qué lo quieren utilizar. Si son naturales y, 
por ejemplo en panificados, dicen que la esencia de Romero ayuda a no estar utilizando aceites 
parcialmente hidrogenados. Sin embargo, si se está desarrollando un producto que vaya a un segmento 
C o D, quizás sí realmente el consumidor esté dispuesto a que la innovación la paguemos. A diferencia 
de que muchos de estos productos que vienen con origen natural entran en un segmento más premium, 
salen un poquito del mainstream, porque el consumidor sí quiere esa calidad de alimentos y puede pagar 
por ello. Si lo pone ahí, entonces la ecuación puede salir favorable. Si están pensando utilizarlo en un 
producto donde el valor debe ser mucho más eficiente, es ahí donde podemos sentir que nos cuesta.  
 
SARA VALDÉS: Sí, definitivamente la cuestión de costos hay que abordarla con mucha atención. Un 
colorante sintético puede costar diez veces menos que su equivalente natural. Entonces la parte de 
costos es un punto que no podemos perder de vista. Pero todo es cuestión de educación.  
  
 
 
.  
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3) ¿Por qué hacer “carne vegana” en lugar de utilizar simplemente vegetales?
Julia Cobo: Yo creo que hay que respetar las cualidades de cada alimento, sobre todo en la dieta flexita-
riana. Se respeta lo que el alimento tiene para la salud y socialmente. Yo creo que son alternativas para 
las personas que quieren conservarse sin carne y también para otros consumidores que probablemente 
sí comen carne pero están explorando conocer otros sabores y texturas. Me parece que puede tener esos 
dos potenciales, para esas personas que han hecho la elección de no consumir carne y para aquellos que 
quieren probar cosas nuevas en su alimentación. Plant-based es todo el reino vegetal que podemos con-
sumir y es el rescate justo del valor que tienen los tomates, las leguminosas y los cereales integrales, por 
ejemplo, en la dieta.

Valeria Ortiz: Yo creo que es un tema que hay que explorar porque yo también me he hecho esa pregunta. 
En mi casa, por ejemplo, la gente que no puede comer carne o no quiere, extraña su carne a la boloñesa o 
extraña las hamburguesas, y las de frijol le parecen horribles. Se extraña ese sabor, esa experiencia. Quieren 
ver, sentir, saborear, oler algo como lo que comían antes. 

4) ¿Hay alguna norma que permita el uso del claim “plant-based”? 
Julia Cobo: Al menos en México, no, la norma 086 es la que estaría más cercana, pero no es específica. Al-
gunas empresas que promueven la tendencia plant-based no tienen claridad de lo que significa, entonces no 
hay ni claridad en el concepto. Para algunos significa quizá vegano, para otros significa quizá leguminosas, 
para otros significará lo que venga del reino vegetal.

Valeria Ortiz: No hay ni definición, entonces eso deja mucha oportunidad.

5) ¿En la presentación hablan de plant based como frescos o como procesados? ¿Cuál es esa diferenciación?
Julia Cobo: En realidad como no hay una claridad en el concepto, justo como lo acabamos de decir, plant-ba-
sed puede ser desde lo fresco y lo que se produce. Si yo en el jardín de mi casa siembro tomates o frijoles eso 
puede considerarse plant based. Como no hay una estandarización en ese concepto, es muy amplio, puede 
ir desde esa producción hasta los procesados, donde se utilizan muchos aditivos para lograr ese análogo a 
otros productos. Entonces las empresas que están produciendo ese tipo de análogos están teniendo un reto, 
justo porque tienen que hacer uso de muchos aditivos que en este momento de la tecnología de alimentos se 
están enfrentando a la transparencia de los ingredientes, a esta tendencia de etiqueta limpia.

6) ¿Cómo se puede llegar a una equivalencia de proteína vegetal saludable, sin elevar carbohidratos o 
grasas?
Julia Cobo: Se parece al ejemplo que pusimos del vegetariano de segunda generación. La vaca come pasto 
y yo me como la vaca: soy vegetariano de segunda generación. Que es lo que sucede con la mayor parte de 
las dietas universales. La dieta en México se ha basado en maíz y frijoles y eso hace que la combinación de 
las proteínas del maíz y del frijol tengan una mayor calidad. En Medio Oriente, arroz con garbanzos o arroz y 
lentejas. En Europa, trigo y garbanzos, por ejemplo. Entonces es justo esa combinación de leguminosas con 
cereales para complementar la calidad de las proteínas. Pero la pregunta además hace referencia a no incre-
mentar carbohidratos. Y si haces esas combinaciones, tanto las leguminosas como los cereales, son fuente 
de carbohidratos. Solo que hay que diferenciar los carbohidratos. Porque hay carbohidratos simples, como la 
sacarosa, y hay carbohidratos como complejos como los que tienen las leguminosas y los cereales integrales 
que no dada más es fibra.


