7.5 Alimentos curados
y ahumados

L os procesos de curado y ahumado se han utilizado como medio para pre-
servar las carnes y los pescados desde hace miles de afos, y los alimentos
curados son un elemento comdn en muchas dietas. L os alimentos curados y
ahumados también suelen ser salados, y los alimentos curados son la Unica y
principal fuente de nitritos en numerosas dietas.

El panel ha llegado a las siguientes conclusiones:

No hay pruebas convincentes de que €l proceso de curacion o ahumado
modifique €l riesgo de algln cancer en particular, ni existen pruebas de
alguna probable relacion causal. El panel sefiala que las dietas ricas en

carnes curadas posiblemente aumenten el riesgo de cancer colorrectal.

AUMENTA EL RIESGO

DISMINUYE EL RIESGO

Carnes curadas

Alimentos curados
Estémago
Pancreas
Alimentos ahumados
Pancreas
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CapPiTuLO 7.5 ALIMENTOS CURADOS Y AHUMADOS

INTRODUCCION

El proceso de curado se hautilizado como método para
preservar las carnesy los pescados por miles de afos,
y losaimentos curados son un elemento comin en mu-
chas dietas. Los alimentos se curan al inyectarlos con
unasolucién de nitrato o nitrito, sal y otros condimen-
tos, o bien por lainmersion en dichas soluciones. Los
nitritosy nitratos actUan como preservativos, protegien-
do contral os patdgenos anaerobios. Ellostambién pue-
den darle color alacarne.

Lascarnesy los pescados se han ahumado alo largo
de los siglos por exposicion a humo de un fuego de
lefia 0 carbon. Las carnes curadas también pueden
ahumarse. Los alimentos ahumados a menudo se sa-
lan.

L osnitritos pueden convertirse en nitrosaminas, par-
ticularmente, en el estdbmago. Estos compuestos N-
nitrosos podrian ser un factor en el riesgo de cancer de
estdmago y pueden incrementar el riesgo de otros can-
ceres pero, como seindicd en € capitulo 4.6, los estu-
diosde carcinogenicidad delosnitritos en animaleshan
sido negativos, lo que sugiere que laformacioninvivo
de compuestos N-nitrosos no se produce en un grado
significativo. No obstante, niveles elevados de aminas
en las dietas de animales, asi como de nitritos en €l
agua de beber, fueron efectivos en lainduccion de tu-
mores en e estdmago anterior. Probablemente, seade
muchamayor importanciala presencia de compuestos
N-nitrosos carcinogeénicos preformados en las carnes
y pescados curados. Ademés, losnitratos utilizados para
curar los alimentos pueden reducirse a nitritos durante
el almacenamiento a temperatura ambiente y actuar
como unafuente adicional de agentes que producen la
nitrosacion.

ESCALADEUSD, . ... ... ........
El consumo de alimentos curados y ahumados es va-
riable en las dietas de las distintas partes del mundo.
Estos alimentos, en la actualidad, no son en general
béasicos, sino que se comen mayormente como
exquisiteces. Antes de la refrigeracion, los alimentos
ahumadosy curados constituian gran parte del consu-
mo alimentario.

CONTENIDOCARGINQGENICO, | ..,
Losalimentoscurados son laprincipa fuentedimentaria
de nitritos, mientras que las hortalizas, los alimentos
horneadosy | os derivados de cereal es procesados apor-
tan una pequefia contribucion. Las carnes 'y pescados

curados son, en general, |os principal es contribuyentes
en ladietade los compuestos N-nitrosos preformados.

Ladeterminacion delos niveles de nitratosy nitritos
en las carnes curadas ha revelado una disminucion es-
table desde 1960 hasta el presente (US Academy of
Life Sciences, 1981; MAFF, 1978, 1992) debido alos
cambios tecnoldgicos y legisativos. En las encuestas
mas recientes, se notificaron niveles promedio de ni-
tratos en un grupo de productos cérnicos curados de
entre 9 y 43 mg/kg; los niveles de nitritos oscilaban
entre 4y 54 mg/kg.

