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DE ALUMINIO
La acumulación de 
aluminio en el organismo 
tiene consecuencias 
negativas en la salud

Desde 1965, a nivel 
mundial, se han 
realizado estudios 

que demuestran la re-
lación entre la enferme-
dad de Alzheimer (de-
gradación las neuronas 
o células del cerebro) 
con la cantidad de alu-
minio que se consuma. 
Según la Organización 
Mundial de la Salud 
(OMS), la cantidad va-
ría de acuerdo al país. 
El aluminio también 
provoca encefalopatía, 
un daño cerebral que se 
produce porque el metal 

se acumula en la sangre 
de algunos pacientes 
que sufren insuficiencia 
renal y deben someter-
se a diálisis, es decir la 
purificación de la sangre 
a través de un riñón arti-
ficial. El aluminio forma 
parte de la diálisis, por 
ese motivo se acumula 
poco a poco en la sangre 
hasta que se hace impo-
sible eliminarlo y lo ab-
sorbe el organismo.

La Organización de las 
Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agri-

cultura (ONUAA), cono-
cida como FAO (Food 
and Agriculture Organi-
zation) por sus siglas en 
inglés y la Organización 
Mundial de la Salud, 
presentaron un informe 
en el cual se establece 
que la cantidad semanal 
máxima de aluminio que 
se puede ingerir es de 7 
miligramos por cada kilo 
de masa corporal.

La cantidad de alumi-
nio que se encuentra 
en los alimentos es nor-
malmente baja, pero 
además lo contienen 
el agua, algunos medi-
camentos (antiácidos, 
aspirina), la comida en 
conservas, los coloran-
tes, el papel aluminio 
y los utensilios que se 
utilizan para cocinar. 
Cuando los alimentos 
se preparan en estos 

utensilios el metal pe-
netra en ellos y de allí 
pasa al ser humano en 
el momento de servirse 
los alimentos. En Ecua-
dor no existen normas 
para el uso de aluminio 
en implementos de coci-
na; sin embargo, a nivel 
mundial existen antece-
dentes de prohibiciones 
y modificaciones en la 
producción de envases 
de aluminio para conser-
var o contener alimento.

En Ecuador se utilizan 
cacerolas de aluminio 
para preparar comida, 
por ejemplo, el arroz, un 
cereal común en nues-
tras mesas. En referen-
cia a este hecho, docen-
tes investigadores de 
la Facultad de Ciencias 
Químicas de la Universi-
dad Central del Ecuador 
y una consultora inde-
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pendiente realizaron 
un estudio con el obje-
tivo de determinar si el 
uso de ollas de alumi-
nio transmite el alumi-
nio a la hora de cocer 
los alimentos.

Inicialmente, se rea-
lizaron encuestas a 
compradores de ollas 
que acudieron a mer-
cados ampliamente 
concurridos ubicados 
al norte (Ofelia, Comi-
té del Pueblo), centro 
(locales del Centro y 
mercado Ipiales), sur 
(Solanda) de Quito y en 
los valles (La Armenia 
y Lumbisí), con el fin 
de definir las 6 marcas 
comerciales de mayor 
adquisición. Se esco-
gieron 6 ollas, de 1,6 
litros, y se las codificó 
con letras de la A a la F. 
Todas las ollas no eran 
de aluminio anodizado, 
es decir que no tenían 
“alumina” que es una 
capa de protección que 
no deja pasar el metal 
a los alimentos. 

Se midió el grosor de 
cada olla y se compro-
bó que el agua para 
cocer el arroz no con-
tenga aluminio. A con-
tinuación, se cocinó 90 
gramos de arroz blanco 
envejecido en 180 mili-
litros de agua, durante 
15 minutos, a una tem-

peratura de 92 grados 
centígrados, revolvién-
dolo 3 veces con una cu-
chara de madera. Este 
proceso se realizó se-
manalmente 6 ciclos (6 
veces) en cada olla. Para 
comparaciones poste-
riores se cocinó arroz 
blanco en una olla de 
acero inoxidable, en la 
misma cantidad, tiempo 
y temperatura. 

Luego se tomó 50 gra-
mos de arroz cocinado 
de cada muestra para 
someterle a un proceso 
de calcinación (conver-
tir en cenizas). Después 
se midió la cantidad de 
aluminio presente en 
el arroz con el método 
de absorción atómica, 
es decir, se analizó con 
un equipo que detecta 
la presencia de metales 
en distintos materiales, 
en este caso en las ce-
nizas. Con el análisis se 

Los recipientes de aluminio que no tienen 
recubrimiento de alumina permiten que 
el metal pase a los alimentos. 

evidenció que todas las 
marcas de ollas supe-
ran el límite permitido 
de desprendimiento de 
aluminio, con un rango 
entre 2,3 y 5,12 miligra-
mos de aluminio por kilo-
gramo, en el primer ci-
clo. En las muestras del 
segundo ciclo disminuye 
la cantidad de aluminio, 
pero aún sobrepasa la 
cantidad permitida; la 
cantidad más baja fué 
de 1,45 miligramos por 
kilogramo en la olla A. 
En el tercer ciclo la can-
tidad de aluminio de las 
muestras rebajó a valo-
res inferiores al límite 
permitido, excepto la 
muestra de la olla A, con 

1,26 miligramos por kilo-
gramo, pero este disminu-
yó a límites permitidos al 
cuarto ciclo.

Los investigadores com-
probaron que la coc-
ción de arroz en ollas 
de aluminio no adoniza-
do permite la migración 
del metal al alimento, 
independientemente 
de la marca, y que mien-
tras más veces se usan 
las ollas de aluminio la 
migración va disminu-
yendo lo que indica que 
la cantidad de aluminio 
transferido a los alimentos 
puede estar en función 
del grosor de las ollas.


