Este informe recoge la opinion colectiva de un grupo inter-
nacional dc especialistas y no representa necesariamente el
criterio ni la politica de la Organizacion Mundial de la Salud.

ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD
SERIE DE INFORMES TECNICOS

No 129

PRINCIPIOS GENERALES
QUE REGULAN EL EMPLEO
DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

Primer Informe .
del Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios

ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD

PALAIS DES NATIONS

GINEBRA
1957



PRINTED IN ITALY



INDICE

Introduccién

Lista de participantes

Organizacién del Comité de Expe,ftos
Fuhciones

Circunstancias que rigen el empleo de aditivos alimentarios

Otros factores que deben tenerse en cuenta en el control de los
aditivos alimentarios

Recomendaciones a la' FAO y a la OMS

Resumen

15

22

23






INTRODUCCION

En 1954, el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutri-
cién, en su Cuarta Reunion,! examin6 brevemente el problema
de los aditivos alimentarios proponiendo que la OMS 'y la FAO
convocaran ma conferencia especial sobre el problema. Sugiri6
asimismo que en dicha conferencia se examinara, a modo de
paso hacia un convenio y actuacién internacionales en esta
esfera, la conveniencia de convocar un comité de expertos para
sentar los principios generales que habian de regular el empleo
de aditivos alimentarios.

De conformidad con esta propuesta, se celebro en sep-
tiembre de 1955 una Conferencia Mixta FAO/OMS sobre
Aditivos Ahmentarlos 2 Dicha Conferencia revistié caracter
preparatorlo, atendmndo particularmente a la aportacién con
quela FAOyla OMS podrian contribuir en esta esfera siguiendo
las directrices propgeﬁ;as por el Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Nutriéiéﬁ:‘ De conformidad con la interpretacion

dada por este Comité a la expresién « aditivos alimentarios »,
la Conferencia circunscribié sus debates a «las materias no
nutritivas que se incorporan intencionadamente a los ali-
mentos ».

1 Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutricién, Informe de la Cuarta Reunién
(Reuniones de la FAO sobre Nutricién, Serie de Informes, n® 9) 1955, (Org. Mund.
Salud, Serie Inform. Técn., 97).

* Conferencia Mixta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios, Ginebra, 19-22 de
septiembre de 1955 - Informe (Reuniones de la FAO sobre Nutricién, n® 11). (Org. Mund.
Salud, Serie Inform. Técn., 1956, 107).



La Conferencia recomend$ asimismo que se convocara
lo antes posible un comité de expertos dedicado a los aspectos
técnicos y administrativos del problema, para’ formular prin-
cipios generales. El actual Comité es resultado de dicha reco-
mendacién.?

2 En el curso de su 19% reunién, et Consejo Ejecutivo de la OMS adopté la siguiente
resolucién: '
El Consejo Ejecutivo:
1. Toma Nora del primer informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios; ) .
2. DA LAS GRACIAS a los miembros del Comité por la labor realizada;
3. HACE CONSTAR su agradecimiento a la Organizacién para la Agricultura y la
Alimentacién por la colaboracién que ha prestado; y
4. Auroriza la publicacién del informe.
(Resolucién EB19.R16, Act. of. Org. Mund. Salud, 1957, 76,5).
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ORGANIZACION DEL COMITE DE EXPERTOS

Asistieron al Comité ocho miembros y asimismo obser-
vadores de la Unién Internacional de Quimica Pura y Aplicada,
de la Comisién Internacional de Industrias Agricolas y del
Comité Internacional Permanente de la Conserva. Fué inaugu-
rado por el Director General de la FAO, Sr. B. R. Sen, en
nombre de la FAO y de la OMS. Fueron elegidos Presidente
y Vicepresidente del Comité los Dres. William J. Darby vy
B. Mukerji respectivamente. Funcionarios de la- FAO y de
la OMS actuaron de secretarios técnicos.

FUNCIONES

Como se ha indicado, se encargé al .Comité que formu-
lara los principios generales que deben observarse en el empleo
de aditivos alimentarios. Limité sus debates a «las materias
no nutritivas que se incorporan intencionadamente a los ali-
mentos, por lo general en pequena cantidad, para mejorar su
aspecto, su sabor, su consistencia o sus propiedades de conser-
vacion », segin se propuso en la Conferencia Mixta FAO/OMS
sobre Aditivos Alimentarios celebrada en 1955. No se exami-
naron las sustancias que se ahaden principalmente por su valor
nutritivo, como vitaminas v minerales, si bien se reconocié que,
en algunos casos, las sustancias quimicas que se afaden a los
alimentos para dotarlos de una determinada calidad apetecida o
con otro fin funcional pueden tener también valor nutritivo.



