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1. INTRODUCCION

Un Comité Mixto Fao/oMs de Expertos en Aditivos Alimentarios
se reunid en Ginebra del 24 de junio al 2 de julio de 1970. Abrié la reu-
nién el Dr. L. Bernard, Subdirector General de la oMs, en nombre de
los Directores Generales de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentaciéon y de la Organizacion Mundial de
la Salud.

Como consecuencia de las recomendaciones de la Conferencia Mixta
FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios, celebrada en septiembre de 1955,
se han reunido 13 comités mixtos rao/oms de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios (véase Anexo 1).

La presente reunién se convocd en cumplimiento de las recomenda-
ciones formuladas en el 13° Informe del Comité Mixto FAo/oMS de Ex-
pertos en Aditivos Alimentarios. Su mandato consistia en: (a) redactar
normas sobre determinados aditivos alimentarios; y (b) examinar la
eficacia tecnolégica de ciertos agentes antimicrobianos (véase Anexo 2).
La mayor parte de las sustancias examinadas habian sido propuestas
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, al que el Comité
de Expertos sirve también de Organo asesor en las cuestiones relativas
a toxicidad, normas de identidad v pureza y métodos de andlisis. Algunas
de esas sustancias, especialmente los ciclamatos, el glutamato monosddico
y el mercurio, han alcanzado tal notoriedad que los delegados en la 232
Asamblea Mundial de la Salud aprobaron una resolucién sobre los riesgos
que entrafia para la salud el empleo de aditivos alimentarios (véase
Anexo 4).

Con objeto de facilitar los trabajos, el Comité se dividié en dos grupos,
uno de los cuales se ocupd en particular de la evaluacién toxicoldgica
y el otro de las normas quimicas y la eficacia tecnoldgica.

1 pa0: Reuniones sobre Nutricion, Informe N° 11; Organizacion Mundial de la
Salud. Serie de Informes Técnicos N° 129, 1956.



2. PRINCIPIOS QUE REGULAN EL ESTABLECIMIENTO
DE NORMAS

Como se ha puesto de relieve en anteriores informes, las normas de
un aditivo alimentario desempefian un importante papel en la evaluacién
toxicologica de éste.

2.1 Alcance

Lo mismo que en el pasado, las normas se han establecido para ser
usadas por los toxicélogos y otras personas interesadas en la identidad
y pureza de los aditivos, con miras a determinar para tales sustancias
un grado de pureza que pueda considerarse satisfactorio. Las normas
no se prestan necesariamente a utilizacion comercial, puesto que pueden
no tener en cuenta todos los criterios de intéres para el usuario comercial.
No obstante esto, en las diversas normas se mencionan algunos criterios
de posible interés comercial. Como las normas aplicables a los aditivos
estan destinadas a utilizarse en escala internacional, cada .una de ellas
debe establecerse de manera que se adapte a los productos convenientes
preparados por fabricantes de todo el mundo.

Al igual que en anteriores reuniones,! el Comité convino en que se
establecerian normas para las sustancias que se fabrican con fines co-
merciales y que seglin consta al Comité se utilizan en la elaboracién de
los alimentos. Las normas de identidad y pureza, y, si procede, los méto-
dos de anlisis se expondran en una publicaciéon aparte (véase p. ii).
Cuando por falta de datos no pueda establecerse una norma completa,
se dard una norma provisional con que se indicardn los datos suple-
mentarios requeridos.

2.2 Normas microbiolégicas

El Comité sefiala a la atencién la recomendacién formulada en el
13° informe?2 sobre la contaminacién microbiolégica de los aditivos ali-

1 FA0: Reuniones sobre Nutricion, Informe N° 35; Organizacién Mundial de la
Salud. Serie de Informes Técnicos N° 281, 1964. — Fao: Reuniones sobre Nutricién,
Informe N° 46; Organizacion Mundial de la Salud. Serie de Informes Técni-
cos N° 445, 1970.

% FAO: Reuniones sobre Nutricion, Informe N° 46; Organizacion Mundial de la
Salud. Serie de Informes Técnicos N° 445, 1970.
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mentarios de origen natural. El Comité acorddé introducir algunos cri-
terios de calidad microbioldgica en su examen de sustancias albuminoides,
tales como la gelatina v el caseinato de sodio.

2.3 Meétodos de analisis

A pesar de que constantemente se establecen nuevos métodos de
analisis y de que la sensibilidad y fiabilidad de los métodos existentes
siguen mejorando, los métodos citados, u otros basados en principios
analogos, deben considerarse actualmente adecuados con fines interna-
cionales.

3. PRINCIPIOS QUE REGULAN LAS EVALUACIONES
TOXICOLOGICAS

3.1 Orientaciones generales e ingestas diarias admisibles

El Comité adopté una vez mas los mismos principios generales para
la determinacion de la ingesta diaria admisible (1DA) fijados en informes
anteriores del Comité Mixto FAo/oMs de Expertos en Aditivos Alimenta-
rios. Las definiciones de la A han quedado expuestas en el 13° informe
del Comité Mixto Fao/omMs de Expertos en Aditivos Alimentarios.r Se
dedicé especial atencién a los tultimos avances en la metodologia toxi-
cologica y bioquimica y la interpretacion expuestas en el informe del
Grupo Cientifico de la oMs sobre Investigacion de los Aditivos Alimentarios
y de los Contaminantes de los Alimentos.2

3.2 Consideraciones especiales

Varios temas del programa dieron lugar al planteamiento de cues-
tiones de principio.

3.2.1 Evaluacion de un metabolito toxico formado por la microflora in-
testinal

La formacion de ciclohexilamina a partir de ciclamatos constituye
un nuevo ejemplo demostrativo de la posibilidad de que ciertos aditivos
alimentarios produzcan metabolitos toxicos.

1 Fa0: Reuniones sobre Nutricidén, Informe N© 46; Organizacion Mundial de la
Salud. Serie de Informes Técnicos N° 445, p. 11, 1970.
2 Organizacion Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 348, 1967.
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En el caso de que aqui se trata, la microflora del aparato digestivo
del hombre y de las especies animales utilizadas en los ensayos toxico-
16gicos se comporta de manera analoga. Es posible, sin embargo, que
en otros casos los diferentes microorganismos colonizadores del aparato
intestinal del hombre y de los animales generen diferentes metabolitos
téxicos a partir de un mismo aditivo alimentario.

3.2.2 Aditivos alimentarios que son también constituyentes naturales de
la dieta

Puesto que no pueden formularse principios generales a propoésito
de la evaluacién de los glutamatos, los fosfatos y el cobre, cada sustancia
ha de evaluarse por separado.

3.2.3 Extrapolacion al hombre de datos experimentales que indican una |
« edad vulnerable» de reactividad toxicoldgica

Existe la posibilidad de que a dosis altas los glutamatos produzcan
lesiones cerebrales en los animales recién nacidos. Todo intento de inter-
pretacién de esos datos refiriéndolos a neonatos o lactantes humanos
plantea el problema de determinar hasta qué punto puede considerarse
que en los estadios correspondientes de desarrollo, las especies animales
y el hombre son igualmente vulnerables a los posibles efectos de los
aditivos alimentarios. Serfa muy util reunir informacién a ese respecto.

3.2.4 Relaciones entre la reactividad quimica y biologica de los aditivos

. alimentarios

Se ha aducido algunas veces la hipétesis de que un aditivo alimentario,
por ser quimicamente inerte, no ha de tener efectos téxicos a largo plazo.
Se dispone, sin embargo, de suficientes datos experimentales para de-
mostrar que tal suposicién no es siempre valida y que, en consecuencia,
los estudios ‘toxicologicos son indispensables en todos los casos.

3.2.5 Formacion de productos téxicos por interaccion entre un aditivo
y un constituyente alimentario

Si se logra identificar un producto toéxico, formado por interaccion
entre un aditivo y un constituyente alimentario, se puede someter ese
producto a un estudio toxicoldgico apropiado y evaluar los resultados.
Por otra parte, es posible que se formen productos téxicos no identifi-
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cados. En ese caso, deberdn hacerse experimentos con los géneros ali-
mentarios tratados con el aditivo. En las monografias se describen varios
experimentos de ese género realizados con articulos alimentarios extraidos
con disolventes.

3.2.6 Importancia de los resultados de los estudios de mutagenicidad hechos
con aditivos alimentarios

Esta cuestion fue examinada en 1966 por un Grupo Cientifico de
la oMs sobre Investigacion de los Aditivos Alimentarios y de los Con-
taminantes de los Alimentos! que sefialé la dificultad de extrapolar al
hombre los resultados experimentales y menciond los efectos mutagé-
nicos de ciertos alimentos. En el curso de la evaluacién de los ciclamatos,
el Comité sefialé la posibilidad de que por cambios fisicos asi como por
agentes quimicos se produzcan rupturas de cromosomas. No es todavia
posible interpretar esas observaciones desde el punto de vista de los riesgos
para la salud del hombre.

3.2.7 Datos obtenidos de estudios no cldsicos

Algunos de los datos toxicolégicos contenidos en las monografias
examinadas por el presente Comité se obtuvieron de experimentos en
los que se utilizaron vias no orales de administracion, especies no usuales
y procedimientos no clasicos. Esos datos mo presentan utilidad directa
para las evaluaciones toxicoldgicas, pero constituyen una ftil informacion
de base y aunque sirven poco para prever los efectos toxicos, pueden
contribuir a conocerlos retrospectivamente.

