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EVALUACION DE CIERTOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS

25° informe del Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
se reunio en Ginebra del 23 de marzo al 1 de abril de 1981.. En nombre
de los Directores Generales de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién y de la Organizacién Mundial de
la Salud, inauguré la reunién el Dr. Mercier, Administrador del Pro-
grama Internacional de Inocuidad Quimica, OMS. El Dr. Mercier hizo
un breve resumen de los éxitos-logrados por el Comité durante sus 25
afios de actividad. Sefialé en especial que este Comité de Expertos
inicié sus actividades en 1956 como consecuencia de una recomenda-
cién de la Primera Conferencia Mixta FAO/OMS sobre Aditivos Ali-
mentarios a los Directores Generales de la FAO y de la OMS en el
sentido de que convocaran uno o mas comités de expertos dedicados a
los aspectos técnicos y administrativos del problema de los aditivos en
los alimentos. Las recomendaciones formuladas por el Comité de Ex-
pertos han ayudado en medida considerable a los Estados Miembros y
también a la Comision Mixta FAO/OMS del Codex Alimentarius, y
ademas han constituido valiosos instrumentos para los programas de
inspeccién de los alimentos.

Ademas, tanto en los paises en desarrollo como en los desarrollados
el consumidor desea que se le asegure firmemente que se ha compro-
bado adecuada y cuidadosamente la inocuidad de los aditivos alimenta-
rios. Existe gran diversidad de procedimientos de ensayo de utilizacién
general. Los diversos resultados experimentales que s¢ obtengan deben
ser evaluados mediante métodos correctos y objetivos por un equipo
internacional multidisciplinario, como el que esta representado en el
presente Comité de Expertos. Ademas, necesidades técnicas, nutricio-
nales'y de salud piblica obligan a asegurar la identidad y pureza de los
aditivos quimicos. Por consiguiente, tanto las autoridades de salud y
alimentacién de los paises en desarrollo y desarrollados como los
medios industriales estan siempre pendientes de las deliberaciones del
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios. Las
actividades del Comité han aumentado considerablemente con el trans-
curso de los aiios reflejando el incremento én el nimero de solicitudes
de los Estados Miembros de que se evalien las repercusiones sanitarias
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de los aditivos alimentarios que se estdn empleando o que se piensa
emplear. '

En vista de esta situacién, el Comité Asesor del Programa, del
Programa Internacional de Inocuidad Quimica, recomendé que los
aditivos alimentarios y los contaminantes de los alimentos se conside-
ren como uno de los grupos de sustancias prioritarios para su evalua-
cion sistematica. El Dr. Mercier expresé su satisfaccion ante la presen-
cia en la reunién, a titulo de asesores temporeros de la OMS, de
algunos especialistas cientificos pertenecientes al personal de institu-
ciones tan sefialadas como el Centro Internacional de Investigaciones
sobre el Cancer, el Servicio de Proteccion de la Salud de Canada, y la
Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos.
Manifesté su esperanza de que este tipo de participacién vaya incre-
mentandose en un futuro préximo y otros Estados Miembros y .organi-
zaciones internacionales vengan a apoyar las actividades del Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios dentro del
nuevo programa que se desarrolla en el 4mbito del Programa Interna-
cional de Inocuidad Quimica.

Mais adelante, en el curso de la reunién, el Comité escuché al Dr.
H. Mahler, Director General de la OMS, que en su propio nombre y en
nombre del Dr. Saouma, Director General de la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, felicité al
Comité por su 25° aniversario y advirti6é ‘que el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios es un comité de
expertos especial, pues se ocupa de un asunto que no sélo tiene gran
interés cientifico sino que ademas exige una actualizacién continua y
paralela a los rdpidos progresos.que realizan la toxicologia y la tecnolo-
gia alimentaria. El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios constituye un magnifico ejemplo de la forma en que las
organizaciones internacionales, en este casola FAO y la OMS, pueden
influir sobre las personas responsables de la promocién de la salud
publica, tanto si pertenecen a las administraciones nacionales como si
trabajan en el sector privado. Si el Comité de Expertos ha conseguido
alcanzar esta influencia es porque siempre ha trabajado con. gran rigor
cientifico e integridad, y porque ha sabido ocuparse de problemas
realmente practicos. El Comité ha ido concediendo cada vez maés
importancia a la evaluaciéon de compuestos que son de particular inte-
rés para los paises en desarrollo y, por consiguiente, ha desplegado sus
actividades dentro de la corriente principal de la politica internacional.

Con motivo del 25° aniversario del Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios el Dr. Mahler rindi6 tributo a la
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labor del Profesor René Truhaut, presente en la reunién y que desde
1956 ha contribuido en notable medida a los éxitos del Comité de
Expertos. El Director General de la OMS le entregé una medalla con
la inscripcion «Salud para todos en el afio 2000.

1. INTRODUCCION

Como resultado de la recomendacién de la Primera Conferencia
Mixta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios, celebrada en septiem-
bre de 1955, ' el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios ha celebrado 24 reuniones (véase el Anexo 1) antes de la
presente, que se ha convocado en cumplimiento de la recomendacién
formulada por la 242 reunion (véase el Anexo 1, referencia 54). Las
tareas del Comité de Expertos eran: 1) preparar normas de identidad y
pureza, y efectuar la evaluacién toxicolégica de ciertos aditivos alimen-
tarios; 2) revisar las normas relativas a determinados aditivos alimenta-
rios; 3) proceder a una reevaluacién toxicolégica de ciertos aditivos ali-
mentarios; 4) examinar las consecuencias del uso de hormonas en la pro-
duccién animal, del uso de antibiéticos en los piensos y del empleo de
materiales plasticos para el envasado de alimentos; 5) revisar el trabajo .
del Comité durante los Gltimos 25 afios y evaluar qué consecuencias e
importancia ha tenido para los paises en desarrollo, y 6) reconsiderar
los acuerdos de trabajo entre el Comité y el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios.

2. CONSIDERACIONES GENERALES
2.1 Modificacion del orden del dia

El Comité acordé agregar el Verde Sélido FCF y el antranilato de
cinnamilo a la lista de compuestos para evaluacién toxicolégica. El
antralinato de cinnamilo y el ascorbato de calcio se examinaron en
conjuncién con el cinnamaldehido. Ademas, el ascorbato de calcio se
examiné en relacion con el acido ascorbico y sus sales de potasio y de
sodio. Se suprimié el sorbitol del orden del dia pues no se esperan
nuevos estudios hasta 1982. También se suprimieron del orden del dia
el-acetato isobutirato de sacarosa y el octaacetato de sacarosa.

' FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 11, 1956; OMS, Serie de Informes Técnicos
N° 107, 1956. .

9



2.2 Principios basicos de la evaluacnon toxicoldgica de aditivos
alimentarios

El Comité reafirmé los principios establecidos por sus reuniones
previas (véase el Anexo 1), asi como por un Grupo Cientifico de la
OMS sobre Investigacion de los Aditivos Alimentarios y de los Conta-
minantes de los Alimentos? y por un Grupo Cientifico de la OMS
sobre Evaluacién de la Actmdad Carcmogemca y Mutagénica de los
Productos QUImICOS 8

2.3 Principios basicos del establecimiento de normas

Las normas de identidad y pureza de aditivos alimentarios prepara-
dos por el Comité estan destinadas a identificar y demostrar que las
sustancias en cuestién tienen un grado de pureza que es compatible con
el del material sobre el cual se realizaran los ensayos biol6gicos y a
indicar que esas sustancias, cuando se usan en los ahmcntos han de
atenerse a dichas normas.

El Comité reiteré la importancia que las normas tienen para la
proteccién del consumidor, con fines reglamentarlos para la industria
y para determinar la inocuidad, como ya expuso orlgmalmente en sus
informes ‘primero y tercero (Vease el Anexo 1, referencias 1 y 3,
respectivamente).

2.4 Importancia del trabajo del Comité para los paises en desarrollo

Al revisar sus actividades de los ultimos 25 afos, el Comité ha
sefialado la magnitud de la informacién puesta a disposicién de los
Estados Miembros de la FAO y de la OMS, incluidos. los paises en
desarrollo. De hecho, los paises en desarrollo se basan en las recomen-
daciones del Comité para la evaluacion toxicologica de. los aditivos
alimentarios y para la preparacion de normas de identidad y pureza,
pues consideran que estan basadas en opiniones de expertos indepen-
dientes. Lo mas probable es que esta situacién se mantenga en vista de
los importantes requisitos técnicos: que se precisan para realizar esas
evaluaciones en escala nacional. Por consiguiente, el Comité ha pro-

2 OMS, Serie de Informes Técnicos N° 348, 1967.
3 OMS, Serie de Informes Técnicos N° 546, 1974.
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puesto que las organizaciones patrocinadoras, FAO y OMS, proporcio-
nen a los gobiernos que mas van a aprovechar la labor del Comité otros
servicios adicionales, como formacién de personal, instalaciones para
la inspeccién de la calidad de los alimentos y sistemas para el intercam-
bio rapido de informacién. , .

2.5 Enlace internacional

Al examinar el color alimentario Rojo 2G, el Comité reiters la
~ observacion formulada en su 22° informe (véase el Anexo 1, referencia
48) acerca de la conveniencia de mantener un enlace internacional que
facilite una mayor coherenc1a en las evaluamones de los aditivos ali-
mentarios.

2.6 Comprobacion de los datos toxiéolégicos

Normalmente el Comité considera que los estudios que se presen-
tan para las evaluaciones toxicolégicas son una representacién fide-
digna de los trabajos realmente realizados. Sin embargo, se ha dado el
caso (y puede darse de nuevo) de que los datos presentados al Comité
resulten inaceptables a causa de la baja calidad o de las practicas
insatisfactorias del laboratorio originador. El Comité consideré que en
tales casos sera preciso comprobar los datos* antes de utilizarlos en la
evaluacién.

El Comité decidi6 no establecer procedimientos fijos para la com-
probacién de los datos pues consideré que son muchos los procedi-
mientos diversos aceptables. Cada estudio habra de ser evaluado indi-
vidualmente segiin sea necesario. El Comité considerd que cuando se
trate de datos de validez dudosa y que no se puedan comprobar, se
deben dar a conocer los resultados de estudios adecuados a ese res-
pecto si son crumales para la evaluacién de la mocu1dad

1 La cuestién de los procedimientos aphcables en la comprobacxon de los datos se
examin6 en la Reunién Conjunta FAOJOMS sobre Residuos de Plaguicidas en’los
Alimentos, Roma, 6-15 de octubre de 1980; FAO, Pesticide residues in food, 1980,
Roma, 1981 (FAO Plant Production and Protection Paper, N° 26).
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2.7 Datos necesarios por razones técnicas y de seguridad

En su 24° informe el Comité examiné la importancia de las conside-
raciones tecnoldgicas y nutricionales en la evaluacion de la inocuidad
de los aditivos alimentarios. Llegé a la conclusién de que convendra
encontrar métodos que permitan obtener més datos y presentarlos al
Comité en una forma facilmente comprensible.

Durante los preparativos de la presente reunion, respecto de cada
aditivo alimentario que se haya de evaluar se solicit6 especificamente la
siguiente informacion:

1) métodos de fabricacion;

2) concentraciones de uso de los aditivos en los alimentos;

3) ingesta calculada;

4) reacciones de los aditivos (con los constituyentes de los alimen-
tos) que puedan tener importancia toxicolégica o nutricional; y

5) efectos beneficiosos de los aditivos sobre los nutrientes.

El Comité examind los resultados de esas peticiones y llegé a la
conclusién de que se trata de una informacién importante y pertinente,
tanto para la evaluacion toxicolégica como para la preparacién de
normas. Para facilitar en el porvenir el acopio de datos, el Comité
propuso que los tipos de datos necesarios se identificaran con mayor
precisién bajo los titulos que a ‘continuacion- se exponen, después de
haber definido claramente cada uno de ellos: -

Descripcién

Materias primas

Método de fabricacién .

Impurezas :

Uso(s) funcional(es)

Ingesta diaria calculada

Reacciones y destino en el alimento
Efectos sobre nutrientes

Aditivos sucedéneos.

Ademas, debera especificarse la fuente de la informacién presen-
tada bajo cada uno de esos titulos. _

El Comité mencioné el problema de los datos inéditos presentados,
pero expreso su esperanza de que los fabricantes hagan todo lo posible
por suministrar esa informacién. En el caso de ciertos tipos de datos,
sobre todo el calculo de la ingesta diaria, se consideré que los gobier-
nos estarian en mejores condiciones que la industria para facilitar tal
informacién. Por consiguiente, se acordé que en las futuras solicitudes
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de datos se incluya a los gobiernos, posiblemente mediante los puntos
de contacto del Codex.