CIRCUNSTANCIAS QUE RIGEN EL EMPLEO
DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

El aumento registrado en el ntimero de productos qui-
micos que se emplean o se pretende emplear en los alimentos
o sobre éstos ha impuesto a las autoridades sanitarias y otros
organismos oficiales la obligacién de decidir si tales sustancias
deben o no deben emplearse. Para adoptar tales decisiones,
constituye un factor importante la situacién econdémicosocial
del pais de que se trate. Los aditivos pueden contribuir mucho
a la conservacién de los alimentos; por ejemplo, pueden ayudar
a impedir el desperdicio de excedentes estacionales. En paises
~ de insuficiente desarrollo econdmico, la falta de instalaciones
modernas de almacenamiento y la insuficiencia del transporte
y de las comunicaciones pueden aumentar la necesidad de
emplear determinados aditivos para conservar productos alimen-
ticios. A su vez, en regiones tropicales en que la elevada tempe-
ratura o humedad favorecen el ataque microbiano e intensi-
fican el ritmo de desarrollo de la ranciedad por oxidacién, puede
justificarse un empleo de agentes antimicrobianos y antioxi-
dantes mayor que en climas mas templados. En tales regiones,
se impone considerar los posibles peligros vinculados al aumento
del empleo de aditivos alimentarios frente a los beneficios que
reportan en la evitacién de desperdicios y en una disponibilidad
de alimentos en zonas en que se necesitan. Sin embargo, en
tales circunstancias, los aditivos alimentarios deben emplearse
para complementar la eficacia de los métodos tradicionales
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de conservacién de alimentos mas que para sustituir a tales
métodos.
~ En los paises de gran desenvolvimiento técnico y -econo-
mico, la disponibilidad de servicios suficientes para el trans-
porte y almacenamiento refrigerados reduce, aunque no eli-
mina, la necesidad de agentes antimicrobianos. Sin embargo,
en tales paises hay una demanda cada vez mayor de productos
alimenticios mas atractivos, de calidad uniforme y de sur-
tido variado en todas las estaciones del afio. Ademds, grandes
cantidades de muchos de los alimentos que se consumen han
de ser transportadas desde zonas productoras distantes, hecho
que puede plantear problemas especiales de transporte y alma-
cenamiento. Para tales fines, la variedad de aditivos alimen-
tarios utiles es grande y su empleo fomenta el aprovechamiento
mas racional de los productos alimenticios de que se dispone.
Por tanto, la medida en que probablemente han de necesi-
tarse los aditivos alimentarios y su naturaleza variard conside-
rablemente de una regién a otra e incluso de un pais a otro.
Al adoptar decisiones relativas al empleo de un determinado
aditivo debe atenderse a su utilidad tecnolégica, a proteger
al consumidor contra fraudes, a la aplicacién de técnicas atra-
sadas de elaboracién y, sobre todo, a las garantias de inocuidad
de la sustancia. De tales puntos se trata por este mismo orden
en las secciones siguientes.

A. Fines técnicos con que se emplean los aditives alimentarios

Hay circunstancias en que existe justificacion técnica para
emplear aditivos alimentarios aceptables en beneficio del con-
sumidor.

Mantenimiento de la calidad nutritiva de un - [Jfoduéto alimenticio

En toda clase de circunstancias -es conveniente
mantener la calidad nutritiva de los productos ali-
menticios, pero ello reviste importancia especial en



paises en que la proporcién de nutrientes esenciales en
el régimen alimentario normal resulta marginal o defi-
ciente. En tales casos cualquier pérdida puede resultar
grave, imponiéndose particularmente evitar las pérdidas
de las vitaminas menos estables. Exponente caracte-
ristico del empleo de un aditivo para impedir tales
pérdidas lo constituye la adicién de un antioxidante
a las grasas comestibles que contienen cantidades consi-
derables de beta caroteno o vitamina A, cuya destruc-
cién puede acelerarse si se produce el enranciamiento
durante el almacenamiento. En determinadas circuns-
tancias, el valor nutritivo de los alimentos puede incre-
mentarse empleando aditivos. Asi, el 4cido ascorbico,
utilizado como antioxidante, aumentara el valor antiescor-
butico de los productos alimenticios como, por ejemplo,
las frutas a que se afiade, y la coloracién de la marga-
rina con beta caroteno realzard su actividad vitaminica.