3.2.8 Necesidad de un orden de prioridad en los ensayos de aditivos ali-
mentarios

El Comité disponia de gran abundancia de datos experimentales
relativos a algunos aditivos alimentarios, pero eran muy escasos los
datos con que contaba para evaluar los disolventes utilizados en la ela-
boracién de los alimentos. Seria pues conveniente que cuando se encarguen
estudios toxicoldgicos se aplique un criterio mas equilibrado, teniendo
en cuenta los gastos de los ensayos toxicoldgicos, la escasez de instala-
ciones adecuadas y de personal competente y la necesidad de proteger

1 Organizacion Mundial de la Salud. Seric de Informes Técnicos N° 348, 1967.
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la salud de la poblacion. Debe darse prioridad a las investigaciones sobre
disolventes y otras sustancias que sean tiles para Ila tecnologla ahmen-
taria y beneficiosas para la poblacion. :

4. CONSIDERACIONES ESPECIALES SOBRE LOS DISOLVENTES

Los disolventes utilizados en la industria alimentaria pueden divi-
dirse en dos grupos generales, segun sus funciones: (@) Disolventes de
apoyo, que se utilizan para facilitar la dispersién de los colores, aromas,
agentes emulsificantes y otras sustancias que se afiaden intencionalmente
a los aditivos. Estos disolventes no figuraban en el programa, pero se
hizo notar que algunos de ellos se utilizaban también como disolventes
de extraccion. (b) Disolventes de extraccidon, que se utilizan principal-
mente para extraer aceites y grasas de productos acabados y semiaca-
bados, para desengrasar el pescado y otros alimentos en la preparacion
de concentrados de proteinas, y para la descafeinizacion del café.

4.1 Cuestiones quimicas

En lo que respecta a cierto nimero de disolventes, el Comité pudo
hacer uso de los datos contenidos en un informe provisional preparado
por la Comision de Aditivos Alimentarios y Contaminantes de la Seccion
de Alimentos de la Uni6n Internacional de Quimica Pura y Aplicada.

Se establecieron normas referentes a la identidad y la exencién de
impurezas, pero tales normas no requieren necesariamente que los com-
puestos sean quimicamente puros, ya que algunos solventes son mezclas
de compuestos analogos.

Se pueden afiadir estabilizantes a algunos disolventes (véase p. 22),
pero por ser insuficientes los datos disponibles no fue posible incluirlos
en las normas.

4.2 Cuestiones toxicoldgicas
La utilizacién de disolventes en. la tecnologia alimentaria plantea
cuatro cuestiones toxicoldgicas:

a) El tratamiento con disolventes puede alterar el valor nutritivo
de los alimentos,
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b) Los residuos de disolventes pueden tener efectos tdxicos.

¢) Las impurezas de los disolventes y aditivos pueden subsistir en
los alimentos extraidos y tener efectos tdxicos.

d) Un disolvente puede reaccionar con los constituyentes de un gé-
nero alimenticio y formar productos toéxicos.

Se podria aceptar provisionalmente la utilizacién de algunos disol-
ventes teniendo en cuenta el estado actual de los conocimientos sobre
su toxicidad, aun cuando su empleo sea limitado. Es necesario disponer
de informaciones mas completas sobre el empleo de los disolventes, la
concentraciéon de residuos y la naturaleza y las concentraciones de los
estabilizantes. El Comité estimé que convendria evaluar de nuevo los
disolventes y establecer ingestas diarias admisibles cuando se disponga
de datos toxicoldgicos mas abundantes.

Al ocuparse de la inocuidad de los disolventes de extraccién, el Comité
reconocié que no carecian de utilidad los « umbrales limites de expo-
sicién» (ULE) en la fase gaseosa establecidos por la American Conference
of Governmental and Industrial Higienists, aunque se hizo cargo de que
los datos sobre inhalacién no podian aplicarse sin limitaciones a cual-
quier evaluacién de la inocuidad de los residuos en los alimentos. Inde-
pendientemente de las diferencias manifiestas que se producen porque
las sustancias sefialadas no pasan a la vena porta ni atraviesan inme-
diatamente el higado, son muy escasos los datos sobre tasas de absor-
cién, puntos preferenciales de acumulacion, etc. El Comité reconoci6
asimismo que los ULE eran normas industriales destinadas a ser aplicadas
a adultos sanos que estan diariamente expuestos durante las horas de tra-
bajo. Por esta razén cabe considerar que las ULE sélo dan una ligera in-
dicacién de la posible toxicidad oral.

4.3 Residuos de disolventes

Con buenas practicas de fabricacion, los disolventes de extraccion
se recuperan las més de las veces en gran parte después del uso y los resi-
duos en los alimentos se reducen en principio a la minima expresién,
salvo raras excepciones, como en el caso del etanol. El Comité estimé
que cuando se emplean hidrocarburos halogenados o metanol es parti-
cularmente importante reducir los residuos de disolventes a una cantidad
minima y toxicolégicamente desdefiable.
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El término « buenas practicas de fabricacién» permite una latitud
considerable de interpretacién. A propdsito de los residuos de disol-
ventes, el Comité estim6 que para reducir el contenido de residuos
serfa quizd necesario no detenerse en consideraciones puramente econd-
micas.

Se han publicado varios métodos para la localizacién y medicion
de los residuos de los diversos disolventes considerados. No todos esos
métodos, sin embargo, son adecuados para la localizacién y medicién
de los residuos en los alimentos.

Bs preciso considerar esos métodos en relacién con el uso tecnols-
gico del disolvente; distintos métodos de anélisis de residuos o variantes
de un mismo método de base pueden ser necesarios para el mismo disol-
vente cuando éste tiene dos o mas usos de extraccién. Para los disolventes
clorados y el bisulfuro de carbono, la estimacién del residuo de disol-
ventes plantea practicamente el mismo problema que la estimacién del
residuo de fumigante. Para estos casos se estdn estableciendo sistemas
generales de « multilocalizacién» por cromatografia de gas. Se ha
utilizado para el hexano y los hidrocarburos clorados un sistema de
multilocalizacion especialmente establecido para los residuos de disol-
ventes.!

4.4 Impurezas de los disolventes

El problema principal es el de los productos de refinamiento del pe-
tréleo que pueden contener hidrocarburos aromaticos polinucleares.
Estas impurezas plantean un problema tecnoldgico, sobre todo porque
algunos hidrocarburos aromaticos polinucleares son carcindgenos. Pueden
concentrarse en el aceite extraido o pasar al residuo que subsiste cuando
se elimina el disolvente del alimento elaborado.

Se dispone actualmente de poca informacién sobre los constituyentes
carcinogenos de los hidrocarburos arométicos polinucleares. Estin en
curso algunos trabajos y es posible que se disponga en breve de datos
mas precisos. Mientras tanto, se ha decidido establecer solamente normas
provisionales para el hexano y el heptano.

El Anexo 3 contiene alguna informacién suplementaria sobre este
importante problema.

1 Dean, A.C., Bradford, E., Hubbard, A.W., Pocklington, W.D. & Thomson, J.
J. Chromatog., 44: 465-471, 1969.
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4.5 Interaccién con los alimentos

Los disolventes no reaccionan normalmente con los alimentos, pero
hay casos especiales en que puede producirse una interaccién entre los
disolventes clorados (por ejemplo el dicloroetano, el tricloroetileno, el
diclorometano y el tricloroetano) y las proteinas u otros constituyentes
alimentarios. Por ejemplo, la cisteina puede reaccionar con el tricloroe-
tileno para formar diclorovinilcisteina,* v el dicloroetano puede reaccionar
con la trimetilamina para formar cloruro de colina (reacciéon que ha
sido observada en la extraccion de harina de pescado).? Los alcoholes
y la acetona pueden desnaturalizar las proteinas. No se ha localizado nin-
guna interaccién con los alimentos cuando se han utilizado fracciones
de hidrocarburos del petroleo. Los productos formados por la interaccién
de ciertos hidrocarburos halogenados con ciertos constituyentes alimen-
tarios son téxicos. Los principios que rigen la evaluacién toxicoldgica
se examinan en otro lugar (véase la seccidon 3.2.4).

5. OBSERVACIONES SOBRE LAS SUSTANCIAS QUE FIGURAN
EN -EL. PROGRAMA

5.1 Sustancias no tomadas en consideracién

Varias sustancias han sido examinadas brevemente, pero no han sido
evaluadas por las razones que a continuacién se indican, y no se ha pre-
parado ninguna monografia sobre ellas.

a) Disulfuro de carbono y 1,1,1-tricloroetano (metilcloroformo)

Estas dos sustancias figuraban en el orden del dia pero nada indicaba
que se utilizaran como disolventes de extraccidn; por consiguiente, no
se han examinado los datos toxicologicos disponibles ni se ha preparado
ninguna norma.

b) Acetato de etilo

Aungque se trata de un disolvente, nada indicaba que se utilizara como
tal en la elaboraciéon de los alimentos. No se ha modificado la norma

1 McKinney, L.L., Elridge, A.C. & Cowan, Y. C.J. Amer. Chem. Soc., 81:1423,1959.
2 Munro, L.C. & Morrison, A.B. Canad. J. Biochem., 45: 1049, 1967.
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relativa al acetato de etilo, en tanto que agente aromatico, ni la corres-
pondiente evaluacién toxicoldgica.!

¢) 2-Metilpropano-I-ol (alcohol isobutilico)

Se recibi6 una peticion en el sentido de que se examinara esa sustancia
como posible disolvente de extraccidn para concentrados de proteinas
de pescado, pero los datos presentados fueron insuficientes para preparar
una norma y proceder a una evaluacion toxicoldgica.

5.2 Sustancias brevemente examinadas

a) Caseinatos

La caseina est4 considerada como el principal componente nutricional
de la leche. Cuando se aisla con arreglo a una buena practica de fabri-
cacién y utilizando reactivos de calidad alimentaria, no se modifica esen-
cialmente y puede considerarse como un alimento. Por ello no se consi-
derd necesaria una evaluacién toxicoldgica. Se preparé una norma para
el caseinato de sodio.

b) Gelatina comestible

El Comité reconocié que la gelatina comestible es una proteina de
bajo valor nutritivo. En tanto que tal, su uso debe limitarse a los ali-
mentos que constituyen una porcién desdefiable de la dieta, a menos
que se le afiada un suplemento que le confiera un valor nutritivo sufi-
ciente. En vista de todo esto, el Comité reconocié que la gelatina comes-
tible es un alimento que puede utilizarse con arreglo a un buena practica
de fabricaci6n. Se preparé una norma.

