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RESUMEN
Fn forma creciente se están agregando aditivos que
contienen fÚsforo a los productos alimenticios. Este
agregado a alimentos procesados se produce por una
variedad de razones, tales como preservativos, como
agentes leudantes, como mejoradores de sabor ect..
Dado que estos aditivos son agregados a alimentos
que naturalmente contienen fósforo así como a otros
que no lo contienen, la estimación de contenido total
de fósforo por tablas se hace dificultosa, considerán-
dose comc} una fuente c>cultade fÓsfon), Es por e]]o
que decidimos evaluar una serie de alimentos proce-
sados agrupados por tipo de alimento, y constatar en
SllS f'(')tllloscu;¡ntos de e]]os rnencion:lbanla presl'ncia
de aditivos que contienen fÓsforo (descriptos en el
código alimentario argentino en su resolución ivIER-
COSUR sobre adiLivos), Se analizaron los rÓtulos de
81 alimentos pwceoados '-lue fuewn divididos en
7 grupos: 1) lácteos y derivados, 2) embutidos y
derivados, 3) carnes y derivados, 4) Pan y galleti-
tas 5) cereales y derivados, 6) bebidas, y 7) otros.
Encontramos aditivos a base de fÓsforo en los 81
prouuctos, ue estos 72 especificaban el o los adi-
Livus ~UIl su Ilumba: mientras l[ue 9 publicaban
solo el nÚmero del aditivo a base de fósforo que
contenían. No había menciÓn de cuanto fósfo-
ro estaba presente en el producto en ninguno de
ellos. De los 81 productos con aditivos de fÓsforo, 31
resultaron del grupo de galletitas tipo snacks y dul-
ces, grupos de alimentos pobres en proteínas ligadas
al f()sforo que habitualmente no indicamos acompa-
ñar con quelantes del fósforo y que forman partl' del
hábito de consumo de niños, adolescentes y jóvenes.
Concluimos que hasta disponer ck información cuan-
titatlVa sobrl' d contl'nido real de fósforo de estos
productos resulta Útil asesorar a los pacientes con hi-
perfosfatemía de mal manejo a consumir alimentos
frescos no procesados y disponl'r de estas listas para,
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al menos, distribuir los cluc!antes en forma apropia-
da.

Palabras clave: aditivos de fósforo - hiperfosfatemia
- alimentos procesados - rótulos

ABSTRACT
Food additives containing phosphorus are increasin-
gly being added to dietary products. Their addition
to processed foods is due to various reasons: as pre-
servativcs, as Icavcning agents or as flavor enhancers.
As these additives are being incorporated to dietary
products that naturally contain phosphorus as well as
those that do not contain it, the estimation of total
phosphorus content by food tables or software pro-
grams becomes difficult, considering this addition
as a hidden source of phosphate. Thus we decided
to evaluate in a series of processed foods, grouping
them by type of dietary product, if the label mentio-
ned thl' presence of food additives conraining phos-
phorllS (as described by the Argentine alimentary
code in iLSresolution MERCOSUR about additives).
\'0'c analp:ed the labc!s of 81 processed foods divided
in 7 groups: 1) dairy products, 2) sausages and deri-
vatives,1) meat and derivatives, 4) bread and cookíes,
5) cereals and derivatives, 6) drinks, and 7) others,
\vc found additives containing phosphorus in 81pro-
ducts, in 72 of the labels the specific additive or addi-
tiVl'Swere mentioned; in 9 labels only the number of
the additive was mentioned. There was no mcntion
as hmv much phosphorus was present in the product
in any of them. Of the 81 products with phosphorus
additivl's, 31 were from the group of bread, cookíes,
snacks and sweets. This is a group of dictary products
low in protcins and phosphorus that we generally do
not indicate to be taken with phosphate binders. The
great majority of these dietary prodllCtS are part of
the eating habits of children, adolcscents and young
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Tabla 1: Aditivos conteniendo tostara en lácteos y
derivados
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Resultados
Encontramos aditivos con fósforo en los 81 produc-
tos; de estos 72 especificaban el o los aditivos que
contenía por su nombre mientras que 9 publicaban
solo el número del aditivo a base de fósforo que con-
tenían. De los 81 productos con aditivos de fósforo,
31 (38%) resultaron ser del grupo de galletitas tipo
snaks y dulces, grupos de alimentos pobres en pro-
teínas ligadas al fósforo. En ningún rótulo figuraba
la cantidad total de fósforo contenida en el producto
por porción o por peso del alimento. Las tablas 1,2 Y
3 tnuestran los distintos grupos de alimentos con los
aditivos a base de fósforo que contienen mencionado
en d rótulo.