Aumento de la capacidad de conservacién o estabilidad con la
consiguiente reduccion de desperdicios

Deben aprovecharse los muchos triunfos logrados
por quimicos y bromatélogos en la tarea de hacer ase-
quible una amplia gama de aditivos aceptables que
pueden reducir sensiblemente la pérdida de alimentos.
Entre estos aditivos alimentarios se encuentra un gran
nimero de agentes que retrasan el comienzo del dete-
rioro. Figuran entre éstos los antioxidantes, diversos
tipos de agentes antimicrobianos, gases inertes, agentes
de curado de carnes y no pocas especias.

Aumento del atractivo del producto

Los aditivos no alimenticios empleados para hacer
mds atractivo un determinado producto para el consu-
midor son principalmente los colorantes, los saporiferos,



los agentes emulsificantes, estabilizadores y espesadores,
los blanqueadores y los clarificadores. El valor del color
en los productos alimenticios estriba principalmente en

"¢l hecho de que el interés de los consumidores por un

producto puede disminuir si no presenta el color a que
estan acostumbrados. Ejemplo caracteristico son los pro-
ductos lacteos manufacturados, como la mantequilla y

el queso, cuvo color natural puede variar de una esta-

cién a otra, las frutas y hortalizas envasadas y en pulpa
que han perdido parte de su color. original durante la
claboracién necesaria para conservarlos, los productos
de confiterfa v las bebidas no alcohdlicas. Los saporiferos
son asimismo utiles para aumentar la popularidad de
un producto. En algunos paises, se hace uso de agentes
emulsificantes v estabilizadores para mejorar la estruc-
tura de los productos de panaderfa, para dar suavidad
a los helados v para prestar consistencia uniforme a
grasas eclaboradas como manteca para hojaldres y
margarina. En muchos casos, el producto no gozaria
de gran popularidad si en su fabricacién no se emplearan
tales agentes. El deseo de que determinados productos
alimenticios no presenten color alguno y la preferencia
por una determinada consistencia de un alimento o

bebida no alcohdlica, por una bebida transparente o

por otras particulares propiedades en los productos ali-
menticios han conducido al empleo de otros aditivos
como blanqueadores, espesadores y clarificadores.

Determinados productos Vegetales,' pesqueros y ani-
males empleados en otro tiempo en gran medida como
piensos vienen utilizaindose cada vez mas para la alimen-
tacién humana. En diversos casos, ello ha sido posible
gracias a la aplicacién de aditivos alimentarios como
saporiferos, colorantes y agentes que mejoran la contex-
tura del producto.



)

Debe llamarse la atencién sobre el hecho de que los
procedimientos de elaboracién permitidos merced al
empleo de aditivos que aumentan el atractivo de un
determinado producto alimenticio no. deben llevar al
fraude de los consumidores. El oportuno etiquetado de
los productos alimenticios contribuird a impedir tales
practicas (pag. 26).

Habilitacion de elementos esenciales para la elaboraczon de
productos alimenticios

Algunos procedimientos modernos de fabricacién
exigen el empleo de agentes estabilizadores, clarifica-
dores, oxidantes y separadores, A&cidos, alcalis, sales

reguladoras y otros materiales. Muchas de estas sustan-

cias las emplea estacionalmente sélo un sector de una
determinada industria alimentaria. Sin embargo, su
empleo permite frecuentemente la fabricacién econd-
mica en gran escala de productos alimenticios de compo-
sicion y calidad ‘constante durante todo el aifio.

B. Circunstancias en que no deben emplearse los aditivos alimentarios

Independientemente de las cuestiones de toxicidad aguda -
y cronica de que se tratard mas adelante, hay una serie de
situaciones en que el empleo de determinados aditivos alimen-
tarios no redunda en beneficio del consumidor y, por tanto,
no debe permitirse.

Para enmascarar el empleo de- técnicas d(y%ctuosas de elabo-
racién y manipulacion '

En algunas clases de productos alimenticios, el
empleo de aditivos alimentarios puede dar lugar a abu-
sos que son dificiles de determinar y, por tanto, fomentan
la aplicacién de métodos defectuosos o descuidados de
elaboracién, como la falta de las debidas precauciones
higiénicas. '
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1) Para enganiar al consumidor

El empleo de un aditivo no debe servir para que el
consumidor crea que adquiere un producto de calidad
superior a la que realmente tiene. Constituyen ejemplos
caracteristicos el empleo de sustancias -saporiferas fuertes
para disimular la putrefaccién incipiente o bien la
utilizacion de colores artificiales para enmascarar una
materia prima pasada o inferior. Sin embargo, puede
estar justificado el empleo de aditivos en productos de
calidad superior cuyo aspecto, contextura y atraccién
hayan quedado desfavordblemente afectados por el em-
pléo de buenos procedimientos de fabricacién. El peligro
de fraude en el empleo de aditivos alimentarios en pro-
ductos {/endidos en bruto, es mayor que si se trata de
alimentos elaborados. En el primer caso, el etiquetado

“es en gran parte impracticable y los distribuidores pueden

sentirse tentados a emplear aditivos para dar a productos

inferiores el aspecto de variedades mas caras. Ademas, el

i)

consumidor no suele suponer que los productos en
bruto contienen sustancias anadidas intencionadamente.