¢) Curcumina

No se disponia de informaciones significativas que sirvieran de base
para una evaluaciéon. Se prepararon normas revisadas para la clircuma
y la curcumina.

d) Carragaen y goma de furcellaria

Los nuevos datos obtenidos indican la necesidad de evaluar de nuevo
el carragaen (musgo de Irlanda); ahora bien, por estar en curso varios
estudios sobre el asunto, el Comité decidid aplazar su examen hasta
la terminacion de esos trabajos.

1 Normas de identidad y pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de su
toxicidad: diversas sustancias aromatizantes y varios edulcorantes no nutritivos: 11° in-
forme. ¥A0: Reuniones sobre nutricién, Informe N° 44; Organizacion Mundial de la
Salud. Serie de Informes Técnicos N° 383, 1968.
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5.3 Evaluacion

Se evaluaron varias sustancias a la vista de los datos toxicolégicos
disponibles. Los resultados de la evaluacién se resumen en el Anexo 5.

5.3.1 Aditivos alimentarios diversos

a) Aceites vegetales bromados

Estas sustancias se utilizan desde hace algunos afios en la prepara-
cién de bebidas no alcohdlicas y zumos de frutas, pero por falta de datos
adecuados no fueron objeto de ninguna evaluacidén en la novena reunidén
celebrada por el Comité en 1966. Desde entonces, estudios a corto plazo
con animales han demostrado que a dosis altas estas sustancias provocan
lesiones cardiacas degenerativas. Por otra parte se ha demostrado la
acumulacién de lipidos y de bromo ligado a los lipidos en el tejido adi-
poso y en la grasa intracelular de diversos otros tejidos, tanto en el hom-
bre como en animales de experimentacion. Ello hace pensar que el empleo
de aceites vegetales bromados en el hombre podria plantear un problema
epidemioldgico. El Comité llegd a la conclusién de que a falta de datos
demostrativos de su inocuidad, estas sustancias no deberian emplearse
como aditivos alimentarios; en consecuencia, las normas preparadas se
limitan a una prueba de identificacion.

b) Ciclamatos
- Después de evaluar los ciclamatos en su 112 reunién, el Comité de-
cidio establecer solamente una 1A provisional, dadas las reservas for-
muladas acerca de la inocuidad de esas sustancias, y pidié que se efec-
tuaran nuevos trabajos antes de 1970. La publicidad dada a ciertos re-
sultados que indicaban la posibilidad de efectos téxicos ha causado una
viva inquietud en la poblacién.

El examen de los ciclamatos comprendio la ciclobexilamina y las
mezclas de ciclamatos y sacarina, ya que se habian efectuado con esas
sustancias interesantes estudios toxicoldgicos. Los datos correspondientes
figuran en la monografia dedicada a los ciclamatos.

Aunque se han realizado numerosos trabajos complementarios, que-
dan todavia por resolver algunas cuestiones.

i) La accion laxante de fuertes dosis de ciclamatos se ha atribuido
a un efecto osmdtico, lo que no excluye la posible intervenciéon
de otros mecanismos; a falta de un estudio definitivo, la cuestion
de los efectos toxicos a largo plazo en el aparato intestinal esta
todavia por esclarecer.
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i) Como los ciclamatos son convertidos en ciclohexilamina por la
flora intestinal, este metabolito ha sido objeto de numerosos es-
tudios. Este fendmeno plantea por otra parte un problema fun-
damental que se examina en otro lugar del presente informe (véase
la seccién 3.2.1).

iii) Los efectos mutdgenos de los ciclamatos y de la ciclohexilamina
se consideraron como indicaciones de la necesidad de proceder
a nuevos experimentos, pero 1o es seguro que tengan una relacion
inmediata con la evaluacién toxicoldgica. La cuestién se examina
en otro lugar (véase la seccidén 3.2.6).

iv) El Comité examiné el problema de la aparicién de tumores de
la vejiga como consecuencia de la implantaciéon de pastillas de
colesterol que contienen un ciclamato. Estimé que estos resul-
tados no eran en si una demostracién definitiva de un efecto toxico,
puesto que la ingestién de la sustancia es la tnica via de admi-
nistracidon de los aditivos alimentarios; pueden, sin embargo,
constituir un aviso que justifica la realizacion de nuevos estudios.
Analogo criterio se ha aplicado en lo que respecta a la evaluacion
de la importancia de las observaciones sobre los tumores en los
estudios efectuados con inyecciones subcutaneas de ciertos coloran-
tes alimentarios.!

Por haberse observado asimismo tumores en experimentos en los
que se administré por via oral ciclamato, solo o en combinacién con sa-
carina, no se asigné al ciclamato ninguna IDA. El Comité sefiala a la aten-
cién los numerosos estudios, en curso o en preparacion, relativos al ci-
clamato y la ciclohexilamina. Estos estudios serdn evaluados tan pronto
como se conozcan los resultados. En su evaluacion, el Comité reconoce
que el empleo de ciclamatos en el tratamiento de los diabéticos y de las
personas muy obesas reporta ciertas ventajas que deben contrapesarse
con los posibles riesgos.

El Comité examind también las normas para los ciclamatos de calcio
y sodio preparadas en la 11* reuniéon.? Tomando en consideracion la
calidad de los productos que existen en el mercado, se acordé que el li-

1 pa0: Reuniones sobre Nutrici6n, Informe N° 46; Organizacion Mundial de la
Salud. Serie de Informes Técnicos N° 445, 1970.,

¢ Normas de identidad y pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de su
toxicidad: diversas sustancias aromatizantes y varios edulcorantes no nutritivos: 11° In-

forme. FA0: Reuniones sobre Nutricién, Informe N° 44; Organizacién Mundial de

la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 383, 1968.
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mite de la ciclohexilamina se redujera de 100 mg/kg a 25 mg/kg. El Co-
mité estim6é ademas que deberia- prescribirse el mismo limite de ciclo-
hexilamina para el acido ciclohexisulfamico, que fue también examinado
en la 112 reunién. Se ha establecido un método para la estimacién de la
ciclohexilamina en los ciclamatos y en el 4cido ciclohexisulfamico. Los
métodos analiticos actualmente disponibles para la localizacién y esti-
macién de la ciclohexilamina son sensibles a 1-2 mg/kg.

¢) Glutamato monosédico

En su 132 reunién, el Comité aplazd el examen del glutamato mono-
sédico, y tomdé nota de que su empleo como condimento planteaba el
problema de su evaluacién como aditivo alimentario. Lo mismo que en
el caso de los ciclamatos, se ha dado una publicidad considerable a ciertos
datos de laboratorio segiin los cuales la adicion de glutamato a los ali-
mentos reviste una importancia toxicoldgica, pero en general no se han
sopesado debidamente todos los datos disponibles. Los trabajos citados
en la monografia relativa al glutamato se escogieron de la abundante
documentacion existente sobre este compuesto por su importancia para
la evaluacién de esa sustancia como aditivo alimentario. Como resultado
de la publicidad dada al glutamato, estin hoy en curso numerosos tra-
bajos.

Gran parte de los recientes trabajos sobre los efectos del glutamato
se refieren a las altas dosis que producen reacciones farmacoldgicas agu-
das, pero los datos relativos a la cuestion apenas indican la posible exis-
tencia de un riesgo téxico a largo plazo. El descubrimiento de que el
glutamato ha producido dafios cerebrales en animales recién nacidos
constituye una indicacién mas seria de los posibles efectos toxicos de
esta sustancial Aunque los datos no son suficientemente concluyentes
para abonar la tesis de que el glutamato, empleado como aditivo alimen-
tario, puede producir dafios cerebrales, conviene tomar precauciones
al utilizarlo como aditivo en la dieta de los lactantes.

Se ha indicado que la principal razén de la adicién de glutamato mo-
nosédico a la alimentacién de los lactantes es mejorar el sabor desde
el punto de vista de la madre; nada indica, sin embargo, que a los lac-
tantes guste ese sabor, lo que podria ser un argumento mdis convincente
para utilizar el producto. En el sexto informe, el Comité sefialdé que los
alimentos preparados especialmente para los lactantes deberian ser objeto

1 Olney, J. W. Science, 164: 719, 1969.
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de atencidn especial e insistid en que se evitaran los aditivos alimentarios
siempre que fuera posible y se pusiera mucho cuidado tanto en la elec-
cién del producto como en la fijaciéon de la dosis.

El Comité llegé a la conclusién de que podia asignarse al glutamato
monosédico una IDA incondicional de 0-120 mg/kg aplicable a la po-
blacion en su conjunto, excepcion hecha de los nifios menores de un afio.

En la 13% reunidén se preparé para el glutamato monosédico una
norma provisional. Esta norma fue revisada y establecida en forma defi-
nitiva. Pero el Comité estimé que podrian también prepararse normas
analogas para otros glutamatos; por ejemplo, el de potasio y calcio. No
pudo hacerse esto, sin embargo, por no figurar estos productos en el
orden del dia ni disponerse de informacién sobre ellos.

d) Acido fosforico y fosfatos

El Comité reconoce la necesidad de revisar las normas relativas al
acido fosférico y a varios fosfatos que han sido establecidas en anteriores
reuniones. ‘ ‘

Se preparé una nueva monografia sobre datos bioldgicos para reem-
plazar las anteriores monografias individuales sobre el 4cido fosférico
y los diversos fosfatos de sodio, potasio, calcio y magnesio. No hay,
desde el punto de vista toxicoldgico, ninguna razén para tratar por se-
parado esas sustancias. El acido fosférico mo plantea en si riesgos espe-
ciales que lo distingan de otros Aacidos utilizados en los alimentos.

5.3.2 Agentes de filtracion y agentes clarificantes

El Comité examiné un medio de filtracién (el amianto), un agente
de filtracién y decolorante (carbon vegetal activado), y un floculante
(tanino). Los resultados de las evaluaciones se resumen en el Anexo 6.

a) Amianto

No fue posible preparar una mnorma por carecerse de informaciones
relativas a las formas fisicas del amianto que se utilizan en la industria
alimentaria; es necesario establecer métodos que distingan estas formas.
También se necesitan datos sobre las modificaciones importantes que
podrian experimentar las propiedades quimicas o fisicas del amianto si
se expusiera éste a medios acidos o alcalinos enla elaboracién de alimentos.

