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Fluoride (F) is present in many foods but mainly in those with high-water content. Fruit
juices and nectars are important fluoride dietary sources, especially in children and
adolescents, due to the high consumption. This anion is an hormetine, low exposures are
beneficial but high intakes may pose health risks. Therefore, the European Food Safety
Authority (EFSA) has established a Tolerable Upper Intake Level (UL).

The objective of this study was to determine the fluoride content in 90 samples of juices
and nectars representative of the market and to estimate and evaluate the dietary exposure
to fluoride, considering variables such as flavor, type of product, origin and type of
production. Fluoride determination by potentiometry using an ion-selective electrode
showed that juices contain lower levels of fluoride (0,19 mg/L) compared to juices from
concentrate (0,43 mg/L) and nectars (0,36 mg/L). Also, organic beverages are richer in

this hormetine.

In all three consumption scenarios (200, 400 and 600 mL/day) the Estimated Daily
Intakes (EDI) of fluoride are highest for juices from concentrate followed by nectars and
juices. The consumption of 200 ml/day contributes with 0,086 mg F/L (5,73% of the UL);
0,038 mg F/L (2,53% of the UL) and 0,072 mg F/L (4,8% of the UL) for juices from
concentrate, nectars and juices, respectively. In view of these results, in the case of
children, it is recommended a moderate the consumption of these beverages and to

prioritize juices.
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El fluoruro (F) est4 presente en numerosos alimentos, principalmente en aquellos con alto
contenido en agua. Los zumos y néctares de frutas son importantes fuentes dietéticas,
especialmente en nifios y adolescentes por su elevado consumo. Este anidon es una
hormetina beneficiosa a dosis bajas, pero cuya ingesta elevada puede suponer riesgos. Por
ello, la European Food Safety Authority (EFSA) ha establecido un Nivel Maximo de
Ingesta Tolerable (UL).

El objetivo del estudio fue determinar el contenido de fluoruro en 90 muestras de zumos
y néctares representativas del mercado y estimar y evaluar la exposicion dietética a
fluoruro, considerando variables como sabor, tipo de producto, origen y tipo de
produccion. La determinacion mediante potenciometria empleando un electrodo de ion
selectivo mostré que las bebidas refrescantes de zumos de frutas son las que menos
fluoruro contienen (0,19 mg/L) en comparaciéon con los zumos a partir de concentrado
(0,43 mg/L) y néctares (0,36 mg/L). Asimismo, las bebidas ecologicas son mas ricas en

esta hormetina.

En los tres escenarios de consumo (200, 400 y 600 mL/dia) las Ingestas Diarias Estimadas
(IDE) de fluoruro son superiores para zumos a partir de concentrado seguidos de néctares
y bebidas refrescantes. El consumo de 200 ml/dia aporta 0,086 mg F/L (5,73% del UL);
0,038 mg F/L (2,53% del UL) y 0,072 mg F/L (4,8% del UL) para los zumos a partir de
concentrado, néctares y bebidas refrescantes, respectivamente. Ante estos resultados se
recomienda moderar su consumo en nifios y elegir, preferentemente, bebidas refrescantes

de zumos de frutas.
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La dieta es fuente de exposicion a multiples compuestos de interés nutricional pero
también toxicoldgico. Los riesgos asociados a la exposicion a sustancias toxicas deben de
ser monitorizados y evaluados para garantizar la seguridad alimentaria. El analisis del
riesgo sigue varias fases como son la identificacion del peligro, la caracterizacion de este,
la estimacion de la exposicion y la caracterizacion del riesgo. Ademas, este andlisis debe

acompafiarse de una correcta gestion y comunicacion del riesgo (1).

El fluoruro es un anién que se encuentra de manera natural en el medio ambiente y los
alimentos y que se comporta como hormetina, es decir, es beneficioso a dosis bajas y
toxico a dosis altas (2,3). Tiene un papel importante en la prevencion de caries dentales.
Su afinidad por el calcio facilita su combinacion con la hidroxiapatita generando
fluorohidroxiapatita que es mas resistente al acido y evita la desmineralizacion de los
dientes (4, 5, 6). En los huesos también ejerce un efecto positivo evitando el desarrollo

de osteoporosis (7).

Ca10(PO4)s(OH)2 + 2F- <> Cai10(PO4)s + 20H-

La exposicion cronica a dosis elevadas de fluoruro produce problemas de salud como la
fluorosis dental que cursa con aumento de la porosidad del esmalte y la aparicion de
moteado (8). También provoca fluorosis esquelética, ya que reduce la resistencia Osea,

aumentando el riesgo de padecer fracturas (3).

Para minimizar los riesgos dietéticos derivados de una ingesta excesiva, la European Food
Safety Authority (EFSA) ha establecido el Nivel Maximo de Ingesta Tolerable (Tolerable
Upper Intake Level) (UL) para distintos grupos de edades (Tabla 1) que se entiende como
la cantidad maxima de fluoruro que se puede ingerir diariamente a lo largo de toda la vida

sin que suponga un riesgo para la salud del consumidor (9).