Cuando el resultado es una reduccion considerable del valor
nutritivo del producto

El empleo de determinados aditivos puede tradu-
cirse en la destruccion de los elementos nutritivos. Asi,
un aditivo que posea propiedades oxidantes puede pro-
vocar una reduccién en el contenido de vitaminas ines-
tables. A su vez un agente espesador nutriente como el
azucar o la gelatina, que normalmente se emplean en
considerables cantidades, puede ser sustituido por un
agente no nutriente. Aunque en algunos casos puede
no haber objecién a tal practica, en otros puede ser
muy considerable la disminucién consiguiente del con-
tenido de nutrientes.

11



i)

Conviene restringir cuanto sea posible el empleo
de sustancias no nutritivas en sustitucién. de ingredientes
que tengan valor nutritivo. Ello reviste importancia
especial tratdndose de productos alimenticios de uso

‘general. Sin embargo, el empleo de determinados adi-

tivos no nutritivos -esta justificado para posibilitar la
preparacién de productos. destinados a usos médicos u
otros fines especiales.

Cuando el efecto apetecido puede lograrse mediante acertadas
prdcticas de fabricacion que son econdmicamente factibles

Es frecuente que los procedimientos de elabora-
cién nuevos y perfeccionados puedan hacer desaparecer
la necesidad de aditivos. Por ejemplo, en determinadas
circunstancias, puede conservarse el color en un pro-
ducto alimenticio elaborado perfeccionando las condi-

ciones de elaboracién o bien puede suprimirse la nece-

sidad de un conservador mediante la refrigeracién u
otros medios durante el almacenamiento o el transporte.
Siempre que sea factible, deben preferirse estos mejora-

mientos al empleo de un aditivo. Debe atenderse a la

posibilidad de que determinados agentes antimicrobianos
pierdan su eficacia al producirse estirpes resistentes de
organismos que deterioran los productos alimenticios
después de un periodo de utilizacion.

C. Inocwidad en el empleo de aditivos alimentarios

La inocuidad en el uso constituye un factor fundamental.

Aunque es imposible determinar una prueba absoluta de la
no toxicidad de un cierto empleo de un aditivo para todos
los seres humanos, sean cuales fueren las condiciones en que
se hallen, los ensayos criticamente dispuestos sobre animales
del comportamiento fisiolégico, farmacoldégico y bioquimico de

un aditivo pueden aportar una base razonable para evaluar
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la inocuidad de un aditivo alimentario a un determinado coefi-
ciente de ingestién. El Comité fué informado de que se proce-
derd a convocar otro comité técnico encargado de estudiar
concretamente tales procedimientos toxicoldgicos. Por esta
razon, en el presente informe no se examina detalladamente
el problema de la toxicidad.

Sin embargo, el Comité subrava el principio de que toda
decisién de emplear un aditivo deliberadamente debe basarse
en el dictamen meditado de cientificos convenientemente capa-
citados, en el sentido de que la ingestién del aditivo serd consi-
derablemente inferior al volumen que pudiera resultar nocivo
para los consumidores. La determinacién del coeficiente de
seguridad debe basarse en el conocimiento del coeficiente
maximo de ingestién que no produce reaccién desfavorable en
animales de experimentacién, en la agudeza y tipo de reac-
cion en animales por encima de dicho coeficiente y en la inges-
tién potencial estimada del aditivo.

En las consideraciones toxicoldgicas debe intervenir no
sélo el aditivo alimentario en si, sino también las sustancias
producidas en el alimento por la accion del citado aditivo y
la posibilidad de que se formen sustancias téxicas a partir del
aditivo durante la elaboracién, el almacenamiento o la prepa-
- racion casera. Debe también tenerse presente la posible interac-
" ¢ién de los aditivos.