El Comité hizo notar que el amianto es un contaminante de ciertos
talcos. Recomendd que se utilizaran nuevos métodos de localizaciéon para
eliminar la contaminacién de los alimentos por el amianto de ese origen.
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Los numerosos usos industriales del amianto han hecho de este pro-
ducto un ubicuo contaminante del medio. Se aludi6 a la posibilidad de
que la ingestién de alimentos contaminados con fibras de amianto aumen-
tara el riesgo de carcinogenicidad:

Se examinaron los datos referentes a la persorcion y el transporte
linfatico de fibras de amianto inyectadas por via subcutidnea. Se estimd
que existfa la posibilidad real de persorcion de fibras de amianto inge-
ridas con alimentos que durante su elaboracién habian estado expuestos
a forros de filtros que contenian amianto. Se decidié que no podia efec-
tuarse una evaluacién definitiva mientras no se presentaran datos expe-
rimentales acerca de esa posibilidad. No obstante esas reservas, se llegd
a la conclusién de que el empleo de amianto en procedimientos en que
este producto es esencial no suponia un peligro para el consumidor, a
condicién de que no se utilizara crocidolita y de que los residuos en los
alimentos se mantuvieran a un nivel desdefiable de conformidad con una
buena practica de fabricacion. Se estimd, sin embargo, que era necesario
establecer otros medios adecuados de filtracién.

b) Carbén vegetal activado (calidad alimentaria)

El carbdn vegetal activado se diferencia de los negros de humo en que
estos ultimos proceden de la combustion incompleta de hidrocarburos
de combustibles fosiles, mientras que el primero procede de materia vege-
tal o lignitos. Ciertos negros de humo se utilizan como colorantes alimen-
tarios,! mientras que los carbones vegetales activados se emplean mucho
como agentes clarificantes o decolorantes. No hay précticamente residuos
de carbon vegetal en el producto alimentario acabado y los datos refe-
rentes a este tipo de carbén no indican ninguna toxicidad. En las normas
relativas a esas sustancias se indica un medio para distinguir el carbon
vegetal del negro de humo.

¢) Taninos (calidad alimentaria)

Una norma provisional para el tanino establecida por el Comité se
refiere solamente a los taninos que dan galotaninos (derivados de Aacido
galico) en la hidrolisis. Existen también muchas otras clases de taninos
en la naturaleza, especialmente los que en la hidrdlisis dan elagitaninos

* Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de su
toxicidad: colores alimentarios y algunos antimicrobianos y antioxidantes. Octavo informe.
FAO: Reuniones sobre Nutricién, Informe Ne° 38; Organizacién Mundial Salud.
Serie de Informes Técnicos N° 309, 1965.
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(derivados de 4cido hexa-hidroxi-orto-dibenzoico) y taninos (no hidro-
lizables) condensados (por ejemplo, en el abeto Douglas). Los taninos
hidrolizables se distinguen de los taninos condensados en que en piroge-
nacién los primeros dan pirogalol (I, 2, 3-tri-hidroxibenceno) mien-
tras que los segundos dan catecol (1, 2-dihidroxibenceno). Los galotaninos
‘hidrolizables pueden obtenerse de agallas, excrecencias que se forman
en las ramas de diversas especies de Quercus (por ejemplo, Q. infectoria
y Q. linnaei); comprenden los taninos de China y de Alepo. Pueden obte-
nerse también a partir de hojas de diversas especies de zumaque (por ejem-
plo, Rhus coriaria, R. glabra y R. typhina); éstos comprenden el zumaque
de Ameérica y el de Sicilia. Todos son ésteres polidigaloflicos de glucosa.
Otra fuente de galotaninos hidrolizables la constituyen las capsulas de
tara (Caesalpinia spinosa); se componen esencialmente de los ésteres
polidigaloilicos de 4cido quinico. Teniendo en cuenta que el Comité
recomend6 las dos clases de IDA, una para los taninos procedentes de
la tara peruana y otra para los procedentes del alepo turco, la tara china
y el zumaque siciliano, se consideré necesario reunir mas informacion
para distinguir entre los taninos derivados de ese diverso origen.

La evaluacién de la toxicidad de los taninos vino a complicarla el
hecho de que esas sustancias son constituyentes naturales de numerosos
alimentos, tales como el vino y el té de infusién. Se hizo notar asimismo
que la adicién de taninos como floculantes en la elaboracién de alimentos
no deja practicamente ningin residuo en los alimentos acabados, siempre
y cuando que se sigan buenas précticas de fabricacion.

5.3.3 Metales pesados contaminantes y aditivos afines

Se examinaron tres metales pesados contaminantes, a saber: el cobre,
el mercurio y el estafio. El mercurio es siempre un contaminante, nunca
un aditivo. Ahora bien, el cobre y el estafio pueden ser a la vez aditivos
y contaminantes. El Comité estimé que la adicién intencional de pequefias
cantidades de estafio y cobre con fines técnicos no aumentaba de manera
apreciable las ingestas totales de esos metales y no daba por tanto lugar
a objeciones desde el punto de vista toxicolégico (véase Anexo 5).

a) Cobre y sulfato de cobre

El cobre es un oligoelemento esencial y un constituyente indispen-
sable de la dieta. En otros tiempos, el cobre presente en los alimentos
procedia principalmente de utensilios utilizados para el tratamiento de
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los géneros alimenticios. Cuando se utilizan recipientes de acero inoxi-
dable se encuentra menos cobre en los alimentos, pero la presencia del
cobre es algunas veces necesaria, por ejemplo, para combatir la fermen-
tacién durante la fabricacién del queso Emmenthal. También se ha pro-
puesto la adicién de cobre para fijar el color de ciertas hortalizas en con-
serva. La utilizacién del cobre como plaguicida constituye otra causa
de la presencia de cobre en la dieta.

Los datos toxicolégicos de que disponia el Comité no se prestaban al
establecimiento de una IDA, puesto que no era posible determinar ninguna
dosis sin efecto. Los. datos relativos al empleo del cobre como comple-
mento dietético para favorecer el crecimiento de los cerdos no se consi-
deraron de gran utilidad para la evaluacion toxicoldgica y no figuran por
consiguiente en la monograffa. Se hizo notar que la toxicidad para la
rata a 30 mg/kg de peso corporal era minima. El Comité ha llegado a la
conclusién de que una larga exposicién al cobre no trae consigo ningin
riesgo para el hombre, y que, siempre y cuando la ingestion no exceda
de 0,5 mg/kg-dia (como se indica en el décimo informe) no son de temer
efectos deletéreos. A este proposito, se presentaron al Comité datos re-
cientes indicativos de que ciertos géneros alimenticios tienen un elevado
contenido natural de cobre, que no parece haber producido hasta ahora
efectos tdxicos.

Se ha preparado una norma para el sulfato de cobre.

b) Mercurio

Analisis efectuados en diversos paises han demostrado que algunos
alimentos son contaminados por el mercurio a un grado susceptible de
provocar intoxicacién humana. El origen de la presencia de mercurio
es la contaminacién del medio, cuyas causas principales son las indus-
trias de cloro v élcalis que utilizan células de mercurio, las fabricas de
pasta papelera que emplean sales fenilmercuriales como alguicidas, las
fabricas de pasta de madera que utilizan sales fenilmercuriales como fun-
gicidas, las industrias usuarias de sales mercuriales minerales y la agri-
cultura, que emplea diversos fungicidas O6rganomercuriales. Cualquiera
que sea el origen de la contaminacién, la mayor parte de los compuestos
mercuriales pueden convertirse en derivados metilmercuriales, de los que
pueden encontrarse después vestigios en pescados y otros alimentos de
origen animal.

El radical de metilmercurio es muy estable. Eliminado muy lenta-
mente por el hombre después de la ingestion, su eliminacién por el
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pez es todavia mucho més lenta y su duracién media pasa de un
afio. ‘

S6lo algunos paises han practicado encuestas sobre la concentracién
de mercurio en los alimentos.! Urge practicar encuestas de ese género,
especialmente en lo que respecta a los pescados y mariscos. Convendria
también disponer de datos analiticos sobre la concentracién total de mer-
curio y, si ello es posible, las formas en que se encuentra. Como orien-
tacion para escoger los métodos analiticos, es de sefialar que los pescados
procedentes de zonas no contaminadas suelen contener menos de 0,1 ppm,
y menos de 0,05 ppm en otros alimentos?; en cambio, los pescados y ma-
riscos de zonas contaminadas por mercurio contienen a veces mAs
de 1 ppm.

Los compuestos metilmercuriales provocan neurotoxicidad y embrio-
patias graves y, a veces, fatales. En la documentacién especializada se han
sefialado mas de 200 casos de intoxicacién metilmercurial. De ellos, mas
de 100 se registraron en Minamata y Niigata, Japon, durante los dos
ultimos decenios, y tuvieron por causa la ingestién de pescados y maris-
cos contaminados; el sindrome de intoxicacién se ha denominado con
el término de enfermedad de Minamata.? Aproximadamente veinte casos
de enfermedad de Minamata « congénita» se debieron al consumo de
pescado y mariscos contaminados por mujeres embarazadas que nor-
malmente no presentaban sintoma alguno.*

Los datos bioldgicos de que desponia el Comité no permitieron esta-
blecer una IDA para el metilmercurio. El Comité tomé nota, sin em-
bargo, de varios puntos alarmantes: (a) el caricter epidémico de las
intoxicaciones; (b) la gran sensibilidad del feto; (¢) la aparicidén, en la
sangre y los cabellos de los consumidores de pescado que viven en regio-
nes no epidémicas, de concentraciones de mercurio casi iguales a las
que provocan los sintomas de intoxicacién; y (d) una correlacién en el
hombre entre la exposiciéon al mercurio como contaminante del pescado

1 Abbott, D.C. & Tatton, J. O. G. Pesticide Sci., 1: 99-100, 1970.

? Westod, G. En Miller, M. W. y Berg., G. C., eds. Chemical fallout. Springfield,
Thomas, p. 75-90, 1969.