Tabla 1. Valores de Nivel Maximo de Ingesta Tolerable (UL) para poblacion
infantil y adolescente (9)

7all 1a3 4a6 T7a8 9al4 15a 17
Edad meses anos anos anos anos anos
UL (mg/dia) ND 1,5 2,5 2,5 5 7

*ND: No Disponible
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Diversos grupos de alimentos han sido identificados como fuentes dietéticas de fluoruro,

sin embargo, son escasos los estudios que evaltan el riesgo derivado de la presencia de

esta hormetina en zumos y néctares de frutas (5). Estas bebidas pueden presentar

diferentes denominaciones seguin sus ingredientes o procedimientos de elaboracion. En

Espaia, las especificaciones para cada una de ellas se encuentran recogidas en los Reales

Decretos 781/2013 y 650/2011 (Tabla 2).

Tabla 2. Denominaciones de los zumos y néctares de frutas (10,11)

Zumo de frutas a partir

de concentrado

(Imagen 1)

Néctar de frutas

(Imagen 2)

Bebida refrescante de

zumos de frutas

(Imagen 3 y 4)

El producto obtenido al reconstituir zumo de frutas concentrado definido
en el punto 3 con agua potable que cumpla los criterios establecidos en el
RD 140/2003 por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad

del agua de consumo humano.

El producto susceptible de fermentacion, pero no fermentado que:

a) se obtenga por adicion de agua con o sin adicion de azlicares y/o de miel
a los productos definidos en los puntos 1 a 5, al puré de frutas, y/o al puré
de frutas concentrado, y/o a una mezcla de estos productos, y

b) sea conforme al anexo IV.

Las bebidas refrescantes podran contener cualquiera de los ingredientes
siguientes, los cuales deberan cumplir con su correspondiente normativa:
agua de consumo humano, agua preparada, agua mineral natural o de
manantial, anhidrido carbonico, azucares, zumos, purés, disgregados de
frutas o de vegetales o sus mezclas, jarabe compuesto o preparado basico,
extracto de fruta, de vegetales o ambos, cafeina y quinina y aditivos y

aromas autorizados.

En concreto las bebidas de zumos de frutas se caracterizan por contener

zumos, purés, disgregados de frutas o sus mezclas.

El etiquetado de estos productos (Imagen 1-4) informa de los ingredientes y también

indica su denominacién comercial, es decir, el proceso de fabricacion. Sin embargo,

ninguno de los etiquetados refiere los niveles de fluoruro, ya que la legislacion no recoge

la obligatoriedad de indicar su contenido en estos alimentos o la procedencia del agua

empleada en su elaboracion (11).
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Imagen 1. Etiquetado de una muestra de  Imagen 2. Etiquetado de una muestra de
zumo de fruta a partir de concentrado. néctar.
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Respecto al perfil de los consumidores, los nifios y adolescentes son identificados como
los grupos poblacionales que més consumen zumos y néctares de frutas (12). Segln el
Informe de Consumo Alimentario en Espafia, Canarias es la Comunidad Auténoma con
mayor consumo per capita de estos alimentos, estando por encima de la media nacional

(Figura 1) (13-15).

Figura 1. Datos del Informe de Consumo Alimentario en Esparia sobre zumos y
néctares (13-15).

2018 I

2 |
e 2019
< |
2020 | l
0 2 4 6 8 10 12 14
Consumo per capita (L/persona/afio)
2020 2019 2018
@ Canarias 13,2 12,75 12,79
DEspana 82 8,08 8,6



Fluoruro en zumos y néctares: Evaluacion del riesgo

Universidad
de La Laguna

2. Objetivos

Determinar los niveles de fluoruro en diferentes zumos y néctares comercializados
en Canarias en funcién de su sabor, denominacién comercial, origen y tipo de
produccion.

Estimar la Ingesta Diarias Estimada (IDE) de fluoruro en diferentes escenarios de
consumo.

Evaluar el riesgo en base a los valores UL establecidos para la poblacion infantil
y adolescente.

Proponer recomendaciones respecto al consumo para minimizar los riesgos.
Disefiar una campafa de comunicacion del riesgo que permita divulgar el

conocimiento sobre este peligro.
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3. Material y método

3.1. Muestras

90 muestras de zumos y néctares de tres sabores (manzana, melocotén y piia) han sido
analizadas. El sabor manzana (N=30) se comercializa mayoritariamente en zumo;
melocoton (N=30) y pifia (N=30) en néctar, zumo y bebida refrescante de zumo de frutas
(Figura 2). Se compraron seis marcas comerciales distintas y representativas del mercado
canario entre enero y abril de 2022, solo una de ella es de produccion local (Tenerife). 15
de estas 90 muestras son zumos ecologicos elaborados en territorio peninsular espafiol,
concretamente en Murcia. No se analizaron productos ecoldgicos producidos en Canarias

por no encontrase comercializados.

Figura 2. Muestras analizadas clasificadas en funcion del sabor y marca.