En el dictamen relativo a la inocuidad del producto debe
tenerse en cuenta que pueden existir grupos en una poblacién
determinada que, a causa del estado fisioldgico o de enferme-
dades organicas, acaso resulten especialmente sensibles al adi-
tivo de que se trate. En tales grupos, figuran los que sufren
de diversas afecciones crénicas, por ejemplo desnutricién, para-
sitosis y ciertos estados degenerativos. A este respecto, debe
subrayarse que, si bien es sencillo evitar la ingestién de pro-
ductos alimenticios fadcilmente identificables, no ocurre lo mismo
con algunos aditivos alimentarios. Es, pues, evidente que el

,‘
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estudio y los -ensayos de laboratorio de una sustancia y el
asesoramiento cientifico relativo a su empleo pueden muy
bien variar de un pais a otro. |
Los aditivos licitos deben quedar sujetos a una observa-
cién constante para vigilar los posibles efectos déletéreqs cuando
cambian las condiciones de empleo. Deben ser objeto de una
nueva evaluacién cuando asi lo aconsejen los progresos de la
ciencia. En tales reevaluaciones deben tenerse en cuenta espe-
cialmente los adelantos logrados en metodologia toxicoldgica.

En algunos paises, se emplean los aditivos sin la garantia que

brinda su estudio adecuado. Los limitados medios de trabajo
toxicoldgico en muchos paises deben ampliarse para atender
la necesidad de estas investigaciones. De igual modo debe
intensificarse constantemente la cooperacién y el intercambio

de informacién internacionales en esta esfera.
1
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OTROS FACTORES QUE DEBEN
TENERSE EN CUENTA EN EL CONTROL
DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

A. Ventajas que. debe reportar el empleo de un aditivo alimentario

Cuando se proponga el empleo de un nuevo aditivo alimen-
tario, se debe tener la prueba evidente de que habra de reportar
beneficios al consumidor. En comparacidon con los aditivos ya
empleados, debe ser igual o mas eficaz para producir un pro-
ducto aceptable, o debe conferir a tal producto cualidades
aceptables que no le dan otros aditivos, o bien resultar mas
" econ6mico vy, por tanto, contribuir a reducir el precio del ali-
mento para el consumidor. El posible peligro sanitario no debe
- ser mayor sino, de preferencia, menor que el de los aditivos
comparables- autorizados.

B. Clases de alimentos en que debe limitarse ¢l empleo de aditivos

En principio, el empleo de aditivos intencionales debe
limitarse en aquellas clases de alimentos que constituven una
considerable proporcién del régimen alimentario, debiendo
ejercitarse la maxima cautela al conceder la autorizacion para
tal empleo. Como la mavor parte del régimen alimentario de
los lactantes y nifios de corta edad puede basarse en contados
productos alimenticios, es muy de desear la limitacion de adi-
tivos en el caso de tales productos.
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C. Necesidad de identificacion de los aditivos alimentarios

El modo mas eficaz de impedir la presencia de impurezas
nocivas en los aditivos alimentarios es 'la fijacién de especifi-
caciones de pureza. En la legislacién alimentaria, deben con-

tenerse disposiciones sobre limites de impurezas inorganicas

en los productos alimenticios, como arsénico y metales pesados.
Tales requisitos no sélo protegen contra los efectos nocivos de
dichos agentes de contaminacion, sino que ademds surten un
efecto beneficioso sobre el nivel general de la elaboracién de
productos alimenticios. Por otra parte, algunos aditivos alimen-
tarios pueden contener impurezas orgdnicas que son singular-
mente peligrosas, cuya deteccién es dificil o imposible una vez

mezcladas con los alimentos. En tales casos, es importantisimo

que las especificaciones relativas a los aditivos alimentarios
prohiban o limiten el empleo de tales sustancias.

Se impone que los aditivos alimentarios, muchos de los
cuales no estan compuestos de una sola sustancia quimica, sean
identificables por sus caracteres quimicos y fisicos. Deben
describirse los componentes de tales mezclas y definirse los
limites de la composicién posible del producto. Tal identifi-
cacién es esencial para comparar los resultados de los ensayos
de toxicidad y cerciorarse de que el aditivo ensayado es el
que se emplea en la prictica.

D. Limitacion de las cantidades empleadas

La cantidad de un aditivo autorizado empleada en un
producto alimenticio debe ser la minima necesaria para pro-

ducir el efecto apetecido. Algunos aditivos se limitan a si mismos -

en las cantidades que pueden emplearse, debido a la existencia
de limites de utilidad técnica. En otros casos, las concentra-
ciones susceptibles de empleo quedardn limitadas rigurosamente
por consideraciones.econémicas. -Sin embargo, puede resultar
forzoso fijar un limite maximo a la cantidad de algunos aditivos
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que hayan de emplearse, bien en productos alimenticios en
general o bien en grupos concretos de productos. Tales limites
deben fijarse sobre todo en lo que respecta a la inocuidad,
pero también debe atenderse a las consideraciones técnicas
encaminadas a impedir el fraude o la aplicacion de técnicas
defectuosas de elaboracion. Deben establecerse atendiendo
debidamente :

a) al nivel de consumo estumado del alimento o ali-
mentos para los cuales se propone el aditivo;

b) a los niveles minimos que en estudios sobre ani-
males producen desviaciones importantes respecto
del comportamiento fisiologico normal;

¢} a la necesidad de un margen de garantia suficiente
para reducir al minimo todo peligro para la salud
en todos los grupos de consumidores.