Materiales y Métodos
Se anali7aron los rótulos de 81 alimentos procesados
disponibles en nuestro país que fueron divididos por
tipo de alimento en 6 grupos: 1) lácteos y derivados,
2) embutidos y derivados, 3) carnes y derivados, 4)
Pan y galletitas, 5) cereales y derivados, 6) bebidas, y
7) otros. En ellos se constato si se mencionaba la pre-
sencia de aditivos que contienen fósforo, su número y
tipo (descriptos en el código alimentario argentino en
su resolución MERCOSUR sobre aditivos). También
se constató si se mencionaba la cantidad total de fós-
foro presente en el alimento por porción o por peso.
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Keywords: Food additives - hyperphosphatemia -
processed foods - rótulos -

INTRODUCCIÓN
La hip(;;rfosfatemia esta presente en alrededor del
50'Yc, de los pacientes en diálisis y en 8°I¡, de los pa-
cientes con IRC en estadío IV Por otro lado se
ha acumulado una evidencia substancial c¡ue asocia
la hiper[os[atemia con la mortalidad cardiovascular
y por rodas las causas enrre los pacientes en diálisis
y también en prediálisis (2-4;. Los niveles de fósforo
por encima de 5,5 mg/ dI se han asociado en forma
independieme a un 1I1cremento del 20'% al 4(YY() en el
riesgo de mortalidad en pacientes en hemodiáJisis
Además la hip(;;rfosfatemia parece también estar com-
prometida en el desarrollo calcificaciones vasculares,
hiperparatiroidismo secundario y enfermcdad ósca, y
progresión de la enfermedad renal.
Distintos aditivos que contienen fósforo se están
usando en forma creciente adicionados a los alimen-
tos procesados y comidas rápidas, particularmente
c:uncs, quesos, alimentos cocídos, panificados y bebi-
das. Estas sales de fósforo tienen diversas funciones
cuando Sl' :¡dicion:¡n a distintos grupos de alimentos:
se usan par;] preservar la hurncdad o el color, para
cmlllsificar il1[';n.:dientes, para aumcntar el sabor y
para estabilizar LIs cOfllidas. Estos aditivos conrenien-
<in fósforo son la fuente de fósforo dietéticu clue más
rápidamcntc lla crecidv cn la~ ÚlLimas dos décadas y
puede contribuir a casi un tercio de la ingesta global
de fósforo de la población general. Dado que estos
aLliÚvos son agregados;] ;]1imentos que naturalmente
cumienen fÓsforo así como a otros que no lo contie-
nen, la estimación ue conteniuo total de fÓsforo por
tablas se hace dificultosa, considerándose como una
fuente oculta de fÓsforo para los pacientes con insu-
ficiencia renal cn'mica.
r~s por ello clue decidimos evaluar una serie de ali-
mentos procesados agrupados por tipo de aJimento
para evaluar en sus rÓtulos cuantos de ellos menciu-
naban la presencia ue auitiv()s que contienen fÓsforo
y el cuntenido total de fósforo dd mismo por porción
u por peso.

adlJlts~ \X!e conclude that until the mOtn(;;nt w(;; have
Lhe ywmtitative information abollt the real phospho-
rus contenL of the products availablc it is useful to
assess the paticnts with poorly controlled hyperphos-
hatemia to consume fresh unprocessed foods and to
have a list of the proccsscd products with their label
contents to better distribute the phosphate binders.
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Tabla 2: Aditivos eontel1lendo fósforo en embutidos y

derivados y en carnes y dcrivados
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DISCUSION
1':1 control dc los ni\des ck ft¡sforo SlTico en lo:; pa-
cientes en diálisis se hace a través dc la combinaciÓn
de tres medidas: la disminuciÓn del ingreso dietético,
el uso de ljudantes intcstinales de fÓsforo \' la remo-
cir'J11de f(')sforo por el procedimiento dia1ítico, A pesar
ckl w;o de dializadores de a1ta eticiencia, la remociÓn
de fÓsforo por la di,íli:;is es lirnitada excepto en los
procedimiento de hemodiálisis nocturna prolongada