[ 90 muestras ]
Manzana Melocotén Pifa
30 muestras 30 muestras 30 muestras
33,33% Bebida refrescante de zumo de frutas 16,67% Bebida refrescante de zumo de frutas
16,67% Bebida refrescante de zumo de frutas o ’ y
33,33% Zumo de frutas a partir de concentrado 50% Zumo de frutas a partir de concentrado
[ 83,33% Zumo de frutas a partir de concentrado ] ( 33,33% Néctar de frutas ] 33,33% Néctar de frutas J
. )
Marca A Marca A Marca A
5 muestras 5 muestras 5 muestras
—— —
Y 0 -
Marca B Marca B Marca B
5 muestras 5 muestras 5 muestras
P — P— P————
Marca C Marca C Marca C
5 muestras 5 muestras 5 muestras
N — J —
) Y -
Marca D Marca D Marca D
5 muestras 5 muestras 5 muestras
Marca E Marca E Marca E
5 muestras 5 muestras 5 muestras
-~ @ -
O O -
Marca F Marca F Marca F
5 muestras 5 muestras 5 muestras

3.2. Tratamiento de las muestras

Todas las muestras fueron agitadas para homogeneizar su contenido antes de tomar tres
alicuotas de 25 mL que se afiadieron a un recipiente plastico con ayuda de una jeringuilla
del mismo material. A continuacion, se agregaron 5 mL de acido ortofosforico (H3POs)
0,75 M (51 mL de H3PO4 al 85% (Sigma Aldrich, Alemania) en 1 L de agua destilada)
como disolucién tampdén encargada de ajustar pH, fuerzas idnicas y eliminar

interferencias (Figura 3) (16).

Todo el material utilizado era de plastico y no de vidrio porque por su composicion puede

absorber el fluoruro e interferir (2).
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Figura 3. Analisis de las muestras.

-
MEDICION DEL
POTENCIAL

Tiempo empleado en el anailisis de una muestra: 20 min

3.3. Determinacion de fluoruro

Se usé el método potenciométrico
(potenciometro ~ CRISON,  GLP22,
Espana) con ion selectivo de fluoruro

(HACH, ISE F- 9655C, Espaia). Para i

O s (& v Br

Potenciémetro 2

g L

garantizar la homogeneidad de la
I

muestra se utilizé un agitador magnético

¢

(Selecta Agimatic-E, Espaia).

Imagen 5. Potenciémetro y electrodo ion
fluoruro selectivo.

Primero se determind el potencial de las
disoluciones patron cuyas concentraciones oscilaban entre 10! y 10° M de fluoruro
sodico (NaF), para obtener diferentes rectas de calibrado (Imagen 6) que conviertan en
niveles del ion los potenciales de las muestras (17). Para prepararlas se pesaron 0,428 g
de NaF (Sigma Aldrich, Alemania) en la balanza de precision (METTLER TOLEDO,

Espafia) y se disolvio en 1 L de solucion tampon, a partir de ella se hicieron disoluciones

seriadas.
Imagen 6. Recta de calibrado.
0,00
0,0000 1,0000  2,0000  3,0000  4,0000 5,0000  6,0000
~ -100,00
G
E 20000 . .
= Poss
g-3000 L o
= Y 2
= -400,00 o
y =57,05x - 475,58
-500,00 R?=0,9984
pF
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3.4. Analisis estadistico

Se uso el programa GraphPad Prism 8.0.1 para identificar diferencias estadisticamente
significativas (p<0,05) en funcion del sabor, marca comercial, denominacion y tipo de
produccion. Como los datos no seguian una distribucién normal se aplicd un test no

paramétrico de variable independiente, el test de Mann-Whitney.

3.5. Estimacion y Evaluacion de la exposicion dietética

Las Ingestas Diarias Estimadas (IDE) se calcularon mediante la Ecuacion 1:

Ecuacion 1. Ecuacion para la estimacion de la Ingesta Diaria Estimada.

[ IDE = Concentracion de fluoruro (mg/L) - Volumen de zumo/néctar consumido (L) ]

Para evaluar las IDEs y caracterizar el riesgo se ha valorado su contribucion al UL

(Ecuacion 2).

Ecuacion 2. Ecuacion para el calculo del porcentaje contribucion de la IDE al UL.

%wuL = 2F . 100
oY T UL

11
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4. Resultados y discusion

4.1. Concentracion de fluoruro

Los resultados obtenidos para cada sabor, denominacion comercial, origen y tipo de

produccion se encuentran recogidos en las Tablas 3-6 y Figuras 4-9.

Tabla 3. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares

de distintos sabores.

Fluoruro (mg/L)
Sabor N (90)
Media Minimo Maximo
Manzana 30 0,36 0,11 1,14
Melocoton 30 0,31 0,06 0,72
Pifia 30 0,42 0,20 1,10

Figura 4. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares de distintos sabores.

0.8
0.358 0.419
—~ 0.6+
d 0.307
(=]
E
0 0.4-
2
o
3
Y 0.2
0.0 r r T
> ¢
S O Q\e"
\,s»‘i‘y M
N
“fo

Los zumos y néctares de pifia presentan una mayor concentracion de fluoruro (0,42
mg/L), aunque el valor méximo se determind en los de manzana (1,14 mg/L). En cinco
de las seis marcas estudiadas, el sabor pifia tiene un mayor contenido en fluoruro (Figura
5). Segun el andlisis estadistico, existen diferencias significativas entre el sabor pifia y los

otros dos.