E. Posible efecto combinado de los aditivos alumentarios

Cuando se requiera fijar el nivel maximo de un aditivo
cualquiera que esté permitido incorporar a unos prcductos
alimenticios o a distintos grupos de productos, debe cuidarse
de evitar que el aumento gradual e inadvertudo en las canti-
dades que contenga el régimen alimentario total llegue a tal
punto que ya no quede asegurado un suficiente margen de
seguridad o garantia. A veces, puede ocurrir que las garantias
contra el empleo indiscriminado de un aditivo se traduzcan
en limitar su empleo en determinado producto o grupo de
productos.

Ademas, debe atenderse a la cuestion de si los efectos
combinados de diversos aditivos dotados de propiedades toxi-
coldgicas analogas pueden producir una suma perjudicial de
reacciones. Por ultmo, puede haber sustancias que, a causa
de alguna especial propiedad bioldgica, surtan el efecto de
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hacer nocivos otros aditivos. Antes de adoptar decisiones res- .
pecto al empleo de aditivos, habrd que tener presente cuantas
pruebas se relacionen con estos extremos.

F. Necesidad de autorizacio’n legaln

La experiencia ha demostrado que es fundamental ejercer
un control legal sobre el empleo de aditivos alimentarios. Estos
sélo deberan utilizarse después de autorizados por el organismo
oficial competente.

G. Ventajas relativas del empleo de listas de productos autorizados y
prohibidos

El Comité estimé que el control legal de los aditivos ali-
mentarios debe tener por base una lista de productos autori-
zados. Este sistema impide eficazmente la adicién de toda
nueva sustancia a los alimentos hasta tanto se haya establecido
una base suﬁc1entemente‘ sélida para juzgar si implican o no
peligro para la salud publica. La salvaguardia de ésta es impo-
sible si se permite que los fabricantes empleen nuevas-sustancias
sin antes haber efectuado un estudio suficiente que permita
determinar su idoneidad para tal empleo. El método alter-
nativo de una lista de aditivos prohibidos puede acarrear consi-
derables peligros para la colectividad, ya que acaso permita

que se emplee un aditivo nocivo durante afios enteros sin que

se hayan acumulado pruebas suficientes que justifiquen su

/inclusién en la lista de aditivos prohibidos.

El empleo de una lista de aditivos autorizados elimina
tales peligros. Al propio tiempo, coloca en la misma situacién
a todos cuantos desean lanzar un aditivo, ya que para poder
emplear una sustancia es necesario” presentar primero datos
toxicoldgicos suficientes. Por tanto, la lista de aditivos autori-
zados tiende a hacer recaer la responsabilidad de tales inves-

 tigaciones sobre aquellos que desean emplear ¢l aditivo para

~
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los productos alimenticios. Presenta, ademas, la ventaja de
reducir el numero de sustancias que exigen extensa investi-
gacidn por los organismos reguladores.

El sistema de autorizar sélo determinadas sustancias ha
sido criticado funddndose en que tiende a crear intereses. Es
necesario, pues, tomar disposiciones para que se autoricen,
con el minimo retraso posible, los aditivos alimentarios conve-
nientemente ensayados que se consideren oportunos. Asimismo
debe disponerse que se suspenda inmediatamente el empleo
de las sustancias, en caso de que tal medida sea necesaria para
la proteccién de la salud o por otras razones. El procedimiento
legal adoptado para el control de los aditivos alimentarios no
debe tener por efecto desalentar la inventiva al impedir los
adelantos en el perfeccionamiento de la elaboracion de produc-
tos alimenticios.

Si bien debe reducirse al minimo el numero de aditivos
alimentarios requerido para un determinado fin, no serfa fac-
tible para las autoridades competentes limitar grupo alguno
a un determinado ndmero, es decir, insistir en que la inclusién
de un nuevo aditivo en la lista exige la eliminacién de otro
ya autorizado.

H. Conveniencia y naturaleza de la declaracién

El Comité convino en que, en principio, debe informarse
a los consumidores de la presencia de aditivos en los productos
que se consumen. La declaracién hecha en la etiqueta consti-
tuye el medio mas eficaz de lograr este resultado, pero en algunos
paises se han adoptado otros procedimientos. Asi, en los Estados
Unidos, se han establecido normas de identidad de productos
alimenticios que estan a la disposicion del publico y en las
cuales se relacionan los ingredientes autorizados. Tales normas
s6lo exigen la declaracion en la etiqueta en el caso de unas
cuantas clases determinadas de aditivos. Con tal que se ejerza
un riguroso control legal sobre el empleo de aditivos, la decla-
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racién en la etiqueta es necesaria para informar al consumidor
mas que para ‘prdteger su salud.