2.8 Disolventes de extraccion usados en el procesado de los alimentos

El uso de disolventes extractores en los alimentos plantea tres tipos
de problemas toxicoldgicos: . ,

1) el de la toxicidad de los propios residuos de disolvente; .

2) el de la toxicidad de las impurezas, productos de degradacion,
estabilizadores y otros aditivos que puedan quedar una vez extraido el
disolvente; y

3) elde la posible interaccién del disolvente con algin constituyente
de los alimentos para producir una nueva sustancia téxica o reducir la
cantidad de nutriente.

Siempre que ha sido conveniente, para sus evaluaciones el Comité
ha tenido en cuenta datos procedentes de estudios de ocupacién o de
inhalacion. Cuando los datos biolégicos o toxicologicos dan un margen
de seguridad sobradamente amplio o cuando puede darse por excluido
cualquier problema en relacién con los puntos antes mencionados, la
salud del consumidor parece quedar suficientemente protegida por la
limitacion de los residuos a las concentraciones minimas que puedan
obtenerse con técnicas adecuadas. Cuando los datos toxicolégicos im-
ponen limitaciones por razones de seguridad, convendra establecer una
ingesta diaria admisible (IDA) o desaconsejar el uso de la sustancia en
cuestion.

El Comité reviso las normas aplicables a cierto nimero de disolven-
tes. Habida cuenta de las observaciones previamente formuladas por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios con respecto a la con-
veniencia de reducir los limites de impurezas, el Comité consider6 que
debiera obtenerse mayor informacién acerca de las verdaderas concen-
traciones de arsénico y metales pesados en disolventes. .

2.9 Aditivos alimentarios en hierbas, especias y productos naturales

El Comité examiné los problemas que plantea la presencia de sus-
tancias potencialmente tdxicas en alimentos y bebidas como conse-
cuencia del uso de hierbas y especias en su preparaciéon. Ademas, el
Comité advirtié. que ‘en otros productos alimenticios podian existir
compuestos potencialmente toxicos. Tras examinar diversos colorantes
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naturales, el Comité establecié algunos principios generales para su
evaluacion (véase el Anexo 1, referencia 43, pag. 6).

El Comité sefialé que algunas de esas sustancias habian resultado
téxicas en estudios con animales, pero en términos generales atin no se
conoce muy bien la importancia que su presencia en los alimentos pueda
tener para la salud humana. Para resolver el problema, de forma que
las especias e hierbas tradicionales puedan seguirse empleando en la
preparaciéon de alimentos y bebidas, pero al mismo tiempo se reduzca
al minimo la ingestién de sustancias -toxicas asociadas, se enunciaron
las siguientes pautas que se habran'de tener en cuenta cuando en las
hierbas o especias en cuestién se halle alguna sustancia potenaalmente
toxica: :

1) Las especias y hierbas que contengan sustancias potencialmente
téxicas se utilizardn en concentraciones compatibles con las préctlcas
correctas de fabricacion.

2) Si existen diversas variedades o preparaciones de una sustancia
aromatizante natural determinada y hay diferencias considerables en-
tre ellas en lo que respecta a la concentracién de una sustancia téxica,
deben emplearse las variedades o preparaciones que contengan la més
baja concentracién de la sustancia de que se trate.

3) Cuando pueda reducirse la cantidad de sustancia téxica o elimi-
nar ésta totalmente sin destruir las caracteristicas propiedades aromati-
zantes de la hierba o de’la especia, se hara 10 necesario para obtener
esa reduccién o eliminacion.

~4) En ciertos casos puede ser preciso establecer normas que limiten
el contenido de sustancias potencialmente téxicas en especias y hier-
bas, y de esta manera consegmr que se reduzca al minimo la ingesta de
esas sustancias. '

El Comité consideré que por €l momento serfa dificil formular
recomendaciones internacionales respecto de concentraciones admisi-
bles de sustancias téxicas presentes en hierbas y especias,; y establecio
los principios antes mencionados para el uso de esos productos.

2.10 Materiales plasticos en el envasado de alimentos

El Comité examiné las técnicas cada vez mas perfeccionadas de
envasado de alimentos con materiales plasticos y los riesgos que puede
tener para la salud la ingestién durante largos periodos de pequefias
cantidades de sustancias que puedan pasar de los materiales de enva-
sado al alimento. -
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Acordé que los factores mas importantes a tener en cuenta para la
evaluacion de la inocuidad de los materiales de envasado son la natura-
leza quimica, la cantidad y las caracteristicas toxicolégicas de las sus-
tancias que realmente pasan al alimento. Sin embargo, por razones
précticas a veces puede ser necesario basar la evaluacién de inocuidad
en los constituyentes que realmente tiene el material de envase.

2.11 Antibiéticos como aditivos alimentarios directos

El Comité examiné el empleo de los antibiéticos como aditivos
alimentarios directos teniendo en cuenta las recomendaciones y evalua-
ciones que de esos antibigticos hiciera en su 12° informe (véase el
Anexo 1, referencia 17). Lleg6 a la conclusién de.que seguian siendo
aplicables las recomendaciones generales que figuran en dicho 12°
informe, es decir: o .

1) Para su empleo como aditivos alimentarios directos (intenciona-
les), solamente debe recurrirse a los antibiéticos cuyo uso terapéutico
no sea de gran importancia y que no den Iugar a resistencia cruzada, o
no perjudiquen de ninguna otra forma el empleo terapéutico de otros
antibidticos en medicina humana o veterinaria. No obstante, podran
hacerse excepciones a esta regla cuando sea preciso resolver determi-
nados problemas cuya gravedad lo justifique.

2) Todo antibiético que altere las condiciones ecolégicas de la
descomposicién microbiana de los alimentos, dando asi lugar a un
posible riesgo para el consumidor, no deber4 emplearse como aditivo
alimentario directo (intencional).

3) Siempre que se tome en consideracion algiin antibiético determi-
nado para emplearlo como aditivo alimentario intencional, se debe-
ran investigar antes sus efectos sobre la flora bacteriana normal del
organismo del consumidor.

4) El empleo de un antibiético como aditivo alimentario no debe
atentar contra las normas de higiene habitualmente aplicadas a los
alimentos.

El Comité advirtié que s6lo dos antibidticos se utilizan como aditi-
vos alimentarios intencionales, la nisina y la natamicina (pimaricina).
Ambos fueron evaluados por el Comité de Expertos en su 12° informe
y s¢ les asigné las correspondientes IDA. También existen normas para
las dos sustancias. En ese 12° informe se revisaron los datos correspon-
dientes a la natamicina habida cuenta de la nueva informacién exis-
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tente. El Comité ha decidido que, dado el trabajo que actualmente ha
de desempeiiar para la evaluacién de otros aditivos alimentarios, no
debe ocuparse en estos momentos del empleo de antibi6ticos como
aditivos a los piensos -0 en otros sectores de la ganadena y la medicina
veterinaria.

2.12 Hormonas en la produccién animal

Muchos estudios han demostrado la importancia y eficacia de los
agentes anabolicos en la produccién de la carne. Se utilizan dos catego-
rias de compuestos: hormonas de origen natural y sus derivados, y
compuestos sintéticos dotados de actividad hormonal.? En el Cuadro 1
se exponen algunos ejemplos de preparaciones anabdlicas en uso.
Cuando esas preparaciones se utilizan correctamente, los residuos de
anabolizantes en la carne y otros tejidos comestibles de los animales
tratados han variado, en general, desde algunos nandégramos hasta
varios cientos de picégramos por gramo de tejido. : :

En la evaluacién toxicoldgica de residuos de agentes anabdlicos en
alimentos humanos obtenidos de animales tratados con esos agentes se
debe tener en cuenta si los residuos en cuestién son o no idénticos a
alguna hormona endocrina humana. En caso de que.no lo sean, serd
preciso examinar con todo cuidado los posibles efectos endocrinolégi-
cos y las posibles propiedades carcinogénicas de tales residuos.

El Comité dispuso asimismo de informacion acerca de un agente
idéntico a una hormona endocrina humana. Suponiendo que toda la

carne de la dieta procediera de animales tratados con 178-estradiol, de

acuerdo con las técnicas correctas, en dietas normales los residuos no
contribuirian en mas de un 8 % a la ingesta de sustancias estrogénicas
(v.g., en forma de estradiol en carne y productos lacteos, y como
estrégenos vegetales), al tiempo que la produccién enddgena es al
menos mil veces mas elevado que la ingesta de residuos de 178-
estradiol. Por consiguiente, parece poco probable que el empleo ade-
cuado de 17B-estradiol en la producciéon animal pueda ser causa de
inquietudes. Consideraciones 51m11ares serian aphcables ala progeste-
rona y a la testosterona.

5 FAO. Report of the FAO/WHO symposium on the use of anabolic agents in
animal production and its public health aspects, Roma, 1975 (FAO Meeting Reports,
AGA, 1975).

16



Cuadro 1. Sustancias hormonalmente activas empieadas como agentes
anabdlicos en produccién animal *

Principales anima-

Sustancias F
. orma les afectados

Estrogenos solos

estilbestrol aditivo de ‘
pienso novillos, vaquillas
estilbestro! implante . novillos
estilbestrol solucion
: oleosa terneros, becerros
hexestrol implante novillos, ovejas,
. becerros, aves
de corral
zeranol implante novillos, ovejas
Progestégenos solos
acetato de melengestrol implante vaquillas
Andrégenos solos
acetato de trembolona implante vaquillas, vacas
de desecho
Preparaciones combinadas
estilbestrol + testosterona implante becerros
estilbestrol + metiltestosterona aditivo para -
piensos cerdos
hexestrol + acetato de trembolona implante novillos
zeranol + acetato de trembolona implante novillos
17B-estradiol + acetato de trembolona implante toros, novillos,

becerros, ovejas

benzoato de 38-estradiol + propicnato de
testosterona implante vaquillas, becerros

benzoato de 3B-estradiol + progesterona implante novillos

* Informacion inédita facilitada por el Profesor W. Velle sobre el uso de hormonas en produccién animal.

Las hormonas quimicamente modificadas, los agentes vegetales
hormonalmente activos y los agentes anabdlicos de sintesis plantean los
siguientes problemas:

1) su gran actividad y, por consiguiente, la necesidad de reducir al
minimo los residuos;

2) su posible actividad oncogénica; y

3) la presencia en productos animales de metabolitos que podrian
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tener consecuencias desde el punto de vista endocrinolégico o toxicols-
gico. o '

La cuestién de la carcinogenicidad de ciertos agentes hormonal-
mente activos utilizados en ganaderia se planteé como consecuencia
del empleo de grandes dosis de dietilestilbestrol (DES) en el trata-
miento de mujeres con amenaza de aborto o aborto habitual. En los
hijos de las mujeres asi tratadas se observé una incidencia baja de
cancer vaginal e hipogonadismo testicular, si bien es discutible la
trascendencia que puedan tener estas observaciones para la evaluacién
toxicoldgica de residuos de agentes anabélicos en alimentos humanos.

Ya se dispone de técnicas de analisis utilizables en ganaderia que
pueden servir para descubrir indicios de dietilestilbestrol en heces y en
orina.

2.13 Preparaciones enzimaticas utilizadas en el procesado
de alimentos

Los problemas de evaluacion de la inocuidad de preparaciones
enzimaticas utilizadas en el procesado de alimentos se examinaron en
el 15°, 18° y 21° informes del Comité de Expertos y en el 22° informe se
expusieron algunas consideraciones generales, haciéndose referencia
especial a los requisitos para el establecimiento de normas.

En la presente reunién se preparé una nueva norma general para
enzimas utilizadas en el procesado de alimentos, en cuyas disposiciones
se toman en cuenta los efectos de portadores, solventes, conservado-
res, antioxidantes y otras sustancias cuyo uso, agregado al de las
propias enzimas, se considera necesario para una buena practica de
fabricacion. El presente Comité reiter$ el juicio previamente expre-
sado de que las sustancias auxiliares s6lo son aceptables si asi las
considera el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios, y se declara su presencia en la etiqueta de la preparacion
enzimatica.