Asimismo, se aprecian diferencias significativas entre las marcas comerciales
probablemente debidas a que estas bebidas no son elaboradas en el mismo lugar. Todas
excepto la A y la C son fabricadas en Murcia, pero las materias primas no son las mismas

tal y como se refleja en el listado de ingredientes (Figura 6).

12
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Figura 5. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares de tres sabores diferentes y

seis marcas comerciales.
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Figura 6. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares segun la marca comercial.
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Las muestras también se analizaron en funcion de la denominacion comercial de los RD

781/2010 y 650/2011 (Tabla 4, Figura 7).

Se observa como las bebidas refrescantes de zumos de fruta, independientemente del
sabor, son las que menos fluoruro contienen, mostrando diferencias significativas con las
otras. Se sospecha que su elaboraciéon con un 50% de zumo o puré de fruta y otros
componentes mencionados en la Tabla 2 contribuye a que la cantidad de agua que

contienen sea inferior a la de las otras bebidas en las que no se indica el contenido en

fruta.

13
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Tabla 4. Concentracion de fluoruro segun la denominacion comercial.

Denominacién comercial N Fluoruro (mg/L)
Media Minimo | Maximo

Manzana (N=30)
Zumo de frutas a partir de concentrado 25 0,39 0,11 1,14
Bebida refrescante de zumo de frutas 5 0,18 0,17 0,20

Néctar de frutas 0 - - -

Melocotén (N=30)
Zumo de frutas a partir de concentrado 10 0,31 0,14 0,44
Bebida refrescante de zumo de frutas 10 0,19 0,06 0,33
Néctar de frutas 10 0,43 0,16 0,72

Pifia (N=30)
Zumo de frutas a partir de concentrado 20 0,52 0,24 1,10
Bebida refrescante de zumo de frutas 5 0,21 0,20 0,22
Néctar de frutas 5 0,23 0,22 0,24
Total de muestras (N=90)

Zumo de frutas a partir de concentrado 55 0,43 0,11 1,14
Bebida refrescante de zumo de frutas 20 0,19 0,06 0,33
Néctar de frutas 15 0,36 0,16 0,72

Figura 7. Concentracion de fluoruro en diferentes tipos de zumos y néctares de frutas.

1.09

0.8+ 0.426
0.6 0.362

|

0.190

Fluoruro (mg/L)

0.2+

0.0
OBebida refrescante de zumo de frutas OZumo de frutas a partir de concentrado ONéctar de frutas

El contenido en fruta no estd indicado en el 50% de los envases, ninguno de néctares ni
bebidas refrescantes porque en ellos la legislacion si lo obliga. En ocasiones las
denominaciones comerciales de estas bebidas no son claras, dando lugar a errores porque

incorporan términos que no estan recogidos en la legislacion.

La Tabla 5 y la Figura 8 comparan los niveles de fluoruro en base al origen de las
muestras y se pone de manifiesto la importancia del lugar de elaboracion de estas bebidas.

Se sospecha que el agua empleada en el proceso productivo condiciona los niveles de

14
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fluoruro en el producto final. Las bebidas fabricadas en Canarias, en concreto Tenerife,
tienen unos niveles de fluoruro superiores a las elaboradas en la Peninsula Ibérica.
Canarias es una region volcéanica cuyo suelo poroso y permeable hace que sus fuentes de
agua sean ricas en este anioén (0,35-6,94 mg/L) (8,18). Cuatro de las cinco marcas
originarias del territorio espafiol peninsular son producidas en Murcia que es una region
en la que las aguas presentan niveles de fluoruro inferiores a 0,6 mg/L, lo que permitiria

explicar esta relevante diferencia (19).

Tabla 5. Concentracion de fluoruro segun el lugar de
fabricacion de cada sabor.
Localizacion N (90) Fluoruro (mg/L)
Media Minimo | Maximo
Manzana
Tenerife, Canarias 5 1,03 0,99 1,14
Peninsula 25 0,22 0,11 0,49
Melocotén
Tenerife, Canarias 5 0,67 0,62 0,72
Peninsula 25 0,23 0,06 0,44
Pifa
Tenerife, Canarias 5 0,90 0,77 1,10
Peninsula 25 0,32 0,20 0,79

Figura 8. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares de frutas en funcion del lugar

de fabricacion.
1.5

1.0 T

0.5+ 0.259

Fluoruro (mg/L)

Meéxico posee regiones con fluorosis endémica y, por ello, se han estudiado los niveles
de fluoruro en zumos de diferentes frutas fabricados por compaiiias locales. En el caso

del sabor manzana, las bebidas canarias (1,03 mg/L) presentan unos niveles notablemente

15
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superiores a las mexicanas (0,34-0,87 mg/L) y en el sabor pifia se llegan a duplicar los
niveles (5). Por tanto, a pesar de ambas ser regiones de fluorosis endémicas los niveles
de fluoruros en los zumos y néctares canarios son mayores. Esto se puede deber a que la
concentracion en las aguas de Tenerife (0,35-6,94 mg/L) es ligeramente superior a la de

las aguas de algunas zonas de México (4,8 mg/L) (8).