". Fl LISO de nuC\os ljuelantes de fÓsforo no ha me-
jorado el control de fÓsfow en diálisis, fundamental
mente por su baja capacidad ljuelante \ por su limita-
da compliancc. Es por cllo que se vueh-e Fundamental
]a resrriccitm dietéticL I~n este punto los fleFrÓlogos
e incluso algunas nutriciunist:1s tienen limitado cono-
cilllil:nto ck cÓmo ha ido increment:indose el conte-
nido de f('¡sforo de la (lieta de ¡os países dcsarrollados
especialmente pUl' el mayor consumo de producws
pn ¡ces:1l10sricos en aditivos c]ue contienen f(')sfm-o.
1'11 1111:1encuesta realizada en lus Fr~I'U en 1996 por
Caho :', este detalla cl incremento en la ingesta de ft¡s-
foro en la lE!.'!aAmericana, inc1uso sin una estimaciÓn
completa de los aditin)s ;¡dicioflados a los alimc:ntos
conteniendo sales de f(')sfow. El t'c'¡sfo!'Ocontenido
en los alimentos sc ha incrementado en un 1711

/" en
h décad;¡ prevÚ1 a 199,) 1", Los aditivos alimcntarios
conteniendo ft)sforu comenzaron a usarse en forrna
amplia en los El :l'l' de noneallll'rica luego de 1982
cuando la [ood amI safet\ :111dinspection sen-ices del
departamento dc agricu1tura dc r":ECl' autoriz() el
uso amplio de estos productos, Fn el Japtm, la canti-
dad de fr')sforo de los alimencos estim;¡c!a de la ] loja
de Balance de .\Iimentos se h;¡ incrementado gradual-
mente de 1243 mg/ d en 1960 a 1,)32 Illg/ d en 1975 \'
a 1421 mg/d en 1995'1, Ya que la c;¡rg;¡ de fÓsforo
que ingierc el paciente es posible de controlar me-
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INO gr) ljLle Llna porciÓn de porotos alubia (Tan de
15 g) mientras contiene 20" o menos de f()sforo. Sin
embargo la explicaciÓn alternaTi\Ca más probable es la
presencia de aditi,-os a base de fÓsforo en los alimen-
tos, la eua! es mm' ubicua. Los aditivos de fÓsforo son
sales que comienen fÓsforo inorgánico que no est:l
unido a proteínas. Estos se disocian rápidamente en
el intestino liberando el fÓsforo. Se cree que más del
90°" del fÓsforo inorgánico punlc ser absorbido en
el tracto intestinal en oposiciÓn al 40 al 600!;) del f¡)s-
t()ro orgÚnico presenrr.: iCn ahmentos naruralcs ,.1,1,1",

I,a estimaClÚn de la ingesta de fÓsforo de la dieta la
cfectLJan las dietistas en base a tablas de composiciÚn
de :llimentos y programas de computaciÓn que no re-
Aejan los aditiyos a base de fÓsforo incorporados a los
alimentos. El grupo de Calvo analizÚ la precisiÓn de
los métodos para estimar la ingcsta de calcio y fÓsf()f()
en las dietas diarias. Así comparÓ el contenido de fÓs-
foro de yarios alimentos midiéndolo por an{¡]isis quí-
mico T esti11l,1ndolo por 1fes programas de software

. Estos programas consistente11lente subestimaban
el c(J11tenido de fÓsforo en un promedio de 2:;0 mg/
día, Cuando la comparaciÓn la hicieron solo con los
men{lS que incluían 6 o más alirnr.:ntos procesados, la
subestimación del contenido de fÓsforo fue de rnás
de .'1~(1 mg/día. Los aditi,'os a base cle fÓsforo son la
fuente dr.: fÚsI(Jf() dietét ico que más nípidamenre ha
crecido en la, últtma, dos dé:cadas y pUl:'dl:'cuntribuir
a casI un tercio de la ingesta global de fÓsf()ro de la
poblaciÓn general. En estos aditivos el fc)sforo se en-
("¡¡entm formando distintas sales (tabla 4).