La norma general revisada contiene criterios modificados para los
materiales de origen utilizados en las preparaciones enzimaticas; revi-
siones de los requisitos microbioldgicos; y un requisito aplicable a las
enzimas fiingicas, que han de estar exentas de cierto niamero de mico-
toxinas, incluida la aflatoxina B,.%

% Determinada por el método de Patterson, D. S. y Roberts, B. A. Journal of the
Association of Official Analytical Chemists, 62: 1265 (1979).
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Al tratar del ensayo de preparaciones enzimaticas, se lleg a la
conclusién de que no existen métodos universalmente aceptados que
den resultados significativos. Normalmente, el propio vendedor de un
producto afirma que éste satisface las normas que él mismo ha determi-
nado mediante métodos de ensayo que le son propios. En las normas
individuales se sefialan algunos ejemplos tipicos de tales métodos.

El Comité reconocié que era util emplear los titulos genéricos
«proteasa» y «carbohidrasa», referido este tltimo al grupo de enzimas
que hidrolizan compuestos de O-glicosilo, como el almidén. Sin em-
bargo, en los casos en que se sepa que la accién enzimatica es mas
especifica, por ejemplo. la a-amilasa, éste ha de ser el término que
reemplace al genérico en las especificaciones individuales.

En el 21° informe del Comité de Expertos se advertia que el uso
cada vez mas generalizado de enzimas inmobilizadas requiere la eva-
luacién de los substratos inmobilizantes, asi como de las técnicas de
inmobilizacién. En el 22° informe del Comité de Expertos se publica-
ron normas para la isomerasa de glucosa inmobilizada y el presente
Comité las ha revisado y ha incluido las concentraciones méaximas de
residuos aplicables a los agentes inmobilizantes.

3. COMENTARIOS SOBRE DETERMINADOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS

El Comité evalué por primera vez varios aditivos alimentarios y
volvié a ocuparse de algunas sustancias que ya habjan sido examinadas
en anteriores reuniones. A continuacion se sefialan los aspectos mas
interesantes que han ofrecido esas evaluaciones. En el Anexo 2 se
resumen los datos sobre ingestas diarias admisibles e informacién sobre
normas, mientras que en el Anexo 3 se exponen los datos adicionales
requeridos para ciertas sustancias.

3.1 Colores alimentarios
Carmines (antes cochinilla, carmin y dcido carminico)

La cochinilla y los principios colorantes derivados de ella se exami-
naron en el 21° informe del Comité de Expertos, pero en ese momento
se considerd que los datos toxicolGgicos disponibles eran insuficientes
para proceder a una evaluacién y al establecimiento de una IDA. El
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presente Comité ha considerado que las principales sustancias emplea-
das son el carmin de amonio para las bebidas alcohdélicas y el carmin de
calcio para los alimentos. Su uso es limitado a causa de la pequefia
cantidad de cochinilla que se produce. Recientes estudios de reproduc-
¢ién con carmin de amonio no han puesto de manifiesto la existencia de
efectos toxicolégicamente importantes. El Comité fue informado de
que ademas se habia concluido un estudio a largo plazo, pero atin no
estaban disponibles-los datos resultantes. El1 Comité asigné una IDA
temporal de 0-2,5 mg/kg de peso corporal al carmin de amonio, o
cantidades equivalentes de las sales de calcio, potasio o sodio (la sal de
litio no es aceptable como aditivo alimentario). Esta decisién se basé
en la determinacién de una dosis sin efecto de 500 mg de carmin de
amonio por kg de peso corporal en un estudio de varias generaciones.
El Comité expresé su deseo de conocer los resultados del estudio a
largo plazo para evaluarlos en una reunién ulterior. Se prepard una
monografia toxicoldgica y nuevas normas provisionales.

Fosfato de 5’-riboflavina

Se trata de una sustancia natural dotada de actividad vitaminica.
tras su ingestion, el fosfato se hidroliza rapidamente y se transforma en
riboflavina. La riboflavina y el fosfato de 5’-riboflavina alcanzan un
equilibrio metabolico después de su absorcién. Injestas de riboflavina
varias veces superiores a las necesarias desde el punto de vista nutricio-
nal no tienen efectos toxicos sobre ¢l hombre ni sobre el animal de
experimentacién. La riboflavina, como color alimentario, fue evaluada
en el 13° informe del Comité de Expertos, que le asigné una IDA de
0-0,5 mg/kg de peso. El presente Comité ha. asignado una IDA de
grupo a la riboflavina y al fostato de 5°-riboflavina de 0-0,5 mg/kg de
peso expresados en riboflavina cuando se usa como agente colorante de
los alimentos, es decir en adicion a las cantidades de estas sustancias
que naturalmente se hallan en los alimentos. El Comité no se ha
ocupado del uso de riboflavina en preparaciones farmacéuticas. Se
prepararon nuevas normas y una monografia toxicolégica para la ribo-
flavina y el fosfato de 5’-riboflavina.

Marron HT (antes Marron Choco'late HT)

El Comité tuvo conocimiento de que casi se habian terminado los
nuevos estudios que habia solicitado para 1981 en su 23° informe. Se ha
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mantenido la IDA temporal de 0-0,25 mg/kg de peso hasta que en 1982
se puedan examinar los nuevos estudios. No se preparé ninguna mono-
grafia toxicolégica pero se revisaron las normas vigentes.

Negro Brillante PN

A este color alimentario se le habia asignado en el 18° informe una
IDA temporal de 0-2,5 mg/kg de peso, la cual se mantuvo en el 22°
informe en espera de los resultados de los nuevos estudios que habrian
de presentarse en 1981. Algunos de ellos se dieron a conocer al Co-
mité: no se han observado efectos toxicolégicamente significativos en
un estudio de teratogenicidad y en otro sobre reproduccién en varias
generaciones. Se ha realizado asimismo un estudio metabélico, pero no
se ha avanzado mas en las investigaciones de la etiologia y patologia de
los quistes intestinales que se presentan en estudios de alimentacién en
cerdos con concentraciones elevadas de Negro Brillante PN. Por consi-
guiente, se reasigno la IDA sobre la base de una dosis sin efecto en-el
cerdo de 0-1 mg/kg de peso. Se prepar6 una nueva monografia toxico-
légica y se revisaron las normas vigentes.

Ponceau 4R

E] Ponceau 4R fue revisado por dltima vez en el 22° informe, en el
cual la IDA temporal de 0-0,125 mg/kg de peso se prorrogé hasta 1981,
en espera de que se evaluasen los resultados de los estudios de metabo-
lismo, de larga duracion y de reproduccién. El Comité fue informado
de que ya se habian concluido las fases de laboratorio de los estudios
requeridos, pero aun se estaban analizando los datos.

El Comité prorrogé la IDA temporal vigente hasta 1982 conside-
rando que para entonces ya estarian disponibles los resultados de los
estudios solicitados. Se revisaron las normas existentes. No se prepar6
una monografia toxicolégica.

Rojo 2G
En el 21° informe del Comité de Expertos se asigné a este color

alimentario una IDA' temporal de 0,006 mg/kg de peso corporal. El
presente Comité tuvo ocasion de evaluar los resultados de los estudios
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adicionales solicitados. El Comité asigné al Rojo 2G una IDA de 0-0,1
mg/kg de peso, basandose en la dosis sin efecto determinada por
estudios prolongados de alimentacion a animales. Se revisaron las
normas vigentes. Se preparé una monografia toxicologica.

Rojo Allura AC

Esta sustancia fue evaluada en el 23° y en el 24° informes del
Comité de Expertos, que consideré que la IDA previamente asignada
de 0-7 mg/kg de peso era temporal, pues se necesitaba la nueva infor-
macién que darian los analisis estadisticos de los estudios de larga
duracién en el raton. Estos resultados se pusieron a disposicion del
presente Comité, que a la vista de ellos considerd que estaba justificada
la asignacion de una IDA de 0-7 mg/kg de peso corporal. No se prepar6
una nueva monografia toxicolégica. Se revisaron las normas vigentes.

Verde Solido FCF

A este color se le asign6 una IDA de 0-12,5 mg/kg de peso corporal
en el 13° informe del Comité de Expertos (Anexo 1, referencia 19).
Desde entonces el Centro Internacional de Investigaciones sobre el
Cancer ha reevaluado algunos de los primeros estudios y ha conside-
rado que ciertos de ellos debieron haber sido mas completos. Por
consiguiente, el presente Comité ha reexaminado el Verde Sélido FCF,
y la IDA la ha modificado a una IDA temporal de 12,5 mg/kg de peso
corporal, manteniendo asi el factor de seguridad de 200 que previa-
mente se habia aplicado a la dosis carente de efecto. Se han pedido
para 1985 los resultados de nuevos estudios de alimentaci6n prolon-
gada realizados en condiciones adecuadas y de estudios teratoldgicos
de varias generaciones. Se ha preparado una monografia toxicologica.

3.2 Sustancias aromatizantes
Acido hidrocidnico

Existen muchos alimentos que contienen sustancias cianogénicas.
El cianuro es un producto del metabolismo intermediario y se sigue
metabolizando hasta tiocianato. El principal problema prictico que
plantea la ingestién crénica de alimentos cianogénicos es el efecto

22



bocidgeno que tiene el tiocianato, y este problema sélo adquiere grave-
dad en presencia de una dieta deficiente en yodo.” El presente Comité
se ocupo del cianuro que se presenta naturalmente en ciertas sustancias
aromatizantes, particularmente las derivadas de frutas y otras partes de
la especie Prunus, y observo que el cianuro es un constituyente organo-
léptico. El Comité decidié que el hidrocianuro y sus sales no deben
emplearse como aditivos alimentarios y, por consiguiente, no preparé
normas. Ha considerado el Comité que la cantidad de cianuro presente
en alimentos y bebidas ya preparados como resultado de la adicién de
sustancias aromatizantes que contengan cianuro debe mantenerse en la
concentracion minima necesaria para obtener el efecto organoléptico
deseado. Una reunién conjunta FAO/OMS sobre residuos de plaguici-
das ha preparado una monografia toxicolégica sobre el hidrocianuro,
con referencia a su uso como fumigante.?

Antranilato de cinnamilo

Se trata de una sustancia aromatizante sintética que nunca se ha
encontrado en estado natural. En experimentos de alimentacion de
ratones durante largo tiempo produjo un aumento significativo de
hepatomas que se presentan espontineamente. Paralelamente se hicie-
ron los mismos experimentos con un grupo de ratas, pero los resultados
no fueron concluyentes. Basidndose en los datos disponibles, el Comité
ha considerado que el antranilato de cinnamilo no se debe utilizar
como aditivo alimentario. E] Comité ha expresado su opinién de que
convendria estudiar mas a fondo los problemas que plantean las sustan-
cias que aumentan la produccién de tumores que ya aparecen esponta-
neamente en especies susceptibles pero que, en otras condiciones, no
son carcinogénicas. En el presente caso, convendria obtener mas datos
a causa de la relacién estructural que existe entre este compuesto y
otras sustancias aromatizantes. Se preparé una monografia toxicols-
gica.

B-Asarona

Esta sustancia se encuentra en los aceites de adcoro, en concentra-
ciones variables segin la procedencia. Se puso en conocimiento del

© Montgomery, R. D. Cyanogens. En: Science, E. L. ed. Toxic constituents of plant
SJoodstuffs, 22 ed., Nueva York, Academic Press, 1980, Capitulo 5.

8 Evaluation of the hazards to consumers resulting from the use of fumigants in the
protection of food. FAO Meeting Report, No. PL 1965/10/2; WHO/Food Add/28.65.
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Comité la existencia de procedimientos para tratar los aceites de acoro
con ¢l fin de reducir las concentraciones de B-asarona. Se ha demos-
trado que los aceites de acoro y la B-asarona tienen propiedades
cardiotdxicas y hepatotéxicas, y que producen leiomiosarcomas intesti-
nales en ratas alimentadas con altas dosis. No se ha determinado una
concentracion carente de efecto. El Comité decidi6 que no debia
asignarse una IDA a la B-asarona y, por consiguiente, no preparg
normas. El Comité recomend6 que el aceite de acoro s6lo se utilice
como aditivo alimentario cuando contenga la concentracién mas baja
posible de B-asarona. Se preparé una monografia toxicolégica. (Véase
también la seccion 2.9.)