También se tuvo en cuenta el tipo de produccion. Independientemente del sabor, los
zumos y néctares ecologicos presentan una mayor riqueza de fluoruro frente a los de

produccion convencional (Tabla 6, Figura 9).

Tabla 6. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares de frutas
convencionales y ecologicos procedentes de la region de Murcia.
Fluoruro (mg/L)
Tipo de produccion N (60)
Media Minimo Maximo
Manzana
Ecologico 5 0,47 0,44 0,49
Convencional 15 0,17 0,11 0,23
Melocotén
Ecologico 5 0,42 0,41 0,44
Convencional 15 0,22 0,14 0,33
Piiia
Ecologico 5 0,57 0,43 0,79
Convencional 15 0,28 0,22 0,39

Figura 9. Concentracion de fluoruro en zumos y néctares producidos en Murcia segun

el tipo de produccion.
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Una vez se conocen los niveles de fluoruros en zumos y néctares de frutas puede surgir
la pregunta de si es mejor consumir estas bebidas o agua, ya sea envasada o de
abastecimiento, considerando exclusivamente el riesgo asociado a la exposicion a esta

hormetina.

El agua es la principal fuente de aporte de fluoruro, especialmente en Canarias donde sus
elevados niveles en el agua de abastecimiento se asocian con riesgos para la salud, ya que
superan habitualmente el valor paramétrico 1,5 mg/L establecido por el RD 140/2003
(20). Por este motivo, se puede concluir que el consumo de zumos y néctares en
cualquiera de las denominaciones comerciales estudiadas expone al consumidor a menos
fluoruro que el agua de abasto. Sin embargo, si se considera el agua envasada la respuesta
no es tan evidente. Segin la marca comercial, los niveles de fluoruro suelen oscilan entre
0,24 y 0,62 mg/L. Por ello, el consumo de aquellas aguas envasadas con bajo nivel del
anion expone al consumidor a ingestas de fluoruro inferiores a las procedentes del

consumo de los zumos y néctares analizados (2).

Por otro lado, considerando que un canario consume al afio 13,2 L de zumos y néctares,
la cantidad de fluoruro ingerida a partir de estas bebidas varia entre 2,51 mg/afio en el
caso de las bebidas refrescantes de zumos de frutas y 5,67 mg/afio para los zumos a partir
de concentrado (7abla 7). Asimismo, si se considera el escenario de concentracion
maxima de fluoruro en los zumos a partir de concentrado, se podria llegar a ingerir 15 mg
de este anion, lo cual es un riesgo potencial ya que esta hormetina también sera aportada
por otras fuentes dietéticas. Sin duda, el consumidor debe ser advertido de que su

exposicion dietética a fluoruro puede verse incrementada por el consumo de estas bebidas.

Tabla 7. Ingesta Dietética anual de fluoruro en Canarias segun la

denominacion comercial.

Fluoruro (mg/aiio)
Denominaciéon comercial
Media Minimo | Maximo
Zumo de frutas a partir de concentrado 5,67 1,45 15,05
Bebida refrescante de zumo de frutas 2,51 0,79 4,36
Néctar de frutas 4,75 2,11 9,50
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Se evalua el riesgo asociado al consumo de zumos y néctares de frutas en poblacion

infantil y adolescente en tres escenarios de consumo diferentes (200, 400 y 600 ml/dia,

es decir, 1, 2 y 3 bricks individuales/dia) (Tabla 8-13).

Tabla 8. IDE segun la denominacion comercial para 200 mL/dia.
IDE (mg/dia)
Denominacion comercial
Media Minimo Maximo
Zumo de frutas a partir de concentrado 0,086 0,022 0,228
Bebida refrescante de zumo de frutas 0,038 0,012 0,066
Néctar de frutas 0,072 0,032 0,144

Tabla 9. Porcentaje de contribucion de las IDEs al UL segun la denominacion

comercial para una ingesta de 200 mL/dia.

% UL
Edad Zumo de frutas a partir de Bebida refrescante de zumo P Gl
concentrado de frutas
Media | Minimo | Maximo | Media | Minimo | Maximo | Media | Minimo | Maximo

7 a 11 meses - - - - - - - - -

1 a 3 aiios 5,73 1,47 15,2 2,53 0,8 44 4,8 2,13 9,6

4 a 6 afios 3,44 0,88 9,12 1,52 0,48 2,64 2,88 1,28 5,76

7 a 8 aiios 3,44 0,88 9,12 1,52 0,48 2,64 2,88 1,28 5,76

9 a 14 afios 1,72 0,44 4,56 0,76 0,24 1,32 1,44 0,64 2,88
15a17 afos | 1,23 0,31 3,26 0,54 0,17 0,55 1,03 0,46 2,06

El consumo de 200 mL de zumo o néctar de fruta al dia no deberia suponer un riesgo para
la poblacion infantil ni adolescente pues el porcentaje de contribucion en los diferentes

intervalos de edad es similar o inferior al 5%.