Tabla 4: Aditivos derivados dcl ácido fosfórico de
acuerdu al (ipu de sal que furman

1-':1Codigu Alimentario .\rgentino en su resoluciÓn
merCOSLlr sobriC aditin¡s '¡-)autoriza un gran número
de aditin)s a base de fÓsforo como se yen en la tabla

dlante elecciones dietéticas apmpiachs, la limitaci¡)n
en la ingesta de t()sforo es una de las Últenenc[unes
porencialmente más útiles para cuntrular los 11lyeles
de fÓsforo. A pesar de e]]o, la restricciÓn de f(')sforo
de la dicta, más allá de la limitaciÓn en los product us
lácteus, carnes o de bebidas cun alto cOIHenido en
ácido fost/)rieo corno las bebidas cola (apro:\imada-
menle 4:; mg/lt), es una estr:ltegia (lue no sc persigue
muy acti\'amcnte. 1lay por lo menos tres C\US:ISpara
clue esto no OCUIT1.Primero la ltmttaciÓn en la can
tidad de personal esplCciali/'adu (die1istas y 11lC:dicos);
segundo, el tiempo dedicado a persiCguir ese objeti\o;
,- tercero, la creencia de clue para hacer una huena res-
trieci('m de f/)sforo ]la\' clue haciCruna gran riCstricciÓn
proteica, con la consiguiente compromiso del estado
nutricional el paciente.
Ciertamente que los alirnentos que contienen proteí-
nas contienen cantidades sustanciales de ¡'¡)s¡'o1'o.Dos
trahajos han demostrado la relaciÓn ltnea1 que e"iste
entre ing<"'sta ck proteínas estimada usando cuestio-
n:11'ios semicuantitatiyos de frecuencia de 1!1gesta de
aJirnentos ,- la ingesta de fÓsforo Psando estos
datos uno puede estimar que por c:ldal O g de incre-
men to en la ingesta protiCica diaria se increlllenta en
14111'-;0111~ J:¡ in~l..'sta de f()sfuro. Sin embargo poner
el foco principaltnentl..' en la restric<..i(m prot eic] puede
hacernos eCluiyoc]r el ubjetivu. Si obsCfyamos deteni-
damente los dos t1"ab:¡josque aludimos anteriormente:
subrl..' la rdaciÓn proteína/ t()sforo ,-cremos que en el
estudio que examina los pacIentes con 1!1SUhClCncia
ri;:nal crÓnica no en di:íJisis la ccuaci(')n de 1'CPTCSir'Hl

CJ

di;:scripra por los ,1urores tiene un in1¡:r\':1]Ode conh-
dcnci:¡ de :¡proxlm:ldamente 7()() m,\2,de <1mplitucLPor
I() I,l1llo 1',[1,) un ingreso dicréTico de 6() g/día de pro
reín:ls el l11grescl de ¡('¡storo predicho sería aproxima-
damente de '}(H) mg, sin embargo el 111gn:soactual de
ft)sfnrn (con 95"" de certeL~\) "aría entre GOO \ L'1()U
mg. r~n clcsrudio con r~lciet1tes en diálisis se puede
h:lcer UIl,) nlJser\;lci{)11 sinlÍhtr. l~n promedio los pa-
cienteo con una inge:;ta protcica del ,U-I,2 Kg/ día
inginen 11 ó rng de fÓsforo m:1Sclllc aCluellos con una
ln.o;c,t:l pn>telcl de U,8-1,0 g/Kg/dia. Sin cmh<1rgo c1
ingreso de fÓsforo aerual ,-a de 77R a 144U mg para
c1 gmpo con mayor ingesLa proteiea eompdrado «)11
48() <11'b2 mg p<1r<1el grupo de menor ingreso pro-
tetco . J ,a pregunta es a que atribuir esta enorme
y,11'i:1ci(')11entre lo e,¡im:ldo \' lo real en la rclaci6n
fÓsforo/protClna. ¡':sta gran yanabIlidad podría ser
explicada pc)r diferencias en la fuente dr.: la proTeína:
por ejemplo una pechuga de pollo tiene dos veces
más proteílla por porciÓn g por una porcÚ'J!1 de
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Tabla 5: Aditivos a base de fósforo autorizados por el Código Alimentarío Argentino (17)