(+) Carvona y (—) carvona

Los isémeros de la carvona se examinaron por vez primera en el 11°
informe, en el cual se pidi6 que se realizasen nuevos estudios. Se
presentaron algunos datos nuevos en la 232 reunién del Comité, y en el
informe correspondiente se les asign6 una IDA temporal de 0-1 mg/kg
de peso, hasta que en 1981 se conocieran los resultados de nuevos
estudios. Pero éstos atn no estaban disponibles. Como la carvona es
una entre otras muchas sustancias aromatizantes que se han de ensayar
y ain no se ha determinado un orden de prioridad para los ensayos, el
Comité ha prorrogado la IDA temporal hasta 1983, afio en el cual se
espera que se podra disponer de los nuevos estudios para evaluacion.
Se revisaron las normas vigentes. No se preparé monografia toxico-
logica. ‘

Cinnamaldehido

En el 23° informe se asignaba al cinnamaldehido una IDA tempo-
ral de 0-0,7 mg/kg de peso corporal, advirtiéndose que no se habia
podido disponer de los solicitados estudios de 90 dias. Sin embargo, el
Comité ha podido examinar algunos otros datos y la IDA temporal se
ha prorrogado hasta 1984. Se ha considerado necesario disponer de
otros estudios: un estudio de corta duracién sobre alimentacién de
una especie que no sea de roedores, y estudios prolongados de ali-
mentacién para evaluar el potenciar carcinogenético. (Véanse asi-
mismo las observaciones formuladas con respecto al antranilato de
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cinnamilo.) Se revisaron las normas existentes. No se preparé mono-
grafia toxicoldgica.

Cumarina

La cumarina se encuentra en muchas sustancias aromatizantes na-
turales y se halla ampliamente distribuida por la naturaleza en bajas
concentraciones. La cumarina es hepatotéxica para la rata y el perro,
pero no para el papidn. Sin embargo, el metabolismo de la cumarina
en el hombre es distinto que en la rata. En un estudio hecho con ratas
alimentadas con cumarina a 0,5 % o mas de la dieta, se encontraron
carcinomas del conducto biliar, si bien se expresaron algunas dudas en
cuanto a la naturaleza exacta de las lesiones. Por consiguiente, se
necesitan estudios adecuados de alimentacién durante toda la vida
para resolver la cuestién de la carcinogenicidad de la cumarina para la
rata. Hasta que se pueda disponer de nuevos estudios toxicoldgicos
para su evaluacién, el Comité ha considerado que la cumarina no
. debe emplearse como aditivo alimentario y, por consiguiente, no pre-
paré ninguna norma.

Sin embargo, se advirtié6 que tradicionalmente en la preparacién
de ciertos alimentos se han venido empleando sustancias aromatizan-
tes que en estado natural contienen cumarina. El Comité recomendé
que el empleo de dichas sustancias aromatizantes se limite a esos
alimentos y que las cantidades utilizadas se restrinjan al minimo nece-
sario para producir el efecto organoléptico deseado. (Véase asimismo
la seccidén 2.9.) Se preparé una monografia toxicolégica.

Estragol

Esta sustancia aromatizante se encuentra en cierto nimero de
hierbas y especias, y ademas se ha sintetizado para su uso como
aditivo alimentario. Ya fue revisada en el 23° informe del Comité de
Expertos. Se ha observado que el estragol y sus metabolitos son muta-
génicos en sistemas bacterianos (prueba de Ames) y producen hepato-
mas en una estirpe susceptible de ratén. Los estudios toxicoldgicos
disponibles no eran suficientes para proceder a una evaluacién. No se
asignd IDA. El Comité consideré que para establecer una IDA se
precisaban nuevos estudios de larga duracién que permitiesen evaluar
el potencial carcinogénico de esta sustancia. Se formularon nuevas
normas provisionales pero no se preparé monografia toxicoldgica.
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Eter metilico de eugenilo

Esta sustancia aromatizante se examiné en el 23° informe del Co-
mité de Expertos, pero en aquel momento los datos disponibles eran
insuficientes para su evaluacién y no se preparé monografia toxicolé-
gica. El presente Comité tampoco ha podido conocer los resultados
de los estudios de 90 dias o de pruebas de larga duracién y, por
consiguiente, tampoco ha podido asignar una IDA, ya que para ello
precisaria disponer de resultados de estudios adecuados para una eva-
luacién toxicoldgica. Se prepararon nuevas normas provisionales y
una monografia toxicolégica.

Etilmetilcetona

Esta sustancia se utiliza sobre todo como disolvente extractor
(véase la seccién 3.5). Se revisaron las normas existentes. No se pre-
paré monografia toxicolégica.

3-fenilglicidato de etilo

Esta sustancia fue examinada por tdltima. vez en el 23° informe del
Comité de Expertos. Dicho Comité no pudo disponer de datos satis-
factorios para su evaluacién toxicoldgica y por consiguiente no asigné
una IDA. Se han revisado las normas provisionales existentes y el
presente Comité ha decidido suprimir el calificativo «provisional». No
se ha preparado monografia toxicolégica.

Glutamato de magnesio

En el 17° informe del Comité de Expertos se evaluaron en grupo
otros glutamatos y en el 23° informe se aceptaron asimismo en grupo
varias sales de magnesio. Por consiguiente, el presente Comité ha
incluido el glutamato de magnesio en la IDA de grupo aplicable a
otros glutamatos, es decir, una IDA de 0-120 mg/kg de peso, calcu-
lado ‘en 4cido glutimico. Se formularon nuevas normas pero no se
preparé monografia toxicoldgica.
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Malrol

Los nuevos estudios sobre el maltol solicitados en el 22° informe
se presentaron al actual Comité. La nueva informacién ha permitido
retirar el cardcter de «temporal» anteriormente establecido y asignar
una IDA de 0-1 mg/kg de peso corporal. Se revisaron las normas
existentes y se prepard una nueva monografia toxicoldgica.

Metil B-naftilcetona

El Comité no ha dispuesto de informacion toxicolégica acerca de
esta sustancia aromatizante y, por consiguiente, no ha podido asig-
narle una IDA. Las normas existentes se revisaron y se designaron
como «provisionales». No se preparé monografia toxicolégica.

Octanal

En el 23° informe del Comité de Expertos se revisé esta sustancia
y la anterior IDA condicional se transformé en IDA temporal, en el
mismo nivel. de 0-0,06 mg/kg de peso. El presente Comité no ha
podido disponer de los estudios metabélicos adicionales que se habian
juzgado imprescindibles para confirmar la suposicién de que el octa-
nal se transforma metabélicamente en el acido correspondiente. Si tal
supuesto se confirma, la pequeiia cantidad de octanal que pudiera ser
ingerida con los alimentos que llevasen esta sustancia aromatizante no
plantearfa ningtin problema toxicolégico. El octanal se encuentra en
frutos citricos y sus esencias, asi como en la citronella y en otras
sustancias aromatizantes. En estado natural se ha encontrado octanal
en gran diversidad de productos cérnicos, frutas, nueces, hortalizas,
productos licteos y bebidas. Las cantidades de octanal agregadas
como aromatizantes de diversos alimentos y bebidas van de 0,1 a 10
mg/kg de peso. El Comité ha decidido prorrogar la IDA temporal de
0-0,06 mg/kg de peso y ha pedido que para 1984 se le presenten los
resultados de los estudios metabélicos antes mencionados. Se revisa-
ron las normas existentes. No se preparé monografia toxicoldgica.

p-Propilanisol

No se pudo disponer de informacién toxicolégica acerca de este
compuesto y, por consiguiente, no se asigné IDA. Se formularon
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nuevas normas provisionales, pero no se preparé monografia toxicols-
gica.

Safrol e isosafrol

El safrol es el principal constituyente del aceite de sasafrds y un
constituyente secundario de otros muchos aceites esenciales. Algunas
sustancias aromatizantes muy importantes y utilizadas contienen pe-
quenas cantidades de safrol e isosafrol. Con estas dos sustancias se ha
realizado gran mimero de estudios toxicolégicos y se ha observado
que tienen propiedades carcinogénicas en ratas y ratones. Tras exami-
nar esta sustancia, el Comité hizo suyas las opmlones expresadas enel
Quinto informe del Comité:

1) Los agentes aromatizantes que contengan safrol o isosafrol
como principal ingrediente activo no se deben utilizar como aditivos
alimentarios;

2) desde un punto de vista practico no se puede pedir que dejen
de utilizarse las especias que contengan safrol o isosafrol como consti-
tuyente secundario (v.g., nuez moscada, mace y canela). Sin em-
bargo, cuando esas especias se utilicen como aditivos alimentarios, las
cantidades de safrol e isosafrol en el producto acabado deben mante-
nerse el absoluto minimo, como se advierte en el 22° informe del
Comité de Expertos (véase el Anexo 1, referencia 48, pag. 16). No se
formularon normas pero si se preparé una monografia toxicolégica.
(Véase también la seccion 2.9.)

Tuyona e isotuyona (a-y B-tuyona)

Estos isémeros de la tuyona se encuentran con gran frecuencia en
hierbas y aceites esenciales utilizados como sustancias aromatizantes.
Son bien conocidos los efectos farmacolégicos que los isémeros de la
tuyona ejercen sobre el sistema nervioso central. En cuanto a su uso
como aditivo alimentario, los unicos estudios toxicolégicos oficiales
disponibles para la evaluacién son los referentes a la toxicidad aguda.
El Comité decidié que no se podia asignar una IDA y consideré que
las cantidades de isémeros de la tuyona presentes en alimentos y
bebidas como resultado de la adicién de aromatizantes con tuyona
(v.g., salvia) deben reducirse al minimo posible. (Véase también la sec-
cién 2.9.) Se preparé una monografia toxicoldgica, pero no se formu-
laron normas.
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3.3 Sustancias edulcorantes
Acesulfamo de potasio

Este nuevo edulcorante esta quimicamente emparentado con la
sacarina. El presente Comité pudo disponer para la evaluacion de los
resultados de varios estudios toxicoldgicos, que no carecian de defec-
tos. Entre esos estudios figuraban dos estudios de alimentacién du-
rante largo tiempo a ratas y uno a ratones. Las carencias mas nota-
bles eran la falta de observaciones histopatolégicas detalladas en el
estudio a largo plazo con ratones, y la pequeiia proporcién de anima-
les sobre los que se dieron resultados histopatolégicos detallados en el
segundo estudio de alimentacion prolongada a ratas. Es preciso acla-
rar la observacién de un mayor nimero de linfomas limitados al pul-
moén que se hizo en el primer estudio de alimentacién prolongada a
ratas. El Comité llegé a la conclusion de que no se podra evaluar
adecuadamente el uso de acesulfamo de potasio en aditivos alimenta-
rios hasta que no se hayan remediado esos defectos en los datos
disponibles para su examen. Ademas, se necesitan los resultados de
estudios metabdlicos después de una exposicion multiple al acesul-
famo de potasio para poder evaluar mejor esta sustancia. No se
asigné IDA. Se prepararon nuevas normas provisionales y una mono-
grafia toxicolégica.

Aspartamo

El aspartamo se ha estudiado en el 19°, 20°, 21°, 23° y 24° infor-
mes del Comité de Expertos. En el 24° informe se asigné al aspar-
tamo una IDA de 0-40 mg/kg de peso corporal, y se prepararon
normas y una monografia toxicolégica. El presente Comité examind
los resultados de un nuevo estudio de larga duracién sobre el aspar-
tamo y la impureza dicetopiperazina en ratas, asi como otros estudios
bioquimicos del aspartamo en el ser humano. Se confirmé la IDA
asignada en el 24° informe. Las normas existentes se han revisado y se
ha preparado un adendum a la anterior monografia toxicolégica.

Isomaltitol

La hidrélisis completa del isomaltitol da glucosa (50 %), sorbitol
(50 %) y manitol (25 %). En el ser humano la hidrélisis por las disa-
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caridasas intestinales es incompleta y menos de la mitad de las unida-
des de glucosa del isomaltitol llegan a contribuir a la produccién
metabdlica de energia. El Comité ha asignado al isomaltitol una IDA
temporal de 0-25 mg/kg de peso. Se ha basado en una concentracién
carente de efecto en el hombre de 250 mg/kg de peso, en lo que
respecta a la laxacion. El Comité ha considerado que esta IDA tem-
poral seria aplicable al uso general del isomaltitol en los alimentos, si
bien en alimentos dietéticos podrian admitirse cantidades superiores.
Para 1985 se han solicitado nuevos estudios sobre alimentacién du-
rante toda la vida y de varias generaciones en ratas. Se prepararon
nuevas normas provisionales y una monografia toxicolégica.