3 Tokuomi, H., Okajima, T., Kanai, T., Tsunoda, M., Ichiyasu, Y., Misumi, H.,
Shimomura, K. y Takaba, M. WId neurol., 2: 356-545, y Kumamoto med. J., 14:
47-61, 1961.

* Matsumoto, H., Koya, G. y Takeuchi, T. J. Neuropath. exp. Neurol., 24:
563-574, 1965.

§ Birke, J., Johnels, A. G., Plantin, L. O., Sjéstrand y Westermark, T. Laek.-Tidn.,
64: 3628-3637, 1967.
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y la incidencia de rupturas cromosémicas en los linfocitos circu-
lantes. !

A pesar de disponer de una cantidad considerable de datos, el Comité
estim6 que seria prematuro preparar una monografia, sobre todo porque
se esperaba la publicacién, unos meses después, de un estudio detallado
de los riesgos provocados por el mercurio en el pescado. Este estudio
demostrard la conveniencia de situar el problema en su justa perspec-
tiva y probablemente inducird a realizar nuevos trabajos.

No se dispone de datos que puedan servir de base para establecer a
propésito del mercurio una IDA, cuya necesidad se deja sentir con urgen-
cia para tener una orientacién de los niveles de contaminacién pasados
los cuales deben desecharse los alimentos. El Comité encarece la nece-
sidad de reducir a la minima expresién la contaminacion del medio por
el mercurio. Algunos paises han aplicado ya medidas a esos efectos.

¢) Estaiio v cloruro estannoso

Se prepar6é una norma sobre cloruro estafioso. El Comité tomé nota
de que la sustancia no tenia mas que una aplicacién limitada como adi-
tivo alimentario, pues se usa como aditivo cuando se envasan esparra-
gos y guisantes en recipientes de cristal o en latas barnizadas, asi como
en la fabricacion de gaseosas.

La presencia del estafio en los alimentos puede deberse, bien a la con-
taminacién, bien a su utilizacién como aditivo. Los jones de estafio impi-
den la migracién de otros metales pesados a los alimentos en conserva,
inhiben la oxidacién del 4cido ascérbico y comunican a veces un aroma
caracteristico.

En los alimentos sdlidos, el estafio se presenta las mas de las veces
ligado a las proteinas, v, en las cantidades en que suele aparecer, no tiene
efectos téxicos aparentes. Ahora bien, en los alimentos liquidos &cidos
y en las bebidas puede presentarse en concentraciones altas y a veces
producir efectos téxicos agudos.

La ausencia de efectos toxicos crénicos graves producidos por el estafio
en el hombre, no obstante consumirse alimentos en conserva desde muy
antiguo, indica que no es necesario salirse de los limites fijados por una
buena practica de fabricacién, segin recomendé el Comité en el décimo

1 Skerfving, S., Hansson, K. & Lindsten, J. drch. environm. Hith., 21: 133-139,
1970.
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informe. Los trabajos actualmente en curso pueden inducir més adelante
al Comité a proceder a una evaluacién del estafio y al establecimiento
de una IDA.

5.3.4 Disolventes de extraccion

Los resultados de las evaluaciones se resumen en el Anexo 7.

a) Alcoholes y acetona |

Los disolventes de este grupo son hidréfilos, y se usan para la extrac-
cién de aceites y grasas de las sustancias hidratadas. Para ellos, se han
preparado normas que serdn publicadas.

Etanol. Esta sustancia, por ser el principal constituyente no acuoso
de las bebidas alcohélicas y un -constituyente corriente de la dieta, no se
juzga del mismo modo que la mayor parte de los demés disolventes.
En algunos paises, las sanciones econémicas impuestas en forma de gra-
vamenes han inducido a utilizar disolventes de sustitucién cuyos residuos
plantean problemas més graves que el etanol. Parece, phes, deseable una
atenuacion de las restricciones impuestas sobre el uso ‘del etanol en la
industria alimentaria.

Metanol. Esta sustancia estd presente en ciertos alcoholes y licores
a concentraciones que llegan a ser de 200 ppm. Se sabe que la ingestion
de altas dosis de metanol produce graves dafios oculares en las personas
susceptibles.

Cuando se utiliza esta sustancia como disolvente de extraccién en
la industria alimentaria, los residuos de metanol deben reducirse al mi-
nimo observando una buena practica de fabricacién. El Comité quedd
enterado de que el metanol se utilizaba solamente para la extraccidon
de aceites esenciales y aceites de lipulo y de que los residuos en la dieta
son insignificantes. ‘

Propanol-2 (alcohol isopropilico). Se trata de un constituyente poco
importante de algunas bebidas alcohélicas. Se utiliza en algunos paises
en sustitucién del etanol, como disolvente de extraccién y excipiente
y como sucedaneo de los hidrocarburos halogenados en la preparacion
de concentrados de proteinas de pescado. Se han efectuado varios estudios
a corto plazo sobre el hombre con propanol-2 y est4n en curso varios
estudios a largo plazo con animales. Los resultados de . estos estudios
dardn lugar quiza al establecimiento de una DA cuando sean conocidos.
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Mientras tanto, con una buepa practica de fabricacion, los residuos de
esta sustancia en los géneros alimenticios han de ser desdefiables.

Acetona. Esta sustancia es un producto intermedio del metabolismo
humano y se metaboliza facilmente en pequefias cantidades. Como di-
solvente, sus aplicaciones en la tecnologia alimentaria son muy secun-
darias. Puesto que tiene una alta presién de vapor se considera que, con
una buena practica de fabricacién, los residuos han de ser toxicoldgi-
camente desdefiables. Se han observado vestigios de acetona en pimienta
molida.

b) Fracciones de hidrocarburos del petréleo (hexano y heptano)

Los hidrocarburos alifaticos, que son lipofilos, se emplean mucho
como disolventes de extracciéon en la industria alimentaria. Sin dejar
de reconocer que el principal hidrocarburo disolvente utilizado es
la fraccién hexdnica del éter de petroleo, el Comité estimé que las nor-
mas relativas al hexano comercial no deberian excluir el empleo de n-hexano
puro o de hexano comercial con un contenido de n-hexano mayor del
especificado. El Comité no disponfa de informaciones precisas sobre
las demés fracciones de hidrocarburos utilizadas como disolventes de
extraccién, no obstante haberse sefialado que para ciertos requisitos
especiales de extraccién de la industria alimentaria se empleaban hep-
tano y ciertas fracciones de un intervalo de temperaturas de ebullicion
inferior al de la fraccién de hexano. Como el Comité no tenia noticia de
que se utilizaran como disolventes de extraccién alimentaria fracciones
més altas que el heptano, se decidid establecer una norma para el heptano
en lugar de fijar una norma general para las fracciones de hidrocarburos
del petroleo. Quedd entendido al mismo tiempo que las fracciones de
ebulliciéon més baja que se utilizaran deberian ajustarse a los criterios
generales de pureza prescritos para el hexano y el heptano.

Las cantidades de residuos de disolvente en los alimentos dependen
de las condiciones de eliminacién del disolvente y del tratamiento ulte-
rior. Pritchard et al! encontraron rtesiduos de hexano comprendidos
entre 0,01 y 0,15 por ciento en harinas recién preparadas de coco, soja
y mani. Watts & Holswade® no encontraron residuos utilizando un mé-
todo de localizacién sensible a 10 mg/kg en muestras de aceites de se-
milla de algodén, maiz, mani, soja y alazor.

1 Pritchard, J. L. R., Ferner, S. N. & Wong, D. R. Chem. & Ind.: 2062-2065, 1964.
® Watts, J. 0. & Holswade, W. J. Ass. off. agric. Chem., 50: 717, 1967.
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Se dispone de escasas informaciones en que basar una evaluacion
de la importancia toxicoldgica de los residuos de esos disolventes, lo
cual es de lamentar pues estos productos se cuentan entre los de uso més
frecuente en la tecnologia alimentaria. El argumento de que su inercia
quimica implica una inercia biolégica se consider6 de dudoso valor e
incapaz, por supuesto, de sustituir la experimentacion directa. El Comité
estim6é que para establecer una IDA era necesario disponer de datos rela-
tivos a la administracién oral de esas sustancias. Con una buena practica
de fabricacién, los residuos que subsisten en los alimentos no llegan a

1 ppm.

¢) Hidrocarburos halogenados

Estos disolventes se utilizan con frecuencia en sustitucién de hidro-
carburos de petréleo para evitar importantes riesgos de incendio, pero
tienen el inconveniente tecnolégico de que presentan mayores peligros
para la salud de las personas que trabajan con ellos y de que provocan
una mayor corrosién del material. Tienen también aplicaciones especi-
ficas en la extraccion del lipulo, la paprika y el café.

Con frecuencia se afiade un estabilizante a los hidrocarburos halo-
genados a concentraciones de hasta 100 mg/kg con objeto de evitar la
descomposicion, sobre todo si han de estar expuestos a una luz solar
intensa o a otras fuentes de radiacion ultravioleta. No se sabe bien que
estabilizantes se encuentran en los disolventes utilizados para la extrac-
cién alimentaria, pero generalmente se afiaden los siguientes a este grupo
de disolventes: timol y cresol, hidrocarburos alifaticos ramificados, trie-
tilamina, di-isopropilamina y otras aminas, estearatos y carbamato de
amonio. Es necesario recoger mas datos sobre la naturaleza y concentra-
cién de los estabilizantes afiadidos a los hidrocarburos halogenados que
se utilizan en los alimentos elaborados. Los estabilizantes fendlicos sus-
citan objeciones de orden toxicolégico y no deben utilizarse; en cambio,
nada parece indicar que los demds tengan importancia toxicoldgica.

Diclorometano (cloruro de metileno). Este; disolvente puede reaccionar
con grupos de aminoacidos que contienen sulfuro, pero sélo en condi-
ciones extremas que nunca se presentan en la elaboracion de los alimentos.
Se han efectuado estudios a largo plazo sobre alimentacién en que se
han utilizado Iipulos y café previamente tratados con un disolvente,
pero como algunos de los informes sobre estos trabajos se presentaron
al Comité en forma solamente resumida, resultaron insuficientes las infor-
maciones disponibles para establecer una 1A. El Comité estimé que
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con buenas practicas de fabricacién la concentracién de residuos de clo-
ruro de metileno podia mantenerse a niveles toxicolégicamente desde-
fiables.