NOMBRE DEL ADITIVO (ESPANOL)

volumen 30 - n° 2 - 2010

.A.monlo ¡mOI',(,) losL"3to amonio loslato rTlonc,b:~SICO amonlC' (mono) monoloslato arTlonlO loslato
áo:j(, amonlC, fe,slato pnmar'i ~ arTlonl e dilwJr'o>;Jeno losfato anK,nio dihidr,'''Jeno tetrao:<ofosfato
arnon iO di hIdrÓClPnO ortofosfato

- .... - ---- ----- -_ •.• _~ ••.•.• ,""".'-.-.'---'--'-.-.---.-----''''''-'.-- --~. -'"'.~'-.~~~-----.", •.-,.",.,.,.,.-..-,.,.-,=,~.=.~-=~---~~ --~-~~--
~~
-..,...

~

342 II '/\monlo (,j,) losfato amonic fosfato dibásico amonl (di) hldrÓ>;Jeno ,xtoloslato amonlo (di)
hldrÓ'Jenc,loslato amonio (di) hidr";"JNIO tetra%losfato

342 I

34311

343111

~ila>;JneSI':' h IdrÓgen O ortofoslato tn h Idratado m agn eSIo (di) loslato m a>;Jnes 10 foslato di b:~sl co
rnagneslo losfato secundario sal de ma!JI1P';IO del :~cldo fosfÓrico ma~Jl1esio Iw.:Jr'Ógeno fosfato
m. , __ •••••..••••• ' ., __•__ ••• __~ •• ~~ ••...••.•..•• __.... _•..•.• • __~• __ m ••... ~ ..• _~·_·· ........ ~ ••. c•.•••• _ •.

1\.J;:3gnesio(tn) ortofosfato magnesic' (trl) loslato ma'JlleSIO fosfato tnbásico magneslo fosfato
tercr al'Í :,

442 ;-;ales de amonio de ácido,; loslatídlcos

4C:'c'iI Di :":,,ji e plrolosl:ato cllsOdl" dlh idr,':,~;¡en o dlfosfato dlsodic, drhi dr-Ó!;¡eno plrofosfato sodlo
pimloslato :ácldo

45011 :':.:"ji o (tri) dif,)"lat,:, sodic' (tn) plrc,fc6L3tc, :3CIdo socli" (tn) m on oh IdrÓgen o difoslato

45CI 11] :30dlo (tetra) difosfato sodlo (tetra) pwc,loslato sodlo pwofosfato

4sn \i PI)(~~1 o (tetr-a) difosfato potaslo (tetra) pwoloslato potaslo pirofosfato

CalcIo (di) plrofosfato calclc, (di) cl¡fosfato
' __ • m _

45CI VII CalcIo (mono) cM,lclrÓgeno dlfc,sfatc. calo:, plrofosfato ácido calcIo (rTlono) dlhldr,:':,geno
pwoloslato

N ¡ns NOMBRE DEL ADITIVO (ESPAÑOL)
codex~ .. ---~"_. --- .•,~~.-..,.,., ....,.."'. "

451 I SurJio (pentJ) trifo'; fat,:" sodio tnpolifo::Jato, SOlj,O tn fosfato, sodio (penta) tnpolifosfato
_.__n_~ __N __ ~~_~~.........,_.......,_~""""'""~__""""........---= ___ ~_>_ ...~~ ___~~~=~~~~~_~~_~~nn~_~·.>~~~ ___ ~~~~~_¿= _ -~-~~'"
451 11 F'otc¡c;io l:penta:1 tti fos fato, POt:,610 tllf-JUII[U',fato, pota~slo tn fos fato, potasi o (penta) ttipollfusfato

.nlu._. __n~•~~•·~~ m••.•.....•..•......,.••..••.•••••.",,,".''''''m__'m.''.'''mm'''_"'_""' ___ m __ M_'_m_ ..._ .....•...._.......~ ..~ .........._ ...._m_ ..•___ - ....-

45:..> 1 Sodlo tetmpollfosfato, ~sodlo III etafo',;f;3to insoluble, sodlo hexalll etafos fato, ~sal de Gmhalll, sodio
polifosfab:,

f---.