3.4 Sustancias espesantes
Goma de algarrobo

Esta goma se examiné en los 13°, 18°, 19° y 24° informes del
Comité de Expertos. En el 19° informe se establecié una IDA «sin
especificar» temporal, que se prorrogé en el 24° informe. El Comité
ha podido disponer y ha revisado una cantidad considerable de datos
toxicolégicos al respecto.y ha suprimido el caracter temporal de la
IDA. Ha preparado una nueva monografia toxicolégica. Ha mante-
nido las normas existentes.

Goma tara

La goma tara habia sido examinada en el 24° informe del Comité
de Expertos, que mantuvo la IDA «sin especificar» temporal previa-
mente asignada. El presente Comité ha podido examinar los resulta-
dos de los nuevos estudios toxicolégicos y ha podido revisar los estu-
dios toxicolégicos que ya antes habian sido evaluados, y ha decidido
limitar la IDA temporal a 0-12,5 mg/kg de peso corporal. Esa deci-
sién se ha basado en una concentracion carente de efectos del 5 % en
la dieta en un estudio de alimentacién durante largo tiempo, al cual se
ha aplicado un factor de seguridad de 200 veces. Para 1984 se han
solicitado un estudio de reproduccién sobre varias generaciones y con
varios niveles de dosis de goma tara, y un estudio de teratogenicidad.
Se mantuvieron las normas provisionales existentes. Se preparé una
nueva monografia toxicologica.
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Pectinuas v pectinas amidadas

Las pectinas amidadas se han evaluado en los 13°, 18° y 24° infor-
mes del Comité de Expertos. El presente Comité ha podido disponer
para la evaluacion de los resultados de los nuevos estudios que habia
solicitado sobre las pectinas amidadas. Los estudios de alimentacién
prolongada en ratas, asi como un estudio de reproduccion sobre va-
rias generaciones, han demostrado que no existen diferencias toxico-
logicas entre las pectinas y las pectinas amidadas. Para una y otras se
ha establecido un grupo de IDA «sin especificar». El Comité fue
informado de que en el comercio existen dos clases distintas de pro-
ductos. Se prepararon normas revisadas para las pectinas y nuevas
normas para las pectinas amidadas. Se prepar6 una nueva monografia
toxicolégica.

3.5 Disolventes extractores

La informacién toxicolégica disponible acerca de muchos de los
disolventes extractores sometidos a la atencién del Comité no se ha
modificado desde el 23° informe y, por consiguiente, el actual Comité
no tenia nada que agregar a sus observaciones anteriores (véase el
Anexo 1, referencia 51). El Comité recomendé que en los exdmenes
ulteriores de estos disolventes se aplicase el principio establecido en la
seccion 2.6 del presente informe. Los disolventes que se mantienen en
la misma situacién que se describié en el 23° informe son: butano,
1-butanol, 2-butanol, ciclohexano, 1,1-dicloroetano, éter diisopropi-
lico, furfural, acetato de isopropilo y tetracloroetileno. Sin embargo,
se han preparado nuevas normas provisionales para el 1,1,2-
triclorotrifluoroetano v para la etilmetilcetona.

Se examinaron con més detalle los siguientes disolventes ex-
tractores.

2-Nitropropano

El 23° informe contiene normas provisionales para el 2-nitro-
propano, pero no sefiala la preparacion de una monografia toxicolégica.
El presente Comité examiné la informacién toxicolégica disponible
sobre el 2-nitropropano. Los datos existentes indican que tiene una
accion mutagénica segin la prueba de Ames y que tiene propiedades
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carcinogénicas en estudios de inhalacién en ratas. Por consiguiente, el
Comité ha considerado que el 2-nitropropano no se debe emplear en
el procesado de alimentos. Se han retirado las normas existentes y se
ha preparado una monografia toxicoldgica.

Petroleo ligero (éter de petréleo)

Este disolvente fue examinado en el 23° informe del Comité de
Expertos, pero por.entonces los datos disponibles eran insuficientes
para una evaluacion. La informacién presentada al actual Comité
indica que los residuos del disolvente en los alimentos, cuando se usa
de acuerdo con una buena practica de fabricacién, no han de tener
efectos toxicolégicos significativos. Se revisaron las normas existentes
y se preparé una monografia toxicoldgica.

[-Propanol (n-Propanol)

Esta sustancia se evaludé por iltima vez en el 23° informe del
Comité de Expertos. Se formularon normas pero no se preparé mo-
nografia toxicolégica, y con los datos disponibles no fue posible eva-
luar la sustancia. El presente Comité ha podido disponer de informa-
cién toxicoldgica suplementaria, inclusive un pequeiio estudio en ratas
indicativo de que el 1-propanol podria tener una accién carcinogé-
nica. Seria necesario realizar estudios de alimentacién que durasen
toda la vida en roedores para resolver el problema de la carcinogenici-
dad. Se revisaron las normas existentes, que fueron calificadas de
«provisionales». Se prepard una monografia toxicoldgica.

2-Propanol (isopropanol)

Esta sustancia fue examinada en el 14° informe del Comité de
Expertos y aceptada para el proceso de alimentos sobre el supuesto
de que en éstos sélo quedarian residuos insignificantes. El Comité supo
que se habian realizado estudios toxicolégicos con este disolvente, y
solicito que los resultados de esos estudios se pusieran a-disposicién
de un futuro Comité para su evaluacién. Se revisaron las normas
existentes, que fueron calificadas de «provisionales». Se necesita in-
formacién suplementaria acerca de los métodos de ensayo por croma-
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tografia de gas y liquidos, y sobre la metodologia aplicable a otras
impurezas volatiles, como aldehidos, cetonas y alcoholes. No se pre-
paré monografia toxicologica.

Tolueno

El 23° informe del Comité de Expertos preparé normas para el
tolueno pero no disponia de datos toxicoldgicos y, por consiguiente,
no establecié una IDA. El Comité tuvo en cuenta la escasa toxicidad
del tolueno, su rapido metabolismo y eliminacién por el higado, y su
falta de actividad carcinogénica en un estudio de inhalacién mante-
nido durante la vida entera en ratas. Acordé que los residuos de
tolueno que puedan quedar en los alimentos, siempre que se empleen
précticas correctas de fabricacion, no han de plantear problemas toxi-
colégicos. Se revisaron las normas existentes y se preparé una mono-
grafia toxicolégica.

1,1,1-Tricloroetano

Este disolvente fue examinado en el 23° informe del Comité de
Expertos, pero los datos disponibles eran insuficientes para su evalua-
cién. El presente Comité no ha sabido que el 1,1,1-tricloroetano se
utilice de ninguna forma en la industria alimentaria. Segin la prueba
de Ames, con y sin activacion, la sustancia carece de accién mutagé-
nica, pero en un pequefio estudio realizado con ratones se ban hallado
indicios de carcinogenicidad. Atn no se dispone de resultados de
otros estudios adecuados, pero estan en marcha nuevas investigacio-
nes de alimentacién mantenida durante toda la vida en roedores. No
se asigné una IDA. No se formularon normas. Se prepar6 una mono-
grafia toxicoldgica.

3.6 Disolventes portadores

Entre los disolventes portadores incluidos en el orden del dia del
presente Comité, la situacién no ha cambiado desde el 23° informe y
las observaciones de entonces siguen siendo aplicables a los siguien-
tes: éter dietilenoglicol monoetilico, éter dietilenoglicol monopropi-
lico, dipropilenoglicol y miristato de isopropilo. -
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Acetato de 1,2-propilenoglicol

Esta sustancia fue examinada en el 23° informe del Comité de
Expertos, pero no se asigné una IDA, pues los datos disponibles eran
insuficientes para una evaluacién. Desde aquella reunién no se ha
recibido ninguna informacién nueva. Sin embargo, el Comité ha to-
mado nota de que en 1974 se establecié unaJIDA de grupo para los
ésteres de_ propilenoglicol de los acidos grasos. Consider6é que este
compuesto se podria incluir en esa misma categoria y que se le podria
atribuir la IDA de grupo de 0-25 mg/kg de peso, calculada sobre la
base de propilenoglicol. No se prepararon ni normas ni monografia
toxicolégica.

Citrato de trietilo

En el 23° informe del Comité de Expertos se asignd a esta sustan-
cia una IDA temporal de 0-10 mg/kg de peso corporal. El presente
Comité ha prorrogado esa IDA hasta 1984 y ha solicitado que se le
presenten datos demostrativos de que en el hombre el compuesto se
hidroliza transformandose en citrato y etanol. Se han mantenido las
normas existentes. No se ha preparado monografia toxicolégica.

Tartrato de dietilo

No se han recibido nuevos datos sobre el tartrato de dietilo, pero
el Comité ha pensado que la informacién disponible acerca de la
hidrélisis de este compuesto tras su ingestion podrian asentar la base
para su evaluacién en cuanto a los productos de su hidrélisis. No se
asign6 una IDA. Se prepararon nuevas normas provisionales y una
monografia toxicolégica.

Triglicéridos (sintéticos)

Se necesita informacién en cuanto a la naturaleza y la identidad de
esta clase de compuestos. No se prepararon normas y sin los mencio-
nados datos no se pudo proceder a una evaluacién toxicolégica.
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3.7 Otros aditivos alimentarios
Ascorbato de calcio

El Comité consideré que la evaluacién del 4cido ascérbico y sus
sales sOlo importa en lo que respecta a su empleo como aditivo ali-
mentario, y a su uso como suplemento de vitamina C en las dosis
habitualmente aceptadas con fines nutricionales. Como el oxalato es
un importante metabolito del ascorbato, el empleo de sal de calcio en
grandes cantidades podria aumentar los riesgos de cristaluria y de
formacion de calculos de oxalato calcico. Sin embargo, el Comité ha
llegado a la conclusién de que en lo que respecta a los empleos como
aditivo alimentario y nutricional, la ingesta de calcio a partir del as-
corbato solo representa una pequefia fraccién del total de calcio con-
tenido en la dieta. Por consiguiente, no se ha considerado que el uso
de ascorbato cilcico requiera ninguna restriccién especial. El Comité
ha llegado a la conclusién de que la IDA aplicable al acido ascérbico
y a sus sales de potasio y de sodio debe cambiarse de 0-15 mg/kg de
peso a «sin especificar», y que las sales de calcio deben quedar inclui-
das en esta aceptacién. No se formularon normas para el ascorbato de
calcio. Se preparé una monografia toxicoldgica.

Polidextrosas

Estos compuestos fueron evaluados en el 24° informe del Comité
de Expertos y se les atribuy6 una IDA de 0-70 mg/kg de peso. El
presente Comité ha considerado que esta IDA es aplicable a los usos
alimentarios generales de las polidextrosas y que en los alimentos
dietéticos pueden admitirse cantidades superiores. El Comité ha con-
firmado la IDA de 0-70 mg/kg de peso para la polidextrosa-A y la
polidextrosa-N, solas o combinadas. Se revisaron las normas de forma
que se incluyera un limite de 0,05 % para el 5-hidroximetilfurfural en
las polidextrosas. Se prepar6é una monografia toxicolégica.

Polividona (poli(vinil pirrolidona); PVP)

El Décimo informe del Comité asigné una IDA de 0-1 mg/kg de peso
a la polividona. En el 17° informe se suprimié esta IDA ante las
consecuencias que podria tener la acumulacién de la polividona en el
sistema reticuloendotelial. EI 24° informe ha examinado los resultados
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de algunos estudios de la polividona, inclusive un estudio prolongado
de alimentacién en ratas, en los que no se hallaron pruebas de carci-
nogenicidad, pero a pesar de todo no se asigné una IDA. El actual
Comité ha reconsiderado los estudios existentes sobre la polividona.
Ha tomado nota de que la polividona, con una masa molecular rela-
tiva media de 40 000, se utiliza en la preparacién de alimentos como
auxiliar de filtracién, dispersante de color, humectante y auxiliar de
horneado, de lo cual ha de resultar una ingesta media diaria total de
menos de 0,5 mg/kg de peso corporal. El Comité ha decidido resta-
blecer la anterior IDA de la polividona, que era de 0-1 mg/kg de peso
corporal. Esta IDA es considerablemente inferior a la cantidad corres-
pondiente a una dosis sin efecto después de la aplicacion del habitual
factor de seguridad. En esta cifra reducida no se ha tenido en cuenta el
consumo de polividona procedente de fuentes no alimentarias, se man-
tuvieron las normas existentes y no se preparé una nueva monografia
toxicoldgica.