1-2-Dicloroetano (dicloruro de etileno). Esta sustancia se utiliza como
fumigante de géneros alimenticios y como disolvente en la elaboracion
de alimentos; idénticas consideraciones se aplican a los residuos que
pueden subsistir en los alimentos por una u otra de esas utilizaciones.
La evaluacién toxicoldgica de los residuos de fumigacién figura en otro
documento.r Los nuevos datos presentados al Comité han dado Iugar
a la redaccién de otra monografia, pero sin que cambiara la evaluacidn
precedente, seglin la cual los residuos deben restringirse al minimo ob-
servando buenas practicas de fabricacién.

1,1,2-Tricloroetileno. El Comité observé que el tricloroetileno reac-
ciona con la cisteina en las proteinas para formar un producto tdxico.
Con café extraido por el disolvente se efectud un ensayo de alimentacion
y aunque no se advirtieron efectos adversos los resultados obtenidos
no se consideraron suficientes para el establecimiento de una IpA oficial.
Se considerd, sin embargo, que con una buena practica de fabricacién
los residuos presentes en el café extraido son toxicoldgicamente desde-
fiables.

5.3.5 Sustancias diversas

Los resultados de las evaluaciones se resumen en el Anexo 5.

a) Etilmaltol. Se hizo observar que el etilmaltol estd destinado a uti-
lizarse en sustituciéon de su homélogo el maltol, que fue evaluado en la
112 reunién y respecto al cual existe ya una moncgrafia.? Los datos refe-
rentes al etilmaltol fueron suficientes para asignar una IDA Y se preparo
una norma para su publicacion.

b) Aceite mineral de calidad alimentaria. Dado que los aceites mine-
rales contienen hidrocarburos aromaticos policiclicos, importa que se
fijen limites para ellos en las normas. El Comité hizo notar que algunas

1 Evaluacion de los riesgos que resultan para el consumidor del uso de fumigantes
de proteccion en la produccion de alimenfos. ¥ao: Informe de Reunion N° pr/1965/
10/2; wao/Food Add./28.65, 1965.

2 Evaluacién toxicoldgica de diversas sustancias aromatizantes y varios edulcorantes
no nutritivos. Fao: Reuniones sobre Nutricion, N° 44A; wro/Food Add./68.33, 1968.
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veces se afiadian estabilizantes al aceite mineral de calidad alimentaria.
La adicion de estabilizantes es susceptible de entorpecer la prueba para
la determinacidén de los hidrocarburos aromaticos polinucleares. Como
no se conocian el tipo ni la cantidad de los estabilizantes utilizados en
el producto, se decidi6é preparar para su publicacion una norma relativa
al « aceite mineral de calidad alimentaria». Esta norma no abarca otros
tipos de aceite mineral utilizados en la industria alimentaria a los que
se afiaden estabilizantes con ciertos fines tecnoldgicos. Quiza sea posible,
cuando se disponga de datos mas completos, preparar una norma aparte
para el aceite mineral blanco que contiene estabilizantes.

El Comité tomd nota de que una vez ingerido, el aceite mineral es
absorbido y se acumula en los tejidos. Sin embargo, nada indica que este
fenémeno vaya acompafiado de efectos deletéreos. Bien es verdad que
el aceite mineral puede entorpecer la absorcién de vitaminas liposolu-
bles, pero si la ingestién es moderada las consecuencias no son aprecia-
bles. Se hizo notar asimismo que la utilizacién de aceite mineral en los
alimentos es automaticamente limitada por el hecho mismo de que, en
dosis' excesivas, actia como laxante.

¢) Oleorresinas de paprika. Esas sustancias se derivan de un género
alimenticio de gran consumo y no existen datos que indiquen un riesgo
de toxicidad. El empleo de las oleorresinas como especia estd limitado
por la misma naturaleza de la sustancia y excluye la necesidad de una
IDA. Se ha preparado una norma para su publicacion.

6. EXAMEN DE LA EFICACIA TECNOLOGICA DE ALGUNOS
AGENTES ANTIMICROBIANOS ‘

En anteriores reuniones, el Comité habia preparado normas aplicables
a ciertos conservadores quimicos y practicado evaluaciones toxicold-
gicas de los mismos. El Comité ha preparado ahora monografias sobre
la eficacia tecnolégica de los siguientes agentes antimicrobianos: acido
benzoico y benzoatos, nitratos y nitritos, ésteres de acido p-hidroxiben-
zoico, acido propidnico y propionatos, diacetato sddico, acido sorbico
y sorbatos, dioxido de azufre y sustancias afines y dietilpirocarbonato.
Las monografias no contienen recomendaciones sobre el empleo, las

1 Las normas aplicables al dietilpirocarbonato que se elaboraron en la novena
reunién del Comité se acompafian como anexos a la monografia relativa a la eficacia
tecnoldgica de este compuesto por no haberse publicado todavia.
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« tolerancias», las restricciones reglamentarias o las autorizaciones, pero
constituyen una resefia de los datos disponibles en la documentacién
especializada. Los niveles de empleo indicados en las monografias no
corresponden necesariamente a los especificados por la legislacion o a
las concentraciones 6ptimas desde el punto de vista tecnologico.

6.1 Métodos de anilisis en los alimentos

Los métodos para el ensayo de las sustancias puras figuran en las
monografias relativas a las normas. E] Comité estim6 que las monogra-
fias sobre la eficacia tecnoldgica debian contener también métodos de
analisis para determinar los aditivos en los alimentos, pero se le informé
que la Comisién Mixta rAo/oMs del Codex Alimentarius habia proce-
dido ya al establecimiento de esos métodos.

6.2 Examen de la eﬁcacig

Sélo un nimero limitado de agentes antimicrobianos son aceptables
desde el punto de vista tecnoldgico. Como la actividad antimicrobiana
de esos agentes depende del pH, su utilizacién estd limitada a los ali-
mentos acidos, como las frutas, los.zumos y conservas de frutas, asi como
las ensaladas y algunos otros alimentos. Aun asi, no son siempre entera-
mente eficaces, pues los agentes antibacterianos, utilizados solos, tienen
un espectro limitado de actividad antibacteriana y pueden inducir una
resistencia en la flora expuesta a ellos. La conservacién quimica ade-
cuada de los alimentos cuyo pH corresponde casi a valores neutros
planteara, pues, dificultades mientras no se encuentre un agente de con-
servacién de gran espectro, independiente del pH, organolépticamente
aceptable y de baja toxicidad para los mamiferos. Mientras tanto, la con-
servacién de los alimentos de pH medio y alto ha de fundarse en métodos
fisicos como la desecacién, congelacidén, o calefaccién. Vistas las consi-
deraciones precedentes, merece estudiarse con todo detenimiento la efi-
cacia de antibiticos como la nisina, la pimaricina y la tilosina.

7. ESTIMACION DE LA INGESTA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

A peticién de la sexta reunién del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios, el Comité examin6 un estudio de la oMs sobre la estima-
cién de la ingestién de aditivos alimentarios y sobre el calculo por com-
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putador de la ingesta potencial en 1969/70 (« Estimation of Food Ad-
ditive . Intake, 1969/70 Computerized Calculation of Potential Food
Additive Intake». El método utilizado en este estudio se fundaba en la -
explotacién de los datos ya existentes acerca del consumo medio, salvo
en el caso de las bebidas y de las confiterias, para las cuales se han
aplicado parametros de alto consumo.

El Comité estimé que, dado el material disponible, este método de
determinacién de la ingesta potencial de aditivos alimentarios era el
mejor, a pesar de las muchas hipétesis que han de hacerse. El Comité
reconocié que no era posible evaluar con precisién la ingestién de adi-
tivos alimentarios por grandes consumidores de determinados alimen-
tos. Ello no obstante, los resultados son ttiles para establecer un orden
de prioridad para los futuros trabajos de investigacion.

El Comité sabia que estaban actualmente en curso encuestas alimen-
tarias sobre el consumo individual de alimentos por semana (en algunos
casos el periodo pasa de una semana). Estas encuestas permiten una eva-
luacién objetiva del consumo méximo, por lo menos en los grupos de
edad y sexo estudiados. Convendria identificar los grupos de poblacién
especialmente vulnerables a la ingestion excesiva de determinados adi-
tivos alimentarios. Para ello serd necesario practicar una encuesta plani-
ficada que tenga en cuenta los factores sociolégicos y econdmicos, asi
como los habitos alimentarios poco corrientes.

El Comité reconocié que debian detallarse con cuidado los datos
relativos a la alimentacién con objeto de que puedan identificarse las
ingestiones de cada tipo de alimentos. Se reconocié asimismo que a
menos que los encargados de organizar el estudio sepan bien cull es
la informacién total que se necesita, es probable que no se refinan los
datos fundamentales necesarios y que lo ya archivado no permita su
facil recuperacién para el cilculo de la ingestion de aditivos alimen-
tarios.

En su quinta reunién, el Comité del Codex en Aditivos Alimentarios
habia recomendado que cada pais interesado designara un funcionario
encargado de mantener el enlace con la oMs sobre la cuestién del calculo
de la ingestion de aditivos alimentarios. El Comité recomienda que los
funcionarios de enlace sean informados de los diversos aspectos del pro-
blema antes examinado.

Es probable que la ingesta potencial estimada de aditivos alimenta-
rios exceda de las dosis medias efectivas, toda vez que los aditivos no
estdn siempre presentes en todos los alimentos para los que se proponen
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y puede ocurrir asimismo que su concentracién no llegue al maximo
permitido. El medio mis seguro de determinar esa diferencia consistiria
en efectuar un muestreo durante un periodo prolongado y analizar des-
pués los alimentos que contienen los aditivos permitidos.

El Comité recomendé que el problema planteado por la evaluacion
de un elevado y persistente consumo individual de aditivos sea objeto
de un nuevo estudio.