452 11 F'~ltasio polifu3fato, p()t.~sio Illetafosfalu, 11 ill:'1;-;1o pollllletaf'Y; fato
'" - ----.------ "'~.

452 III I Calcio \1sodlo pollfosfato

~-2_Iv_t~al_Cl~_~,~~,~OS
~~
CI ____ L_m __ ..•____

~
: ..___ :___ •..__ .:..

~
__________ . _____ ....__

~_¡ Arnonio POlifOC;f
~
to

541 I!1,lulllmICl )/ ~sodio fosfato ácido, aluminio (tti) tetradecal-'ldrÓgeno octafosfato de sodlo
IRlmrlidrataljo, alulllinl~J (~Ii) F'ullladeearlidrÓgerlu octafosfato tr'isodico

541 II ,Alumini~1 y s odi o fosfato básIco
.~ ....,.. ~.".'-"",~._.- •..-.-.

'>42 ('¿¡lelo fos fatos (mezcla:,

Las funciono, de los adit.iyos SQn diversas. En las car-
nes de yaca, pollo y en los alimentos de origen marino,
los polifosfatos son adicionados para incrementar la
retenciÓn de humcdad durante la cocciÓn, ayudan a
seCUl:strar minerales mejurallllo el saLor cocido y la
textura. En los alirI1entos lácteos se los usa para pro-
yccr textura y el derretimiento deseado en los quc-
sos. Los fosfatos al interactuar con las proteínas y/o
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el calcio de los lácteos promueve la emulsificación,
la Lu[[erización de los productos dentro de un de--
terminado pH, la estabilización de la caseína contra
la coagulación por calor y la coagulación de ciertas
proteínas que aumentan la gelif1caciÓn. En los pro-
ductos panificados levados químicamente, los fosfa-
tos funcionan como mejoradores y acondicionadores
dc la masa y sirven como nutrientes de las levaduras.
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Cereales y p!odu.ctos a ba~e de E3tabilizante - t:e:i:tUTIuZ<h'1te -
Cereal sud&:nt:e - age:¡::-:ites de f;.:rmeza -

:r.i.€}ofadores de ha.6:l'as-
acidulantes

S:Usas;> cond~'TIento5 T :ade.f.ezos .!.-i..tlhglutf.n;L!1.te - E:ITIulsdlcante

Beb~das tl0 akoÍ1ól.ca::: .:-\.ntiglut";'¡lagte
ga~'!t1cada3 -, no gd~,itlcadas -
poh-'-o$ ::u:a :r Mat'

DLlrante el homeado, los EosEatos reaccionan con el
polvo de hornear para conlrolar a liberaciÚn de gas
diÓxido de carbono optimiLando el levado y el pII
(tabla 4).
En síntesis, en 81 productos procesados encontra-
mos aditivos de fósforo consignados en sus rótulos

Tabla 6: Función dc los aditivos segÚn grupos de ali-
mentos
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de vida útil ::nllcfobiolÓg1ca y
0,'- a!lo1, '"1tlca

Ret",,,,edoreo de agua -
Effiu-,blonantes -1ga.t:2te:s -
..:-\nt1oxidantes - Conse1\~a6Ón

G o de abmE'Z1to

Productos cárr..",oo

ali!1ll:ntarios, .11(k 10s cuales resultaron ser galletitas
tipo snaks y dulces, grupos de alimentos pobres en
proteínas ligadas al fósforo que habitualmente no in-
dicamos acompa11ar con quelantes del fósforo.
CONCLUSIONES
Hasta disponer de información cuantitativa sobre el
contenido real de fósforo de los alimentos procesados
resulta Útil asesorar a los pacientes con hiperfosfate-
mla de mal manejo a consumir allmenlos frescos no
proc'esaclos y clisponer cle 1istas cle a1imentos conte-
niendu aditivo~ de fÓsforu para, al menos, distribuir
l()s q\.ldant(;s (;n f()rma apropiada.
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