Sesquicarbonato de sodio

El Comité ha incluido esta sustancia en la IDA de grupo «sin
especificar» aplicable a otros carbonatos y bicarbonatos, que se esta-
bleciera en el Noveno informe del Comité de Expertos. Se formularon
nuevas normas pero no se preparé monografia toxicologica.

4. ESTABLECIMIENTO Y REVISION DE CIERTAS
NORMAS

El Comité revis6 las normas correspondientes a 57 sustancias,
incluidas colores alimentarios, emulsificantes, espesantes, edulcoran-
tes, disolventes extractores, disolventes portadores, aromatizantes,
preparaciones enziméticas y aditivos diversos (véase el Anexo 2). Se
prepararon nuevas normas para dos edulcorantes, un color alimenta-
rio, dos disolventes portadores, tres sustancias aromatizantes y tres
preparaciones enzimaticas. En el caso de la goma arabiga (acacia), el
Comité pudo conocer las investigaciones en curso acerca de los méto-
dos analiticos aplicables a esta sustancia y decidié dejar su estudio
detenido para una fecha ulterior. No se prepararon normas para la
isomerasa de glucosa (procedente de variedades de Arthrobacter glo-
biformis), butano,1,1-dicloro etano, dietilenoglicol, éter monopropi-
lico, éter diisopropilico, cuajo fungico (de Irpex lacteus), glucosa
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oxidasa (de Penicillium amagasakiense), acetato de 1,2-propilenogli-
col; tetracloroetileno de glucosa isomerasa (de variedades de Strepto-
myces albus), y 1,1,1-tricloroetano, pues el Comité no conocia con
suficiente seguridad el uso de esas sustancias en los alimentos.

Se consider6 innecesario establecer normas para la carbohidrasa
obtenida de variedades de Aspergillus awamori, pues ya no existen
normas para la carbohidrasa obtenida de variedades de Aspergillus
niger. Se inform6 al Comité de que entre estas ultimas variedades
figuran algunas conocidas bajo el nombre de Aspergillus awamori.

Ademis, se revisaron las normas existentes para el cuajo micro-
biano obtenido de Bacillus cereus, pero se mantuvieron como «provi-
sionales» hasta que se reciba nueva informacién toxicoldgica.

Se comunicé al Comité que ya no se utiliza cierto nimero de,
almidones quimicamente modificados. En vista de ello, llegé a la
conclusién de que aunque se necesitarian revisiones de las normas
existentes, €stas no se podran realizar sin mayor informacion acerca
de los productos que realmente se utilizan ahora en los alimentos. En
el caso del dipropilenoglicol no se pudieron preparar normas por ser
insuficiente la informacién disponible. También se necesita mayor
informacién acerca de la naturaleza e identidad de las sustancias per-
tenecientes a la clase de los triglicéridos.

Se pidi6 al Comité que preparara normas para cierto nimero de
sustancias aromatizantes. Cuatro de esas sustancias —3-asarona, cu-
marina, safrol y tuyonas— son principios activos que se presentan en
estado natural en sustancias aromatizantes. El 13° informe del Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ® remiti6 el estudio de todas
esas sustancias (con la excepcion de la B-asarona) a la 24° reunién del
Comité de Expertos (véase el Anexo 1, referencia 54), para que éste
expresara su opinién en cuanto a la fijacién de limites en los alimen-
tos, observando que esas sustancias no se empleaban como tales para
aromatizar los alimentos. El presente Comité Mixto de Expertos ha
reafirmado su opinién previa de que no conviene restablecer normas
para esas sustancias. No establecié normas para el 4cido hidrocianico.

5. ACTIVIDADES FUTURAS

1. Se han asignado a cierto nimero de aditivos alimentarios unas
IDA temporales y/o normas provisionales que habran de volverse
a evaluar cuando se disponga de la informacién requerida.

® Report of the thirteenth session of the Codex Committee on Food Additives. La
Haya, 11-17 de septiembre de 1979 (Codex Committee Report, -Alinorm 79/12-A).
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2. Al revisar las normas establecidas para cierto mimero de colo-
rantes, el Comité consideré que seria necesario revisar y poner al dia
los métodos generales para la identificacion de colorantes y colorantes
secundarios, de forma que se aprovechasen los ltimos progresos me-
todolégicos.

3. Al revisar las normas aplicables a cierto nimero de alcoholes,
‘el Comité reafirmé la opinién ya expresada en su 23° informe de que.
serfa necesario incorporar nuevos métodos de ensayo y andlisis de
impurezas, y también tener en cuenta otros alcoholes, basandose en
los métodos de cromatografia en gas y liquido.

4. En una reunién ulterior debera examinarse la conveniencia de
proceder a la evaluacién toxicolégica de los materiales que puedan

-pasar de los envases a los ahmentos

6. RECOMENDACIONES A LA FAO Y A LA OMS

1. En vista del elevado nimero de aditivos alimentarios y conta-
minantes de los alimentos que hay que evaluar y reevaluar, conviene
que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimenta-
rios siga reuniéndosé, por lo menos anualmente, hasta que se haya
establecido un procedlmlento mas rapldo para el acopio y la evalua-

‘cién de datos.

2. Seria conveniente que un grupo cientifico examinase los pro-
gresos realizados en materia de ensayo de la mutagenicidad en rela-
cién con la evaluacién toxicolégica de los aditivos alimentarios y para
el establecimiento de prioridades en el ensayo de la carcinogenicidad.

3. Organismos como el Codex debieran acopiar informacién so-
bre concentraciones residuales de disolventes (e impurezas, aditivos,

‘etc.) en alimentos procesados con disolventes. Asi se podria estable-

cer y revisar periddicamente una lista de estabilizantes aceptables.

4. En estos dltimos afios el trabajo multidisciplinario ha facilitado
importantes progresos en la metodologia y procedumentos de evaluacion.
Paradojicamente, algunas veces esos programas han hecho mas dificil
el establecimiento de recomendaciones claras respecto de los aditivos
alimentarios- y contaminantes de los alimentos. A continuacién se
exponen algunos ejemplos de los problemas con que se ha tropezado
en el contexto general de los ensayos toxicol6gicos:

a) la influencia del desequilibrio nutricional sobre' la manifesta-
cién de los efectos toxicolégicos, incluidos los ‘carcinogénicos;
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b) la interpretacion de los resultados obtenidos cuando se han
utilizado dosis excesivamente elevadas; y

c) el ensayo de los alimentos para detectar la presencia de pe-
quefias cantidades de componentes toxicolégicamente activos.

Como ejemplos de problemas hallados en el ensayo de una pOSIble
accién carcinogénica, pueden citarse los siguientes:

a) la interpretacion del fenémeno de potenciacién de ciertos .ti-
pos de tumores espontianeos en variedades susceptibles de algunas
especies animales;

b) la importancia que para las evaluaciones toxicolégicas pueden
tener ciertos factores promotores y otros modificadores de la activi-
dad carcinogénica; y

c¢) la relacion entre los resultados de diversos tipos de pruebas de
mutagenicidad y la prediccién de un potencial carcinogénico.

Con el fin de resolver estos problemas, el Comité considera muy
importante que lo antes posible se convoque a un grupo de expertos
que estudien la aplicacién de los progresos metodolégicos a la evalua-
cion toxicoldgica de los aditivos alimentarios y contaminantes de los
alimentos, asi como de los residuos de plaguicidas.
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Anexo 1

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

Los documentos sefialados con un asterisco se pueden obtener solicitindolos de la
Divisiéon de Higiene del Medio, Organizacién Mundial de la Salud, 1211 Ginebra 27,
Suiza, o del Servicio de Normas Alimentarias y Control de Alimentos, Organizacién de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, 00100 Roma, Italia.

1. Principios generales que regulan el empleo de aditivos alimentarios (Primer
informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricion N° 15, 1957;
OMS, Serie de Informes Técnicos N° 129, 1957 (agotado).

2. Moétodos de ensayo toxicolz')'gico de los aditivos alimentarios (Segulndo informe
del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 17, 1958; OMS,
Serie de Informes Técnicos N° 144, 1958 (agotado).

3. Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios (sustancias
conservadoras antimicrobianas y antioxidantes). (Tercer informe del Comité de
Expertos). Estas normas se revisaron y publicaron posteriormente con el titulo:
Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios. Vol. 1. Sustan-
cias conservadoras antimicrobianas y antioxidantes. Roma, Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, 1962 (agotado).

4. Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios (colores ali-
mentarios). (Cuarto informe del Comité de Expertos). Estas normas se revisaron
y publicaron posteriormente con el titulo: Normas de identidad y de pureza para
los aditivos alimentarios. Vol. 2. Colores alimentarios. Roma, Organizacién de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, 1963 (agotado).

5. Evaluacion de los peligros de carcinogénesis que entrarian los aditivos alimen-
tarios. (Quinto informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutri-
cién N° 29, 1961; OMS, Serie de Informes Técnicos N° 220, 1961 (agotado).

6. Evaluacion de la toxicidad de diversos antimicrobianos y antioxidantes (Sexto
informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 31, 1962;
OMS, Serie de Informes Técnicos N°© 228, 1962.

7. Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: emulsificantes, estabilizadores, blanqueantes y maduradores
(Séptimo informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricién
Ne 35, 1964; OMS, Serie de Informes Técnicos N° 281, 1964 (agotado).

8. Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: Colores alimentarios y algunos antimicrobianos y antioxidantes
(Octavo informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricion
Ne 38, 1965; OMS, Serie de Informes Técnicos N° 309, 1965 (agotado).
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*9.

*10.

11.

12.

*13.

14.

*15.

*16.

17.

*18.

19.

*20.

Normas de identidad y de pureza para diversas sustancias antimicrobianas y
antioxidantes y evaluacion de su toxicidad. FAO: Reuniones sobre Nutricién N¢
38A, 1965; WHO/Food Add/24.65.

Normas de identidad y de pureza para diversos colores alimentarios y evalua-
cion de su toxicidad. FAQO: Reuniones sobre Nutricion N° 38B, 1966;
WHO/Food Add/66.25. : i

Normas de identidad y de pureza.para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: diversas sustancias antimicrobianas, antioxidantes, emulsifican-
tes, estabilizadores, agentes para tratamiento de las harinas, dcidos y bases
(Noveno informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricién
Ne° 40, 1966; OMS, Serie de Informes Técnicos N° 339, 1966.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: emulsificantes, estabilizadores y otras sustancias (Décimo in-
forme del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricion N° 43, 1967;
OMS, Serie de Informes Técnicos N° 373, 1967.

Evaluacion toxicoldgica de diversos antimicrobianos, antioxidantes, emulsifi-
cantes, estabilizadores, agentes para el tratamiento de las harinas, dcidos y
bases. FAQO: Reuniones sobre Nutricién N° 40A, B, C, 1967, WHO/Food
Add/67.29. :

Normas de identidad.y de pureza.para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: Diversas sustancias aromatizantes y varios edulcorantes no nutri-
tivos (11° informe del Comité de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricién N°
44, 1968; OMS, Serie de Informes Técnicos N° 383, 1968.

Evaluacion toxicologica de diversas sustancias aromatizantes y varios edulco-
rantes no nutritivcos. FAO: Reuniones sobre Nutricion N° 44A, 1968;
WHO/Food Add/68.33.

Normas y criterios de identidad y de pureza de diversas sustancias aromatizan-
tes y varios edulcorantes no nutritivos. FAO: Reuniones sobre Nutricion N°
44B, 1969; WHO/Food Add/69.31.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: algunos antibioticos (12° informe del Comité de Expertos). FAO:
Reuniones sobre Nutricion N° 45, 1969; OMS, Serie de Informes Técnicos
N° 430, 1969.

Normas de identidad y de pureza para algunos antibidticos. FAO: Reuniones
sobre Nutricién N° 43A, 1969; WHO/Food Add/69.34.

Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios y evaluacion de
su toxicidad: algunos colores alimentarios, emulsificantes, estabilizadores, an-
tiaglutinantes v otras sustancias (13° informe del Comité de Expertos). FAO:
Reuniones sobre Nutricién N° 46, 1970; OMS, Serie de Informes Técnicos
Ne 445, 1970. .

Evaluacion toxicologica de algunos colores alimentarios, emulsificantes, esta-

bilizadores, antiaglutinantes y otras sustancias. FAO: Reuniones. sobre Nutri-
cién N° 46A, 1970; WHO/Food Add/70.36.
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*21.

22.

*23.

*24.