Independientemente de la edad del individuo, los zumos de frutas a partir de concentrado,
seguidos de los néctares, son las bebidas que presentan un mayor porcentaje de
contribucion al UL de fluoruro. Esta tendencia se observara para todos los diferentes

escenarios de consumo planteados.

El Comité Cientifico de la organizacion “5 al dia” promueve el consumo de cinco piezas
de fruta y verduras al dia, pero advierte que una de estas raciones puede ser sustituida por

un vaso (200-250 mL) de zumo 100% o a partir de concentrado (21, 22). Segin esta
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recomendacion, en el consumidor de 200 ml/dia los niveles de fluoruro en estas bebidas

no supondria un riesgo.

Tabla 10. IDE segun la denominacion comercial para 400 mL/dia.
IDE (mg/dia)
Denominacién comercial
Media Minimo Maximo
Zumo de frutas a partir de concentrado 0,172 0,022 0,228
Bebida refrescante de zumo de frutas 0,076 0,024 0,132
Néctar de frutas 0,144 0,064 0,288

Tabla 11. Porcentaje de contribucion de las IDEs al UL segun la denominacion

comercial para una ingesta de 400 mL/dia.

% UL
Edad Zumo de frutas a partir de Bebida refrescante de zumo P Gl
concentrado de frutas
Media | Minimo | Maximo | Media | Minimo | Maximo | Media | Minimo | Maximo

7 a 11 meses - - - - - - - - -

1 a 3 aiios 11,46 2,94 304 5,06 1,6 1,6 9,6 4,27 19,2

4 a 6 afios 6,88 1,76 18,24 3,04 0,96 0,96 5,76 2,56 11,52

7 a 8 aiios 6,88 1,76 18,24 3,04 0,96 0,96 5,76 2,56 11,52
9 a 14 afios 3,44 0,88 9,12 1,52 0,48 0,48 2,88 1,28 5,76
15a17 aios | 2,46 0,62 6,52 1,08 0,34 0,34 2,06 0,91 4,11

En este escenario hay situaciones donde los niveles de fluoruro en los zumos de frutas a
partir de concentrado y los néctares contribuyen con casi el 10% del UL en niflos de 1 a
3 afios. En este rango de edad el consumo de 400 mL de estas bebidas podria suponer un
riesgo para la salud si el resto de la dieta es rica en esta hormetina, especialmente en zonas
de fluorosis endémica como Canarias. En este territorio el consumo de aguas de abasto
puede exponer al ciudadano a niveles de ingesta de fluoruro cercanos o superiores al UL,

lo que se traduce en un potencial riesgo para su salud.

Sin embargo, en el caso de las bebidas refrescantes de zumos de frutas también se observa
el porcentaje de contribucion al UL mads elevado en nifios de 1 a 3 afios, aunque apenas

supera el 5%, practicamente la mitad de lo que aportan los otros dos tipos de bebidas.
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Tabla 12. IDE segun la denominacion comercial para 600 mL/dia.
IDE (mg/dia)
Denominacién comercial
Media Minimo Maximo
Zumo de frutas a partir de concentrado 0,258 0,066 0,684
Bebida refrescante de zumo de frutas 0,114 0,036 0,198
Néctar de frutas 0,216 0,096 0,432

Tabla 13. Porcentaje de contribucion de las IDEs al UL segun la denominacion

comercial para una ingesta de 600 mL/dia.

% UL
Edad Zumo de frutas a partir de Bebida refrescante de zumo P Gl
concentrado de frutas
Media | Minimo | Maximo | Media | Minimo | Maximo | Media | Minimo | Maximo

7 a 11 meses - - - - - - - - -

1 a 3 aiios 17,2 4.4 45,6 7,6 24 13,2 14,4 6,4 28,8

4 a 6 afios 10,32 2,64 27,36 4,56 1,44 7,92 8,64 3,84 17,28

7 a 8 aiios 10,32 2,64 27,36 4,56 1,44 7,92 8,64 3,84 17,28
9 a 14 afios 5,16 1,32 13,68 2,28 0,72 3,96 4,32 1,92 8,64
15a 17 aios | 3,69 0,94 9,77 1,63 0,51 2,83 3,09 1,37 6,17

En este ultimo escenario (600 mL/dia), los individuos con edades comprendidas entre 1
y 3 afios consumen alrededor del 15% de los niveles de referencia y los de 4 a 8 afios en
torno al 10%. Con estos porcentajes de contribucion la afectacion de la salud del nifio va
a depender del resto de fuentes dietéticas de fluoruro a las que esté expuesto y de la

cronicidad de la exposicion.

El consumo de 600 mL al dia de zumo de fruta a partir de concentrado, considerando el
nivel maximo de fluoruro determinado en el sabor manzana, aportaria casi 50% del UL

lo que se traduce en un riesgo real si la exposicion es cronica.