8. RECOMENDACIONES

8.1 Recomendaciones a la FAO y a la OMS

1. Dado el gran numero de aditivos alimentarios que deben examinarse,
el Comité considera conveniente reunirse en lo sucesivo cada afio.
En las futuras reuniones convendria estudiar también las siguientes
cuestiones: (a) evaluacién de la eficacia tecnoldgica de otras clases
de aditivos alimentarios, dando prioridad a ciertos antibidticos de-
terminados y a los antioxidantes; (b) preparacién de instrucciones
para evaluar la eficacia de los conservadores antimicrobianos de ali-
mentos en condiciones practicas; v (c¢) revision sistematica de las
normas que han quedado anticuadas.

2. Teniendo en cuenta la gravedad y la extrema complejidad del pro-
blema que plantea la contaminacién del medio por el mercurio y
sus compuestos, el Comité recomienda que se examine la conve-
niencia de organizar una reunién especial para la evaluacién de los
datos disponibles.

3. FEl Comité reafirma la necesidad de publicar un compendio en que
figuren todas las normas establecidas para los aditivos alimentarios.

8.2 Recomendaciones generales

1. Reconociendo la extrema gravedad del problema que plantea la con-
taminacién del medio por el mercurio, el Comité recomienda que
se tomen todas las medidas posibles para reducir esta forma de con-
taminacién. El Comité reconoce ademas la urgente necesidad de
practicar encuestas sobre las concentraciones y formas en que estd
presente el mercurio en los alimentos.
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Es necesario obtener informaciones mas completas sobre la concen-
tracion de los residuos de disolventes en algunos alimentos, moti-
vada por el empleo de disolventes de extraccién. Son de desear méto-
dos mas adaptables, simples y econdémicos para localizar y estimar
las concentraciones de hidrocarburos aromaticos, especialmente los
polinucleares cancerigenos, en los disolventes de hidrocarburos . del
petréleo utilizados para la extraccion de alimentos.

Conviene reunir informaciones méas completas sobre los posibles
efectos sinérgicos de los agentes antimicrobianos examinados prece-
dentemente por el Comité, con la esperanza de reducir su concen-
tracion en los distintos alimentos. Es preciso, ademads, efectuar nuevos
trabajos para obtener agentes antimicrobianos que sean eficaces a
un pH mayor de 6,0.

Reconociendo la importancia que reviste la evaluacién de la inges-
tion de aditivos alimentarios, el Comité recomendé que los encar-
gados de organizar y analizar las encuestas sobre consumo de ali-
mentos consulten con la FAO y la oMs a fin de que todos los datos
disponibles puedan utilizarse al maximo para el calculo de la ingestién
individual de aditivos alimentarios.
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Anexo 1

INFORMES Y OTROS DOCUMENTOS RESULTANTES
DE REUNIONES ANTERIORES DEL COMITE MIXTO FAO/OMS
DE EXPERTOS EN ADITIVOS ALIMENTARIOS

Conferencia mixta FAOJOMS sobre Aditivos Alimentarios. FAO: Reuniones sobre

1956 Nutricion, Informe N° 11; Principios generales que regulan el empleo de
aditivos alimentarios: primer informe. Organizacion Mundial de la Salud.
Serie de Informes Técnicos N° 129.

Métodos de ensayo toxicologico de los aditivos alimentarios: segundo informe.

1958 FAO: Reuniones sobre Nutricion, Informe N° 17; Organizacion Mundial
de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 144,

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios (sustancias conser-

1959 vadoras antimicrobianas y antioxidantes): tercer informe. Estas normas

1963 se revisaron y publicaron posteriormente con el titulo: Normas de identidad
y de pureza para los aditivos alimentarios. Vol. 1. Sustancias conserva-
doras antimicrobianas y antioxidantes. Roma, FAO.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios (colores alimen-

1959 tarios): cuarto informe. Estas normas se revisaron y publicaron posterior-

1963 mente con el titulo: Normas de identidad y de pureza para los aditivos ali-
mentarios. Vol. 2. Colores alimentarios. Roma, FAO.

Evaluacion de los peligros de carcinogénesis que entrafian los aditivos alimentarios:
1961 quinto informe. ¥AO0: Reuniones sobre Nutricién, Informe N° 29; Orga-
nizacién Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 220.

Evaluacion de la toxicidad de diversos antimicrobianos y antioxidantes: sexto
1962 informe. FAO: Reuniones sobre Nutricion, Informe N° 31; Organizacioén
Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 223.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de

1964 su toxicidad: emulsificantes, estabilizadores, blanqueantes y maduradores.
Séptimo informe. FAO: Reuniones sobre Nutricién, Informe N° 35; Orga-
nizacién Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 281.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de

1966 su toxicidad: colores alimentarios y algunos antimicrobianos y antioxidantes.
Octavo informe. FAO: Reuniones sobre Nutricion Ne° 38; Organizacion
Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 309.

Normas de identidad y de pureza para diversas sustancias antimicrobianas y anti-

1965 oxidantes y evaluacion de su toxicidad. ¥A0: Reuniones sobre Nutricién,
Ne 38A; wrHo/Food Add./24.65.

Normas de identidad y de pureza para diversos colores alimentarios y evaluacion

1966 de su toxicidad. ¥ao: Reuniones sobre Nutricién, N°¢ 38B; wsHo/Food
Add.[66.25.
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11.

*12.

13.

14.

*15.

*16:

S 17.

*18.

19.

*20,

*21.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios ¥y evaluacion de
1967 su toxicidad: diversas sustancias antimicrobianas, antioxidantes, emulsifi-
cantes, estabilizadores, agentes para tratamiento de las harinas, dcidos y
bases. Noveno informe. ¥FA0: Reuniones sobre Nutricion, Informe N° 40;
Organizaciéon Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 339.

Evaluacion toxicoldgica de diversos antimicrobianos, antioxidantes, emulsificantes,
1967 estabilizadores, agentes para el tratamiento de las harinas, dcidos y bases.
FAO: Reuniones sobre Nutricion, 40 A, B, C; wno/Food Add./67.29.

Normas de identidad y pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de su

1968  rtoxicidad: emulsificantes, estabilizadores y otras sustancias. Décimo informe.
FAO: Reuniones sobre Nutricién, Informe N° 43; Organizacion Mun-
dial de Ia Salud. Serie de Informes Técnicos N° 373.

Normas de identidad y pureza para los aditivos alimentarios y evaluacién de su
1968  toxicidad: diversas sustancias aromatizantes y varios edulcorantes no nutri-
tivos: 11° informe. FAO: Reuniones sobre Nutricidn, Informe No© 44,
Organizaciéon Mundial de la Salud. Serie de Informes Técnicos N° 383.

Evaluacidn toxicoldgica de diversas sustancias aromatizantes y varios edulcorantes
1968 no nutritivos. ¥Ao: Reuniones sobre Nutricién, No 44A; wHO/Food
Add./68.33.

Normas y criterios de identidad y de pureza de diversas sustancias aromatizantes
1969y varios edulcorantes no nutritivos. ¥ao: Reuniones sobre Nutricion N° 44B;
wHo/Food Add./69.31.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios v evaluacion de

1969  su toxicidad: algunos antibidticos: 120 informe. ¥A0: Reuniones sobre
Nutricion, Informe N° 45; Organizacién Mundial de la Salud. Serie de
Informes Técnicos N° 430.

Normas de identidad y de pureza para algunos antibidticos y métodos de andlisis
1969 de sus residuos en los alimentos. FAO: Reuniones sobre Nautricion, N° 45A ;
wHo/Food Add./69.34.

Normas de identidad y pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de su

1970  toxicidad: algunos colores alimentarios, emulsificantes, estabilizadores,
antiaglutinantes y otras sustancias: 139 informe. ¥AO:- Reuniones sobre
Nutricion, Informe N° 46; Organizacion Mundial de la Salud. Serie de
Informes Técnicos N° 445.

Evaluacidn toxicoldgica de algunos colores alimentarios, emulsificantes, estabili-
1970 zadores, antiaglutinantes y otras sustancias. ¥AO: Reuniones sobre Nutri-
cién, N° 46A; wHo/Food Add./70.36.

Normas de identidad y de pureza de algunos colorantes, emulsificadores, estabili-
1970 zadores, antiaglutinantes y otras varias sustancias. ¥A0 Reuniones de la
FAO sobre Nutricion, Serie de Informes N° 46B; wro/Food Add./70.37.

* Estos documentos pueden obtenerse solicitindolos de: Aditivos Alimentarios, Organiza-

cién Mundial de la Salud, Avenue Appia 1211, Ginebra, Suiza; o de la Subdireccién de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, Direccién de Nutricién, Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion, Via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia.
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LISTA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS QUE FIGURAN EN EL PROGRAMA

CATEGORIA 1

Aditivos alimentarios que han de evaluarse de nuevo

Aceites vegetales bromados
Curcumina

Ciclamatos

Glutamato monosodico
Acido fosforico y fosfatos

CATEGORIA 2

Aditivos alimentarios sobre los que conviene establecer normas y practicar una evalua-
cion toxicologica

Disolventes de extraccion

Acetona

Disulfuro de carbono

1-2, Dicloroetano (dicloroetileno)
Diclorometano (cloruro de msztileno)
Etanol

Acetato de etilo

Alcohol isobutilico

Metanol

Metilcloroformo (1,1,1-Tricloroetano)
n-Hexano

Eter de petrdleo

Propanol-2

1,1,2-Tricloroetileno

Otros aditivos alimentarios

Amianto (agente de filtracion)

Caseinatos de sodio, potasio, calcio y amonio
Sulfato de cobre

Gelatina comestible

Etilmaltol

Aceite mineral
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Oleorresinas de paprika
! Carbdn vegetal puro
| Cloruro estannoso y estafio
i Taninos (agente de filtracion)
| Carragaen y goma de furcellaria

Contaminante

Mercurio (evaluacion toxicoldgica solamente)

CATEGORfA 3

Aditivos alimentarios cuya eficacia tecnoldgica debe evaluarse

Acido benzoico y benzoatos
Dietilpirocarbonato

Nitratos y nitritos

Esteres de p-hidroxibenzoato
Acido propidnico y sus sales
Diacetato de sodio

Acido sérbico y sus sales
Acido sulfuros y sus sales




Anexo 3

IMPUREZAS DE LOS DISOLVENTES

1. Aromdticos

El benceno es la principal impureza aromatica presente en los disolventes de hidro=-
carburos. El hexano de calidad alimentaria contiene menos de 0,2 por ciento de ben-
ceno porque ha sido hidrogenado para convertir en ciclohexano cualquier benceno
que contenga. En un experimento donde se afiadié intencionadamente una elevada
proporcién de benceno (3 por ciento) a hexano, se encontré un residuo bencénico infe-
rior a 0,1 ppm?! en manteca de cacao, y del orden de algunas partes por millon en
harina de mani después de la extraccidn. Johnson, Nursten & Self 2 han examinado
la documentacién relativa a la presencia de hidrocarburos arométicos (incluso los
polinucleares) en los alimentos o conceniraciones considerablemente inferiores a mg/kg.