*25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.
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Normas de identidad y de pureza de algunos colorantes, emulsificantes, estabi-
lizadores, aglutinantes y otras varias sustancias. FAO: Reuniones. sobre Nutri-
cién N° 46B, 1970; WHO/Food Add/70.37.

Evaluacion de los aditivos alimentarios: normas de identidad y de pureza para
los aditivos alimentarios y evaluacion de su toxicidad: diversos disolventes de
extraccion y algunas otras sustancias; examen de la eficacia tecnoldgica de
ciertos agentes antimicrobianos (14° informe del Comité de Expertos), FAO:
Reuniones sobre "Nutricion N° 48, 1971; OMS, Sene de Informes Técnicos
Ne 462, 1971. ‘

Evaluacion toxicolégica de diversos disolventes de extraccion y algunas otras
sustancias. FAO: Reuniones sobre Nutricion N° 48A, 1971; WHO/Foqd
Add/70.39.

Normas de identidad y de pureza para diversos disolventes de extraccion y
algunas otras sustancias. FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 48B, 1971,
WHO/Food Add/70.40.

Examen de la eficacia tecnologica de algunos agentes antimicrobianos. FAO:
Reuniones sobre Nutricién N° 48C, 1971; WHO/Food Add/70.41.

FEvaluacion de los aditivos alimentarios. Diversas enzimas, almidones modifica-
dos y otras sustancias: evaluacion toxicoldgica y normas; examen de la eficacia
técnica de ciertos antioxidantes (15° informe del Comité de Expertos). FAO:
Reuniones sobre Nutrxclon N° 50, 1972; OMS, Serie de Informes Técnicos
N° 488, 1972. . .

Evaluacion toxicolégicarde diversas‘enzimasl almidoﬁes modificados y otras
sustancias. FAO: Reuniones sobre Nutricién N°© SOA 1972; WHO Food Additi-
ves.Series, N° 1, 1972.

Normas de identidad y de pureza de diversas enzimas y otras sustancias. FAO:
Reuniones sobre Nutrlclon N° 50B, 1972;-WHO Food Additives Series, N°© 2,

1972,

Examen de la eficacia técnica de algunos antloxldantes FAO: Reuniones sobre
Nutricién N° 50C, 1972; WHO Food Additives Senes, Ne 3, 1972.

Evaluacion de los diversos aditivos alimentarios y de los contaminantes mercu-
rio, plomo y cadmio (16° informe del Comité de Expertosj. FAO: Reuniones
sobre Nutricién N° 51, 1972; OMS, Serie de Informes Técnicos N° 505, 1972 y

-corrigendum.

Evaluacion del mercurio, plomo y cadmio y los aditivos alimentarios amaranto,
dietilpirocarbonato y. galato de octilo. FAO: Reuniones sobre Nutricion N°
51A, 1972; WHO Food Additives Series, N° 4, 1972.

Evaluacion toxicolégica de ciertos aditivos alimentarios con un examen de los
principios generales y de las normas (17° informe del Comité de Expertos).
FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 53, 1974; OMS, Serie de Informes Técnicos
Ne° 539, 1974, y corrigendum. -

Evaluacion toxicologica de ciertos aditivos alimentarios, incluidos antiagluti-



34.

35.

37.

38.

39.

40

41.
42.

43.

44.

45.

46.

47.

nantes. antimicrobianos, antioxidantes, emulsionantes y espesantes. FAO: Re-
uniones sobre nutricién N° 534, 1974; WHO Food Additives Series, N° 5, 1974.

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios (18° informe del Comité de Exper-
tos). FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 54, 1974; OMS, Serie de Informes
Técnicos N° 557, 1974, y corrigendum.

Evaluacion toxicoldgica de ciertos aditivos alimentarios: colores alimentarios,
enzimas, mejoradores del sabor, espesantes y otros. FAO: Reuniones sobre
Nutricién N° 54A, 1975; WHO Food Additives Series, N° 6, 1975.

Normas de identidad y de pureza de algunos aditivos alimentarios, incluyendo
colores alimentarios mejoradores del sabor, espesantes y otros. FAO:
Reuniones sobre Nutricién N° 54B, 1975; WHO Food Additives Series, N° 7,
1975.

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios: algunos colorantes alimentarios,
espesantes, condensados de humo Y otras sustancias (19° informe del Comité
de Expertos). FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 55, 1975; OMS, Serie de
Informes Técnicos N° 576, 1975.

Evaluacion toxicoldgica de ciertos aditivos alimentarios: colores alimentarios,
espesantes y otros. FAO: Reuniones sobre Nutricién N° 55A, 1975; WHO Food
Additives Series, N° 8, 1975.

Normas de identidad y de pureza de algunos aditivos alimentarios. EAO:
Reuniones sobre Nutricién N° 55B, 1976; WHO Food Additives Series, N° 9,
1976.

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios (20° informe del Comité de Exper-
tos). Coleccion FAO: Alimentacién y Nutricién Ne 1, 1976; OMS, Serie de
Informes Técnicos N° 599, 1976.

Evaluacion toxicoldgica de ciertos aditivos alimentarios. Coleccién FAQ: Ali-
mentacién y Nutricién N° 1A, 1978; WHO Food Additives Series, N° 10, 1978.

Normas de identidad y de pureza de algunos aditivos alimentarios. Coleccién
FAO: Alimentacién y Nutricién N° 1B, 1977.

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios (21° informe del Comité Mixto
FAO|OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios). OMS, Serie de Informes
Técnicos N° 617, 1978.

Summary of toxicological data of certain food additives. WHO Food Additives
Series, N° 12, 1977.

Normas de identidad y de pureza de algunos aditivos alimentarios incluidos
antioxidantes. colores alimentarios. espesantes y otros. FAO: Reuniones sobre
Nutricién N°© 57, 1977.

Normas de identidud y de pureza de espesantes, antiaglutinantes, antimicrobia-
nos, antioxidantes y emulsificantes. Coleccion FAO: Alimentacién y Nutricién
Ne° 4, 1978.

Guide to specifications — General notices, general methods, identification .
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48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.
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tests, test solutions, and other reference materials. FAO Food and Nutrition
Paper N° 5, 1978. ’ E .

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios y contaminantes-de los alimentos
(22° informe del Comité Mixto FAO|OMS de Expertos en Aditivos Alimenta-
rios). OMS, Serie de Informes Técnicos, N° 631, 1978.

Summary of toxicological data of certain food additives and contaminants.
WHO Foeod Additives Series, N° 13, 1978.

Normas de identidad y de pureza de algunos aditivos alimentarios. Coleccién
FAO: Alimentacién y Nutricion N° 7, 1978.

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios (23° informe del Comité Mixto
FAOJOMS de Expertos en Aditivos Alimentarios). OMS, Serie de Informes
Técnicos, N° 648, 1980.

Toxicological evaluation of certain food additives. WHO Food Additives Series,
Ne 14, 1979.

Normas de identidad y pureza de colores alimentarios, aromatizantes y otros
aditivos alimentarios. Coleccién FAO: Alimentacién y Nutricién, N° 12, 1979.

Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios (24° informe del Comité Mixto
FAO|OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios). OMS, Serie de Informes
Técnicos, N° 653, 1980.

Toxicological evaluation of certain food additives. WHO Food Additives Series,
Ne 15, 1981.

Norras de identidad y de pureza de algunos aditivos alimentarios (edulcoran-
tes, emulsificantes y otros aditives alimentarios). Coleccién FAO: Alimentacién
y Nutricién, N° 17, 1980.



Anexo 2

INGESTAS DIARIAS ADMISIBLES (IDA) E
INFORMACION SOBRE NORMAS

Colores alimentarios

carmines (antes cochinilla, carmin

y 4cido carminico)

fosfato de 5’—riboflavina

Normas'

NT

N

Marrén HT (antes Marrén Chocolate HT) R

Negro Brillante PN
Ponceau 4R

Rojo 2G

Rojo Allura

Verde Sélido FCF

Sustancias aromatizantes
acido hidrocidnico
antranilato de cinnamilo
[3-asarona

- (+) carbona y (-) carbona

cinamaldehido
cumarina

estragol

éter metilico de eugenilo
etilmetilcetona
3-fenilglicidato de etilo
glutamato de magnesio
maltol

metil B-naftilcetona
octanal

p-propilanisol

safrol e isosafrol

tuyona e isotuyona (a- y 8-)

Sustancias edulcorantes

acesulfamo de potasio
aspartamo
isomaltitol

Sustancias espesantes

goma de algarrobo
goma tara

wIRH R

QWX OOO

T
T

XZRR™ZZ

OOE}FUE;

573

TS

IDA para el hombre
(mglkg de peso corporal)
y otras decisiones
toxicologicas

0-2,52
0-0,5°
0-2,5°
0-1
0-0,125*
0--0,1
0-7
0-12,5°

No debe utilizarse*

No debe utilizarse’

No se ha asignade IDA
0-12

0-0,72

No se ha asignado IDA
No se ha asignado IDA
No se ha asignado IDA
No se ha asignado IDA
No se ha asignado IDA
0-—1208

0-1

No se ha asignado IDA
0-0,062

No se ha gsignado IDA
No se ha, asignado IDA
No se ha asignado IDA

No se ha asignado IDA
0—407
0-252

IDA sin especificar®
0-12,5%
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pectinas ’ ‘R
pectinas (amidadas) N

Disolventes extractores

2-nitropropano ' retirado
petrdleo ligero R
1-propanol (n-propanol) RT
2-propanol (isopropanol) : RT
tolueno R
1,1,1-tricloroetano O

Disolventes portadores

acetato de 1,2-propilenoglicol O
citrato de trietilo S
tartrato de trietilo : NT
triglicéridos (sintéticos) (0]

Otros aditivos alimentarios

ascorbato de calcio ’ O
polidextrosas - . R
polividona, poli(vinil pirrolidona); (PVP) S
sesquicarbonato de sodio N

Sélo normas
Salventes extractores

acetato de isopropilo
butano

1-butanol

2-butanol

cicloexano
1,1-dicloroetano

éter diisopropilico

éter monoetilico de dietienoglicol
etilmetilcetona

furfural ‘
tetracloroetileno
1,1,2-triclorotrifluoroetano

Preparaciones enzimdticas microbiologicas

Actinoplanes missouriensis
glucosa isomerasa

Aspergillus niger (variedades de)

glucosa oxidasa y catalasa
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IDA sin especificar® ®
IDA sin especificar®

No debe utilizarse®®
IDA sin especificar®
No se ha asignado IDA
No se ha asignado IDA
IDA sin especificar® !
No se ha asignado IDA

0-252

0-102 i

No se ha asignado IDA
No se ha asignado IDA

IDA sin especificar® ' ¥
0-70%

0—1 :

IDA sin especificar® ' *

Normas!

O‘”WFUO_OWORJOE

Z
-



A. oryzae (variedades de)

amtlasa v glucoamilasa R
proteasa R
Bacillus cereus

cuajo microbiano R
B. coagulans (variedades de)

glucosa isomerasa ‘ R
B. licheniformis (variedades de)

amilasa R
ficina R
Klebsiella aerogenes

pululanasa R
Micrococcus luteus (lysodeikticus)

catalasa R
Streptomyces olivaceus

glucosa isomerasa R
S. olivochromogenes

glucosa isomerasa N
S. rubiginosus

glucosa isomerasa N
§. violaceoniger

glucosa isomerasa R

Notas al Anexo 2

1.

N, nueva norma preparada; O, norma no preparada R, norma vigente revisada;
S, la norma esta en vigor y no se revisé; T, la norma vigente, nueva o revisada, es
provisional y pueden hacerse observaciones.

Aceptacién provisional.

IDA de grupo para riboflavina y fosfato de 5'-riboflavina expresado como ribo-
flavina.

El cianuro de hidrégeno y sus sales no se deben utilizar como aditivos alimen-
tarios.

Segin los datos disponibles, esta sustancia no se debe emplear como aditivo
alimentario.

IDA de grupo para otros glutamatos, calculados y expresados como acido glu-
tamico.

Se estableci6 para la dicetopiperazina —una impureza que se encuentra en el
aspartamo— una IDA de 0-7,5 mg/kg de peso.