En el caso de los adolescentes, en los tres escenarios estudiados, el porcentaje de
contribucion de las IDEs al UL de fluoruro es significativamente inferior al observado
para el del resto de las edades. La ingesta de este anion a partir de estas bebidas es inferior
al 5% del UL, excepto si se consideran los niveles maximos de fluoruro en zumos a partir
de concentrado y néctares de fruta para los casos de consumo de 600 ml/dia donde se

acerca al 10%.
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4.3. Recomendaciones para la minimizacion del riesgo

1. Moderar el consumo de estas bebidas en la poblacioén infantil de regiones de
fluorosis endémica como Canarias para minimizar el riesgo derivado de la ingesta
excesiva de fluoruro.

2. Priorizar la accesibilidad a bebidas refrescantes de zumos de frutas frente a zumos
a partir de concentrado y néctares en colegios y maquinas expendedoras.

3. Regular la obligatoriedad de indicar el contenido el fluoruro en los alimentos,
especialmente en estas bebidas que son consumidas por nifios y adolescentes.

4. Invitar a la industria a optimizar el etiquetado de estos productos mejorando la

informacién al consumidor.

4.4. Propuesta de campaifa para la comunicacion del riesgo

La evaluacion del riesgo debe de acompanarse y seguirse de una correcta gestion y
comunicacion. Las campanas educativas con material fisico y digital tienen por objeto
comunicar el riesgo asociado a un determinado peligro alimentario, en este caso la
excesiva ingesta de fluoruro. Una propuesta de campafia podria considerar como
poblacion diana a los pediatras, padres y educadores. Los entornos para su divulgacion
pueden ser diversos (consultas pediatricas, comedores escolares, maquinas expendedoras,
redes sociales, entre otros). La Imagen 7 muestra una propuesta de campaiia divulgativa

sobre los riesgos del exceso del fluoruro dietético.
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Imagen 7. Cartel informativo sobre los riesgos asociados a una excesiva ingesta de
Sfluoruro.

{QUE ES EL FLUORURO?

Es un anion que se encuentra de manera natural en los
alimentos.
A DOSIS BAJAS en necesario ya que evita el
desarrollo de caries y osteoporosis
A DOSIS ALTAS puede suponer un riesgo,

produciendo fluorosis esquelética y dental (Imagen I). Imagen . Fluorosis dental.

V 4
¢SABES CUANTO FLUORURO PUEDES INCERIR DIARIAMENTE?
Entre 0,1 y 0,12 mg/kg pesol/dia (Nivel Maximo de Ingesta Tolerable) (UL)

Tabla 1. Valores del Nivel Maximo
F“ENTES oa FL“OR“RO de Ingesta tolerable para poblacion
A infantil.
o oEe |_ﬁ Edad UL (mg/di
e Zumos y néctares de frutas. N2 a (mgldia)
. Té @ 7 a || meses ND
. Ca.fé | a3 anos 1,5
* Suplementos dietéticos. 426 ari\os 2,5
* Enjuagues bucales. 7a8 anos 2,5
* Pasta de dientes. 9 a 14 afios 5
152 17 anos 7

*ND: No Disponible

El hombre consume fluoruro a partir de distintos alimentos, especialmente el agua.
* Zumos y Néctares son fuentes dietéticas de fluoruro.

400 ml/dia

10% de la UL en algunos
rangos de edad.

PUEDE SUPONER UN
RIESGO.

RECOMENDACIONES PARA POBLACION
INFANTIL

* Moderar el consumo y limitarlo a | brick/dia (200 ml/dia) de zumos y
néctares.

Elegir preferentemente zumos frente a los concentrados porque sus niveles de
fluoruro suelen ser inferiores.
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1. Los zumos y néctares de frutas deben ser considerados una importante fuente
dietética de fluoruro para la poblacion infantil, especialmente en menores de 8
anos.

2. Las bebidas refrescantes de zumos de frutas destacan por presentar menor riqueza
en fluoruro.

3. Zumos y néctares, aunque son nutricionalmente atractivos por ser elaborados a
partir de frutas, pueden exponer al consumidor a ingestas elevadas de fluoruro si
son consumidos en exceso y de forma cronica.

4. Las bebidas elaboradas en Canarias presentan mayores concentraciones de
fluoruro que las producidos en territorio peninsular por lo que la geologia de las
islas y la riqueza de este anion en sus aguas se identifica como factor
condicionante del F en estos alimentos.

5. Las Ingestas Diarias Estimadas (IDEs) en los diferentes escenarios de consumo
planteados son inferiores al valor del Nivel Méximo Tolerable (UL) para todos
los rangos de edad estudiados. Solo en los nifios entre 1 y 3 afios se detectan
porcentajes de contribucion de la IDE al UL mas elevados, aunque inferiores al
20%.

6. La evaluacion del riesgo en base a los valores UL para fluoruro establecidos para
la poblacion infantil sugiere reducir la exposicion dietética a esta hormetina
eligiendo bebidas refrescantes de zumos de frutas frente a néctares y zumos a
partir de concentrado. Asimismo, se recomienda moderar el consumo de estas

bebidas e intentar limitarlo a 200 mL/dia para minimizar la exposicion dietética.
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Tabla 14. Informacion sobre las muestras sabor manzana analizadas.