Es posible que haya que hacer excepciones para deter-
minadas clases de productos alimenticios. Por ejemplo, algunos
productos suelen venderse sin envasar y en tales casos la decla-
racién en la etiqueta resulta impracticable. En otros casos,
la incorporacién de determinados aditivos es suficientemente
evidente y por lo tanto la declaracién en la etiqueta puede
no resultar necesaria.

Como la mayoria de los consumidores desconocen la natu-
raleza y fines de los aditivos, si el fabricante se ve obligado
por la ley a declarar el nombre quimico y la concentracién
del aditivo que se emplea, se tiende a crear en aquéllos confu-
sién y sospechas. Por tanto, basta una simple declaracién de la
presencia de una determinada clase de aditivo como, por ejem-
plo, «se ha anadido colorante artificial » o «se ha afiadido
sabor artificial ». .

Cuando se emplean deliberadamente aditivos no nutritivos
para sustituir a elementos nutritivos en la preparacién de pro-
ductos alimenticios para fines especiales, es evidentemente nece-
sario identificar el uso a que el producto alimenticio se destina
con objeto de no llevar a engaﬁd al consumidor.

L. Control regulador

Como en otros aspectos de la legislacién alimentaria, es
virtualmente inuatil dictar disposiciones que regulen el control
de los aditivos a menos que pueda aplicarse la ley. El cumpli-
miento de ésta requiere la intervencién de inspectores de la
alimentacién debidamente capacitados, respaldados por labo-
ratorios de control de productos alimenticios dotados y equi-
pados de personal y medios suficientes.

Es conveniente disponer de métodos analiticos fidedignos
para la deteccién vy, de ser necesario, la estimacién de los adi-
tivos alimentarios autorizados o no permitidos en cada clase
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de alimentos. Se tropieza, sin embargo, con dificultades en el
desarrollo de procedimientos analiticos para la determinacién
de sustancias en determinados grupos, por ejemplo, los sapori-
feros. La concentracién de algunos de estos aditivos se limita
por si sola. Sin embargo, cuando es necesario establecer un
limite maximo de concentraciéon dentro de un producto, debe
contarse con un método cuantitativo fidedigno para autorizar
el empleo de la sustancia.

En aquellas colectividades en donde sélo puede ejercerse
un reducido control regulador parece conveniente que la auto-
rizacién se limite a un pequeflo ndmero de aditivos que posean
un margen de seguridad particularmente amplio. '



RECOMENDACIONES A LA FAO Y A LA OMS

El Comité analizé y aprobé el programa conjunto FAQ/
OMS sobre aditivos alimentarios, que prevé entre otras cosas
la publicacién de la legislacién actual sobre aditivos alimenta-
rios y la recopilacién de fichas de datos sobre colores para
alimentos. Recomienda que la FAO y la OMS:

1)

3)

4)

5)

Continten y amplien sus actividades en esta esfera,
inclusive la compilacién y publicacién de la legisla-
cién sobre aditivos alimentarios y la difusién de datos
fisicos, quimicos y toxicoldgicos sobre los diferentes
aditivos alimentarios;

extiendan el programa de publicacién sobre legisla-
cién relativa a aditivos alimentarios de modo que abar-
que los analisis resumidos de la Ieglslacmn pertinente
en los distintos paises; '

convoquen lo antes posible un segundo periodo de sesio-
nes del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Adi-
tivos Alimentarios, que estudie los procedimientos para
el ensayo toxicoldgico de esas sustancias;

dispongan por los medios oportunos un completo
examen de los procedimientos analiticos y normas de
pureza y, de ser necesario, convoquen un nuevo periodo
de sesiones del Comité Mixto para pasar revista a
los progresos logrados en esta esfera;

sigan consultando, en sus trabajos sobre aditivos alimen-
tarios, con las organizaciones estatales y no estatales y
con los grupos que desphegan actividades en este terreno.
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RESUMEN

1) El aumento en el numero de sustancias quimicas
empleadas o que se pretenda emplear en los alimentos o sobre
éstos ha impuesto a las autoridades de sanidad publica y a
otros organismos oficiales la obligaciéon de decidir si deben
o no emplearse tales sustancias. Es legitimo el empleo de adi-
tivos alimentarios en los sistemas de elaboracién y distribucién
de productos alimenticios, lo mismo en los paises técnica-
mente avanzados que en los menos desarrollados, por cuanto
fomentan el aprovechamiento mas racional de los alimentos
de que se dispone.