2. Hidrocarburos aromdticos polinucleares

La presencia de hidrocarburos aromdticos polinucleares en los alimentos ha sido
estudiada por Gunther y Buzzetti,® en los aceites vegetales brutos por Grimmer y
Hildebrandt ¢ y en el aceite de coco por Biernoth y Rost.?

Haenni ¢ ha examinado los métodos de localizacidn y estimacion de hidrocarburos
aromaticos polinucleares. El método de Howard et al.? fue aplicado por Howard,
Fazio y White 8 a la estimacién de los residuos de determinados compuestos polinu-
cleares en disolventes comerciales utilizados para la extraccion de aceites comestibles.
Los hidrocarburos se aislan por cromatografia de particién, columna y capa delgada,
y se miden por rayos ultravioletas o por espectrofotofiuorimetria. Cuando estos hidro-
carburos estdn presentes en el hexano a la concentracion de 2 pgikg, la tasa de recu-
peracion es de alrededor del 90 por ciento. Otro método consiste en especificar el valor
maximo de absorcion a determinadas longitudes de onda en la regidén ultravioleta.
Aunque es menos especifico y sensible que el de Howard ef al., se ha incluido este
método en las normas por ser mucho mds sencillo.

! Shell Chemical, informe inédito.

* Johnson, A.E., Nursten, H.E. & Self, R. Chem. & Ind. p. 10-12, 1969.

3 Gunther, F.A. & Buzzetti, F. Residue Rev., 9: 90, 1965.

4 Grimmer, G. & Hildebrandt, A. Chem. & Ind., p. 2000-2002, 1967.

5 Biernoth, G. & Rost, H.E. Chem. & Ind., p. 2002-2003, 1967.

s Haenni, E.O., Residue Rev., 24: 41-78, 1968.

* Howard, J.W., Teague, R.T., White, R.H. & Fry, B.E. J. Assoc. Offic. Anal. Chem.,
49: 595, 1966.

s Howard, J.W., Fazio, T. & White, R.H. J. Agric. Food Chem., 16: 72-76, 1968.
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Partiendo de consideraciones teéricas, Alders ® ha demostrado que el hexano bruto
que tiene un contenido inicial de 3 por ciento de hidrocarburos aromaticos sélo pre-
senta un residuo de 10 pg/kg después de la rectificacion. Se puede obtener una esti-
macion sencilla de la concentracién de hidrocarburos aromaéticos polinucleares en el
aceite extraido haciendo un calculo basado en la cantidad de disolvente de « relleno»
que se necesita en una fabrica de extraccién. Este disolvente de complemento es nece-
sario para compensar las pérdidas de disolvente por evaporacién debida a escapes en
el material y a la recuperacién incompleta de disolvente en la atmosfera. Estas pér-
didas varian de 2 a 10 litros (1,4-7 kg) por tonelada de aceite extraida y el limite de
localizacioén de los hidrocarburos polinucleares en un disolvente por la prueba propuesta
de absorcién en rayos ultravioletas es de 0,5 mg/kg. Por consiguiente, incluso si el
contenido de esos hidrocarburos en el disolvente alcanza el limite de localizacion y estos
hidrocarburos se quedan enteramente en el aceite extraido, éste no contendrd mds
de 0,7-3,5 pg/kg de hidrocarburos arématicos polinucleares.

* Alders, L., datos inéditos.
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RESOLUCION WHA 2350 DE LA
23* ASAMBLEA MUNDIAL DE LA SALUD

Riesgos de los aditivos alimentarios para la salud

La 232 Asamblea Mundial de la Salud,

Preocupada por los riesgos que los aditivos alimentarios pueden representar para
los consumidores;

Enterada de que se han intensificado las investigaciones sobre la toxicidad de los
aditivos alimentarios;

Enterada de la gran publicidad que suele dar la prensa a las cuestiones relaciona-
das con la inocuidad de los aditivos alimentarios y habida cuenta de las extensas reper-
cusiones que tienen las medidas adoptadas por cualquier pais para limitar o prohibir
el empleo de un aditivo alimentario de uso general;

Considerando que la cuestién se ha planteado en la 45% reunion del Consejo Eje-
cutivo; y

Persuadida de la apremiante necesidad de que se difundan con rapidez los resul-
tados de las investigaciones sobre toxicidad de los aditivos alimentarios, incluso los
de la evaluacion de esos estudios y las conclusiones correspondientes,

1. pioe a los Estados Miembros:
i) que comuniquen sin tardanza a la oms cualquier decision limitativa o pro-
hibitiva del empleo de un aditivo alimentario; y

ii) que completen lo antes posible esa comunicacion con los datos en que la
decisién se haya fundado; y

2. PIDE al Director General que, cuando sea conveniente,

i) transmita inmediatamente a los Estados Miembros los datos recibidos en
aplicacion de lo dispuesto en el parrafo 1;

ii) tome las disposiciones oportunas para la evaluacién de cualquier indicio
nuevo y significativo de toxicidad de un aditivo alimentario determinado,
llegando, si fuera preciso, a convocar una reunion de expertos, en consulta
con la FA0 cuando asi proceda; y

iii) comunique sin tardanza a los Estados Miembros las conclusiones a que se
llegue en esa reunidn.

154 sesion plenaria, 21 de mayo de 1970.
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EVALUACIONES TOXICOLOGICAS:
DIVERSOS ADITIVOS ALIMENTARIOS Y CONTAMINANTES *

Sustancias

Aceites vegetales bromados b
Carragaen c
Goma de furcellaria ¢

- Ciclamatos, calcio y sodio d

Cobre y sulfato de cobre e
Etil maltol e
Aceite mineral de calidad alimentaria e

Compuestos mercuriales
1-Glutamato monosdédico e
Oleorresinas de paprika e

Acido fosforico y fosfatos £
Estafio y cloruro estannoso e

Ingesta diaria admisible para el hombrel
(mglkg de peso corporal)

No ADI
0-50 2

No ADI?
No ADI*
0-2
Uso limitado por una buena practica
de fabricacion
No ADI
0-120°
Empleo como especia automaticamente
limitado
0-30¢
No ADI*

* Existen también normas para la gelatina y el caseinato de sodio (p. 10).

® Prueba de identificacién solamente.
¢ Normas disponibles (Anexo 1, ref. 21).

4 Normas disponibles (Anexo 1, ref. 16; Véase también Seccién 5.3.1 [bl).

° Normas disponibles (véase p. ii).

f Normas disponibles (véase Anexo 1, ref. 7).
* IDA sin reservas, salvo indicacidn en contrario.
3 Como carragaen o goma de furcellaria o la suma de los dos. (Hay un error de imprenta

en el informe 13 [Anexo 1, ref. 19} pero las monografias [Anexo 1, ref. 20] son correctas.)

* En esta evaluacion no se ha tenido en cuenta su empleo en el tratamiento de la dia-

betes y de la obesidad.

4 Para la evaluacion véase la seccion 5.3.3.

5 Se afade a la cantidad naturalmente presente en la dieta. Aplicable al conjunto de la
poblacion, salvo a los nifios menores de un afio.

® IDA con reservas, 30-70 mg/kg. Las mA con y sin reservas comprenden la cantidad

presente en la dieta.
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EVALUACIONES TOXICOLOGICAS:

AGENTES DE FILTRACION

Sustancia

Carbdn vegetal activado 2
(calidad alimentaria)
Amianto
Taninos (calidad alimentaria) b
Procedente de la tara del Peru
Procedente del aleppo turco,
la tara china y el zumaque de Sicilia

* Norma disponible (véase p. if).

Y SUSTANCIAS AFINES

Ingesta diaria admisible pam'e;’ hombre
(mglkg de peso corporal)

Ningun limite, salvo los que imponga
una buena practica de fabricacion
Decision aplazada ¢

0-0,6 4

0-0,3d

b Normas provisionales disponibles (véase p. ii) cuando estos compuestos se utilizan

como floculantes.
¢ Véase p. 15.
¢ IDA provisional.
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EVALUACIONES TOXICOLOGICAS:
DISOLVENTES DE EXTRACCION

1. Sustancias examinadas

Acetona Hidrocarburo del petroleo
1,2-Dicloroetano fracciones (heptano y hexano)
Diclorometano Propanol-2

Etanol 1,1,2-Tricloroetileno

|

|

i Metanol

|

1 2. Evaluaciones

‘ a) Las evaluaciones relativas a estos solventes, excepcién hecha del tricloroetileno
en tanto que agente de extraccién de la cafeina, y del etanol, son provisionales
y estdn sujetas a reevaluacién cuando se disponga de los datos correspon-

dientes (véase la Seccién 4.3.1).

b) Estos disolventes deben utilizarse solamente de conformidad con la buena pric-
tica de fabricacién, con la esperanza de reducir asi los residuos a la minima
expresion. ’

¢) En el caso del 1,2-dicloroetano y 1,1,2-tricloroetileno, se procurard evitar la
formacién de productos toxicos de interaccién con ciertos alimentos tratados.

3. Normas disponibles para todos estos disolventes, excepeién hecha del hexano y del
heptano, para los cuales se preparan solamente normas provisionales (véase p. i).