Denominacion comercial Marca Lote Precio Ingredientes
Manzana
Zumo de manzana a partir de concentrado A L127740212 2,21 €/L Zumo.de mal.lzana a pgrtlr. de concen.trado, a01c'1ulante
(acido citrico) y antioxidantes (acido ascorbico)
1 A 3%k * (k
Zumo de manzana ecologico B L-334-UE 3,30 €/L Zumo de manzana a paﬁlr de pure. y concentrado®. (*de
cultivo ecologico)
Zumo de manzana a partir de concentrado C DAOS 17:13 1,20€/L Zuymo de manzapa ap a%rtlr de ?onc.entrado, acidulante:
acido citrico y vitamina C.
Zumo de manzana a partir de concentrado D L1361U3 0,59 €/L Zumo de manzane? a partir de fzoncenj[rado, vitamina C'y
acidulante (acido citrico)
Bebida de zumo de manzana E 132321 1,18 €/L Zumo de manzana a base de zumo concentrado- de
manzana, agua y menos de 15 g de azlicar por litro
Zumo de manzana a partir de concentrado F L0363E1 2,08 €/L Zumo de manzana a palftlr de c'oncentrado y acidulante
(4cido citrico)
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Tabla 15. Informacion sobre las muestras sabor melocoton analizadas.

Denominacion comercial Marca Lote Precio Ingredientes
Melocoton
Néctar de melocotén A L 132940213 2.36 €/L Pulpa de melocotdn (50%), agua, azucar, acidulante (acido
citrico) y antioxidante (acido ascorbico)
Zumo de melocoton ecologico parcialmente a B L-019-FF 330€/L | Zumo demelocotén a partir de puré* y concentrado*. (de
partir de concentrado ’ cultivo ecoldgico)
Disfruta Don Simén melocotén bebida de zumo Puré de melocotdn (50%), agua, acidulante: acido citrico,
de frutas. Con edulcorante. Contenido de fruta C DAOI 1126 1,26 €/L edulcorante E_955’ antioxidante: écido ascérbicoj aromas
min 50%. y colorantes: beta carotenos
Puré de melocoton (50%), agua, jarabe de glucosa
Néctar de melocoton. Contenido en fruta: minimo L1363M3 (50%), agua, | s Y
D 0,59 €/L fructosa, azlcar, acidulante (acido citrico) y antioxidante
30% L1267A1 - -
(4cido ascorbico)
Bebida refrescante de zumo de melocoton con o
Puré de melocotén (50%), agua, aroma, antioxidante
edulcorante. Sin aziicares afiadidos. Contiene _ )
E L1357K2 0,87 €/L (acido L-ascérbico), edulcorantes (Acesulfamo K y
azucares naturalmente presentes en la fruta. o ) ) )
. ' Neoherperidina DC) y acidulante (&cido citrico)
Contenido en zumo: minimo 50%
, Puré de melocoton (50%), agua, vitamina C, edulcorantes
Zumo de melocoton a partir de concentrado F L1286G3 1,76 €/L . ' '
(sucralosa y acesulfamo K) y acidulante (acido citrico)
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Tabla 16. Informacion sobre las muestras sabor pifia analizadas.

Denominacién comercial Marca Lote Precio Ingredientes
Pina
Zumo de pifa a partir de concentrado, acidulante (4cido
Zumo de pina a partir de concentrado A L 123740212 2,15 €/L ] o ) .
citrico) y antioxidante (acido ascorbico)
) ' _ Zumo de pifia a partir de puré* y concentrado™. (de
Zumo de pifia ecoldgico a partir de concentrado B L-018-FE 3,45 €/L

cultivo ecoldgico)

Zumo de pifia a partir de concentrado (50%), agua,
Disfruta Don Simoén Pifia. Bebida de zumo de
acidulante: acido citrico, estabilizante: pectina,
frutas con edulcorante. Contenido en zumo: C DAO05 12:10 1,58 €/L o . '
edulcorante (E-955), antioxidante: acido ascorbico aromas
minimo 50%
y colorante: beta caroteno.

Zumo de pifia a partir de concentrado (50%), agua,

Néctar de pifia a partir de concentrado con ' . ,
D L1347G3 0,99 €/L acidulante (acido citrico), edulcorantes (acesulfamo K y

edulcorantes. Contenido de fruta: minimo 50% o o o
sucralosa) y antioxidante (4cido ascérbico)

Zumo de pifia a partir de concentrado (50%), agua,
Zumo de pifa a partir de concentrado E L1357K1 0,87 €/L | acidulante (4cido citrico), antioxidante (acido L-ascorbico)

y edulcorantes (Acesulfamo K y Neohesperidina DC)

Zumo de pifia a partir de concentrado (50%), agua,

Zumo de pifa a partir de concentrado F L1279G8 1,76 €/L acidulante (acido citrico), vitamina C y edulcorantes

(sucralosa y acesulfamo-K)
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