La denominacién «IDA sin especificar» significa que, tomando como base los
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

datos disponibles (quimicos, bioquimicos, toxicologicos y de otro caracter), la
ingesta diaria total de la sustancia que se deriva -de su uso a las dosis necesarias
para alcanzar los efectos deseados y de su concentracién admisible anterior en los
alimentos, no representa, en opinién del Comité, un peligro para la salud. Por
esta razon, y por las razones establecidas en las evaluaciones individuales, la
determinacién de una ingesta diaria admisible (IDA) no se considera necesaria.
IDA de grupo para pectinas y pectinas amidadas, separadamente o en combi-
nacién. .

Este disolvente no debe emplearse en el procesado de alimentos.

Los residuos de tolueno que queden en los alimentos cuando este disolvente sea
utilizado de acuerdo con una buena practica de fabricacion no han de plantear
problemas toxicolégicos.

IDA de grupo para los ésteres de 4cidos grasos y propilenoglicol calculada y
expresada como propilenoglicol.

IDA de grupo. El Comité consideré que la IDA aplicable al 4cido ascérbico y a
sus sales de potasio y sodio debe cambiarse de 0-15 mg/kg de peso a «sin especifi-
car», y que la sal de calcio debe quedar incluida en esta IDA.

Se revisaron las normas para especificar al 5-hidroximetilfurfural un limite de
0,05 %. -
La IDA se refiere a la polidextrosa A y la polidextrosa N, solas o en combinacién.
La IDA de grupo aplicable a otros carbonatos y bicarbonatos la establecié el
Noveno informe del Comité.

Anexo 3

NUEVOS ESTUDIOS TOXICOLOGICOS
Y DATOS NECESARIOS

Colores alimentarios
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carmines (antes cochinilla, carmin y acido carminico)!

1  Presentacién de los resultados de estudios prolongados.

Marron HT (antes Marrén Chocolate HT)!

1) . Estudios de reproduccién y teratologia en varias generaciones.
2) Estudios metabolicos en varias especies, a poder ser incluido el hombre.

Ponceau 4R'

1) Estudios metaboélicos en varias especies, a-poder ser incluido el hombre.
2) Un estudio adecuado de alimentacién a largo plazo en otra especie animal.
3) Un estudio de reproduccién. . . :

Verde Solido FCF*

1) Estudios de reproduccion y teratologia en varias generaciones.
2) Estudios adecuados de alimentacién a largo plazo. .



Sustancias aromatizantes
(+) carbona y (=) carbona®

1) Nuevos estudios bioquimicos y metabdlicos en varias especies animales, a poder
ser incluido el hombre, utilizando técnicas medernas.

cinnalmaldehido?

1) Un estudio de alimentacién a corto plazo en una especie no roedora.
2) Estudios de alimentacién a largo plazo para evaluar el potencial carcinogénico.

. octanal’

1) Estudios metabélicos adecuados en. varias especies animales, a poder ser in-
cluido el hombre.

Sustancias edulcorantes
isomaltitof*

1) Resultados de estudios de alimentacién duranie toda la vida.
2) Estudios en ratas en varias generaciones.

Sustancias espesantes

goma tara?

1) Un estudio de reproduccién y teratologia en varias generaciones.
Disolventes portadores

citrato de trietilo®

1) Nuevos estudios metabdlicos en varias especies, a poder ser incluido el hombre.

! Informacién solicitada para [982.
? Informacion solicitada para 1983.
# Informacion solicitada para 1984.
* Informacion solicitada para 1985.
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Informes recientes:

NO
582

583

584

585

586

587

588

589

(1975) Epidemiologia de la infecundidad .
Informe de un Grupo Cientifico de la OMS (39 paginas) . . . . .. ...

(1975).El embarazo y el aborto en la adolescencia - . .
Informe de una Reunion de laOMS (28 paginas) . . . . . .. ... ...

(1976) Estrategias alimentarias y nutricionales en el desarrollo interna- -

cional
Noveno informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutri-
CIONM . . . o e e
(1976) Resistencia de vectores y reservorios de enfermedades a los plagui-
cidas v

220 informe del Comité de Expertos de Ia OMS en Insecticidas (95
PAgINAS) . . . . .
(1976) Riesgos para la salud ocasionados por nuevos contaminantes del
medio
Informe de un Grupo de Estudio de la OMS (104 paginas) . . . . . . ..
(1976) Indices estadisticos de la salud de la familia
Informe de un Grupo de Estudio de la OMS (97 paginas) . . ... ...
(1976) Lucha contra la meningitis cerebroespinal
Informe de un Grupo de Estudio de ta OMS (31 paginas) ... ... ...

(1976) Planificacion y evaluacion de servicios de odontologia de salud

publica

590

591

594
595
596
597

598

Informe de un Comité de Expertos de la OMS (37 paginas) . . . . . . .

(1976) Carencia de vitamina A y xeroftalmia
Informe de una Reunién Conjunta OMS/AID (Estados Unidos) (96
paginas) . . ... ...

(1976) Medicina nuclear

Informe de un Comit¢ Mixto OIEA/OMS de Expertos en el uso de

radiaciones ionizantes y de isdtopos radioactivos en medicina (medicina
nuclear) (78 paginas) . . . .. .. . ... ... ..
(1976) Residuos de plaguicidas en los alimentos

Informe de ia Reunion Conjunta FAO/OMSde 1975. . ... ... ...
(1976) Metodologia de la vigilancia nutricional

Informe de un Comité Mixto FAO/UNICEF/OMS de Expertos (74
PAZINAS) . . . . . . e e e e e
(1976) Comite de Expertos de la OMS en Patrones Blologucos
270informe (9l paginas) . . . . . .. ... ... ...
(1976) Coadyuvantes inmunologicos

Informe de un Grupo Cientifico de la OMS (43 paginas) . . . . .. ...
(1976) Aplicacion del analisis de sistemas a la gestion sanitaria

Informe de un Comité de Expertos de la OMS (75 paginas) . ... .. ..
(1976) Epidemiologia de la oncocercosis .
Informe de un Comité de Expertos de la OMS (103 paginas) . . . . . ..
(1976) Aspectos microbiologicos de la higiene de los alimentos

Informe de un Comité de Expertos de la OMS reunido con participa-
ciondela FAO(ll4paginas) . . . . .. .. ... .............



600

601

602

603

604

608

606

607

608

609

610

611

613

614

613

616

617

(1976) Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios
20¢ informe de! Comité Mixto FAQ/OMS de Experlos en Admvos Ali-

mentarios (31 paginas) . ... .........,.. .. e )

(1976) Nuevas tendencias y métodos de asistencia maternoinfantil en los
servicios de salud

Sexto informe del Comité de Expertos‘de la OMS en Salud de la Madre
yel Nifo (109 paginas) . . . ... ... ..... ... ... .........

(1977) Metodos utilizados para establecer niveles admisibles de exposicion
profesional a los agentes nocivos

Informe de un Comité de Expertos de la OMS con pamcxpdcron de la
OIT(Td4paginas) . . .. ... ....... ... ......% .....

(1977) Progresos en el estudio de la hepatms virica
Informe del Comité de Expertos de la OMS en Hepalms Vll‘lCd
(69 paginas) . . . ... ...

(1977) Problemas tecnicos de las operaciones de lucha antivectorial

Primer informe del Comité de Expertos de la OMS en Blologm de los .

Vectores y Lucha Antivectorial (44 paginas) . . . ... ... .. e
(1977) La comestibilidad de los alimentos irradiados :
Informe de un Comité Mixto FAO/OIEA/OMS de Experlos .......
(1977) Qulmlolerapla de los tumores solidos .
Informe de un Comité de Expertos de la OMS (119 pdgmas) .......
(1977) Accion patogena de los complejos inmunitarios

Informe de un Grupo Cientifico de la OMS (63 paginas) . . . . . . . ..
(1977) Comite de Expertos de la OMS en Lepra

Quinto informe (51 paginas) . . . ... ... ... .. ... ... ....

I977) Normas para la evaluacion de los objetivos de aprendizaje en 1a for-
macion de personal de salud 7 )
Informe de un Grupo de Estudio de Id OMS (49 paginas) . . ... . ..

(1977) Necesidades de salud de los adolescentes

Informe de un Comité de Expertos de la OMS (60 pdgmas) e
(1977) Comite de Expertos de la OMS en Patrones Blologlcos

28 informe (144 paginas) . . . . .. .. ... ... .. ... e
(1977) Uso de radiaciones ionizantes y de radlonuclldos en seres humanos
para la investigacion y la formacion medicas y con fines no médicos
Informe de un Comité de Expertos de la OMS (42 paginas) . . ... ..

(1977) Residuos de plaguicidas en los alimentos

Informe de la Reunion Conjunta FAO/OMS de 1976 (38 paginas) . . . .

(1977) Salud mental y desarrollo psicosocial del niiio . .
Informe de un Comité de Expertos de la OMS (77 paginas) . . ... ..

(I977) Comite de Expertos de la OMS en Especificaciones para las Prepa- :

raciones Farmaceuticas
26°informe (59 paginas) . . . . ... ...

(1977) Seleccion de medicamentos esenciales .
Informe de un Comité de Expertos de la OMS (38 pdgmds) Ce e

(1978) Neisseria gonorrhoeae e infecciones gonococicas :
Informe de un Grupo Cientifico de la OMS (156 paginas) . . . . . . .

(I978) Evaluacion de ciertos aditivos alimentarios

21° informe. del comité Mixto FAO/OMS de Fxpeﬁos en Admvos Al|~

mentarios (48paginas) . . ... ... ............ e e

Fr.s.



Nl\‘
618

619

620

628
626

627

62%

629
630
631
632
633
634

636

637

(1978) Comité Mixto FAOJOMS en Farmacodependencm

2l°oinforme (52 paginas) . . . ... .. ... oo e
(1978) Contracepcion por esteroides y riesgo de neoplasia

Informe de un Grupo Cientifico de la OMS (59 paginas) . . . . . .. ..
(1978) Quimica y especlf\lcacmnes de los plaguicidas i
Segundo informe del Comité de Expertos de la OMS en Biologia de los
Vectores y Lucha Antivectorial (40 paginas) . . . . . . e
(1978) Epidemiologia, etiologia y prevencion de las periodontopatias
Informe de un Grupo Cientifico de la OMS (65 paginas) . . . . . . ...
(1978) Promocion y desarrollo de Ia medicina tradicional

Informe de una Reunion de la OMS (44 pilginas) .............
(1978) Aborte provocado

Informe de un Grupo Cientifico de Ja OMS (70 paginas) . . . ... ...

- (1978) Vigilancia para prevenir y combatir los riesgos' sanitarios prove-

cados por las enterobacterias resistentes a los antibiotices
Informe de una reunion de la OMS (59 paginasy . . ... ... ... .

(1978) La financiacion de los servicios de salud

Informe de un Grupo de Estudio de la OMS (130 papnas) ........
(1978) Comite de Expertos de la OMS en Patrones Biologicos )
290 informe (172 paginas) . . . .. .. ..

(1978) Investigaciones sobre reproduccion humana: Aumento de los
recursos en los paises e desarrollo
Informe de un Grupo de Estudio de fa OMS-(17 paginas) . . . .. ...

(1978) Hipertension arterial
Informe de.un Comité de Expertos de fo OMS (61 paginasy . . ... ..

(1978) Aplicaciom de los progresos de las neuroeiencias en la lucha contra

los trastornos neurologicos.

Informe de un Grupo de Estudio de [ OMS (90 paginasy . . ... ...

(1978) Inmunodeficiencia

Fnforme de un Grupo Cientifico de fa OMS (Y8 paginasy . . . . . .. ..
(1978) Evaluacmn de ciertos aditivos alimentarios y contaminantes de los
alimentos

22 informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios (42 paginas) . . L. .. L e e

At 1979} Estadisticas sobre el cancer

Informe de un Comité de Expertos bMS,’(‘!'I(‘ (52 paginasy . . ... ..
(1979) Formacion y utilizacion de personal auxiliar para grupos rurales de

salud en paises en desarrotlo
Informe de un €omité de Expertos.de la OMS (38 piginas) . . . . . -

(1979) Empleo inocuo de plaguicidas
Tercer informe del Comité de Expertos de ta OMS en Biologia: de los
Vectores y Lucha Antivectorial (48 paginas) . . . . .. .. ... ... ..

(1979) Lucha contra el tabaquismo epidémico

Informe del Comité de Expertos de ta OMS sobre Lucha Antitabaquica
(99PAgInasy . . . . e e
(1979) Zoonosis parasn(anas '

Informe de un Comité de Expenos de la OMS, con la participacion de
la FAO(13Spaginas) . . . .. . oo vt v e