2) El empleo de aditivos alimentarios en beneficio del
consumidor puede estar técnicamente justificado cuando sirva
a los fines siguientes:

a) Mantenimiento de la calidad nutritiva del producto
alimenticio;

b) aumento de la capacidad de conservacion o estabilidad,
con la consiguiente reduccién de desperdicios;

¢) mayor atractivo para el consumidor, de modo que
éste no pueda llamarse a engafio;

d) aportacién de sustancias esenciales en la elaboracién
de productos alimenticios.
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3) El empleo de aditivos alimentarios no redunda en
beneficio del consumidor en las situaciones siguientes, por lo que
no debe permitirse: '

a) Para enmascarar la aplicacién de técnicas defectuosas
de elaboracién y manipulacion;

b) para engafiar al consumidor;

¢) cuando el resultado es una reduccién considerable
del valor nutritivo del producto alimenticio;

d) cuando el efecto apetecido puede lograrse mediante
practicas racionales de fabricacién que son econdmica-
mente factibles.

4) La inocuidad de empleo de un aditivo constituye un
factor fundamental. Si bien resulta imposible determinar la .
prueba absoluta de la no toxicidad de un determinado empleo
o aplicacién de un aditivo para todos los seres humanos sean
cuales fueren las condiciones en que se hallen, los ensayos criti-
camente dispuestos sobre animales, del comportamiento fisio-
légico, farmacoldgico y bioquimico de un aditivo propuesto
pueden constituir una base razonable para evaluar la inocui-
dad del empleo de un aditivo alimentario a un determinado
coeficiente de ingestion. Toda decision de emplear delibera-
damente un aditivo debe basarse en el dictamen meditado

de cientificos convenientemente capacitados, en el sentido de

que la ingestidn del aditivo serda considerablemente inferior al
volumen que pudiera resultar nocivo para los consumidores.
Los aditivos autorizados deben sujetarse a una observacion
constante para determinar los posibles efectos deletéreos cuando
cambian las condiciones de empleo. Deben ser objeto de una
nueva evaluacién cuando los adelantos de la ciencia asi lo
aconsejen. En estas nuevas evaluaciones, debe atenderse espe-
ctalmente a los progresos logrados en la metodologia toxico-
logica. ‘
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5) En el control de los aditivos alimentarios, deben tenerse
en cuenta otros factores. Cuando se pretenda utilizar un nuevo
aditivo alimentario, debe haber pruebas evidentes que demues-
tren que ha de reportar beneficios al consumidor. En aquellas
clases de alimentos que constituyan una considerable proporcién
del régimen alimentario, debe limitarse en principio el empleo
de aditivos deliberadamente aplicados. La presencia de impu-
rezas nocivas en los aditivos alimentarios puede impedirse de
modo mas eficaz estableciendo unas especificaciones de pureza.
Los aditivos alimentarios deben ser identificables por procedi-
mientos quimicos y fisicos.

6) La cantidad de un aditivo autorizado empleada en un
producto alimenticio debe ser la minima necesaria para pro-
ducir el efecto apetecido. El limite deberd establecerse aten-
diendo debidamente a:

a) El nivel de consumo estimado del alimento o ali-
mentos para los cuales se propone el aditivo;

b) los niveles minimos que en estudios sobre animales
producen desviaciones importantes respecto del com-
portamiento fisiolégico normal;

¢) el suficiente margen de garantia para reducir al mi-
nimo todo peligro para la salud en todos los grupos
de consumidores.

7) Es fundamental el control legal sobre el empleo de adi-
tivos alimentarios. Este se lograra mejor mediante el uso de una
lista de productos autorizados, que impida eficazmente la
adicién de toda nueva sustancia a los alimentos hasta tanto
se haya establecido una base suficientemente sélida para juzgar
si implican o no peligro para la salud publica. El método
alternativo de una lista de aditivos prohibidos entrana riesgos
ya que puede dar por resultado el que se emplee un aditivo
nocivo sin que se haya estudiado suficientemente.



+ 8) En principio, debe informarse a los consumidores de
la presencia de aditivos en los productos que se consumen. La
declaracién hecha en la etiqueta constituye el medio mas eficaz

~de lograr este resultado. Basta la simple declaracién de la

presencia de una determinada clase de aditivo.

9) A menos que pueda exigirse el cumplimiento de la ley,
es inutil dictar disposiciones que regulen el control de los
aditivos alimentarios. Para ello se requieren inspectores de

la alimentacién capacitados, laboratorios de control de alimen-

tos y métodos analiticos fidedignos.
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