L as N-nitrosaminas carcinogénicas mas comunmen-
te encontradas en |as carnes curadas son la N-nitroso-
dimetilamina y la N-nitroso-dietilamina, la N-
nitrosopirrolidinay laN-nitrosopiperidina. Existen po-
cos datos acerca de laaparicion de las N-nitrosamidas.
En los primeros estudios, los niveles de N-nitro-
sopirrolidinaen las carnes curadas, salchichasy tocino
frito oscilaron entre 1y 200 mg/kg; pero en sumayoria
fueron menores de 10 mg/kg. Los niveles de N-
nitrosopiperidina, N-nitroso-dimetilaminay N-nitroso-
dietilamina oscilaron desde no detectables hasta 100
mg/kg (Walker, 1990). En el Reino Unido, las encues-
tas sobre dietasindicaron consumos promedio de 1 mg/
semana de dialquilnitrosaminas y 3 mg/semana de
nitrosaminas heterociclicas (excluidalaexposicién por
el consumo de cervezas) (MAFF, 1987).

Desde que se reconoci 6 que |os compuestos N-nitro-
sos podian formarse en las carnes curadas, se han dado
pasos para reducir su formacion al limitar la cantidad
de nitrito y utilizar inhibidores de la nitrosacién, tales
como el &cido ascorbico, en la solucion que se utiliza
para curar. Como resultado de estas acciones, la
exposicion actual en paisesdesarrolladosesinferior que
en el pasado.

INTERPRETACIONDELOSDATOS . ...
Lascarnesy los pescados curados a menudo son sala-
dos (véase el capitulo 7.4) y también contienen nitritos
anadidos, por lo queresultadificil juzgar, si esque hay
un efecto, cudl de estos constituyentes podria ser el
factor que interviene en el riesgo de cancer. Otracom-
plicacion es que los alimentos curados, como el tocino,
se cocinan a menudo a temperaturas elevadas, |0 que
puede traer como consecuencia que se produzcan
aminas heterociclicas, que a su vez son carcindgenos
(véase @ capitulo 7.6).

Lainformacién sobre | os alimentos ahumados pue-
de ser de dificil interpretacion debido a que estos tam-
bién suelen ser salados.
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PARTE 3 NuTrICION, ALIMENTOS Y CANCERES

IMPORTANCIAPARA OTRASENFERMEDADES |
El proceso de ahumado y curado preserva a los ali-
mentos que, de otraforma, estarian expuestosalacon-
taminacién microbiana. Como en el ahumado y €l cu-
rado participatambién el salado, estos procesos contri-
buyen a la sobrecarga de sal en las dietas: véase €l
capitulo 7.4.

751ALIMENTOSCURADOS

Pruebas de aumento del riesgo

CONVINCENTE PROBABLE POSIBLE INSUFICIENTE
Colon, recto
(carnes

curadas)

Estémago
(carnes
curadas)
Pancreas
(carnes y pes-
cados curados)

Colon, recto (4.10). De nueve estudios sobre carnes
procesadas y curadas, cinco notificaron aumentos del
riesgo estadisticamente significativos asociados con
consumos elevados, 10s otros cuatro no encontraron
ninguna asociacion. El consumo de carnes curadas
posiblemente aumente € riesgo de cancer colorrectal.

Estébmago (4.6). Una cohorte y seis estudios de
casos Yy controles, algunos sobre carnes curadas espe-
cificas, otros sobre grupos de carnes curadas, exami-

naron tanto el consumo como la frecuencia de consu-
mo. L os datos muestran pequefios aumentos del riesgo
de cancer de estdbmago asociados con los mayores con-
sumos de carnes curadas. Las pruebas sugieren que
las dietas ricas en carnes curadas aumentan el riesgo
de cancer de estdmago, pero ain son insuficientes.

Pancreas (4.7). Un estudio de cohorte y tres de
casos y controles notificaron que habia aumento del
riesgo con consumo elevado o més frecuente de un
grupo de carnes o pescados curados. Las pruebas su-
gieren gque las dietas ricas en carnes y pescados cura-
dospodrian elevar el riesgo de cancer pancredtico, pero
aln soninsuficientes.

722ALIMENTOSAHUMADOS ... ....
Pruebas de aumento del riesgo

L os estudios epidemi ol 6gi cos sobre alimentos ahuma-
dos han centrado primariamente su atencion sobre el
cancer de estdbmago. En paises como Islandia, Hungria
y Letonia, dondelas dietasincluyen un consumo regu-
lar de carnes y/o pescados ahumados, existen altasta
sas de mortalidad por cancer de estomago.

Pancreas (4.7). Un estudio de cohorte y uno de ca-
sosy controles encontré aumento del riesgo asociado
con consumos elevados de algunos alimentos ahuma-
dos. Las pruebas sugieren que las dietas ricas en ali-
mentos ahumados podrian elevar €l riesgo de cancer
pancreético, pero alln son insuficientes.
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