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Recomendaciones principales

1. El Comité evalud los siguientes aditivos alimentarios utilizando procedimientos tecnol 6gicos
normalizados. dos preparaciones enziméticas (a-acetolactato decarboxilasa y amilasa maltogénica),®
tres aromatizantes (trans-anetol, furfural y mentol), dos colorantes alimentarios (curcuminay ribofla-
vina de Bacillus subtilis modificado genéticamente), un grupo de agentes de glaseado (aceites mine-
rales de viscosidad mediay baja), un grupo de conservantes (dioxido de azufre y sulfitos), un edulco-
rante (steviosido), tres espesantes (carragenina, Eucheuma [un alga] elaboraday carboximetilcelulosa
sodica hidrolizada enziméticamente) y tres susbstancias 0 grupos de substancias varias (y-ciclo-
dextrina; glucono-8-lactona y las sales de calcio, magnesio, potasio y sodio del &cido gluconico; y ja
rabe de paliglicitol). Se asignaron ingestas diarias admisibles o ingestas diarias admisibles provisio-
nales a todas esas sustancias, savo a furfura y al steviosido. ElI Comité preparé especificaciones
nuevas o revisadas sobre la identidad y la pureza de los aditivos alimentarios eval uados toxicol ogica-
mente y examind las especificaciones correspondientes a otros 40 aditivos alimentarios.

2. El Comité evalu6 171 aromatizantes pertenecientes a siete grupos quimicos utilizando el
procedimiento de evaluacion de la inocuidad de los aromatizantes. Sobre la base de los datos
toxicol 6gicos, metabdlicos y de ingesta y las caracteristicas estructurales de dichos aromatizantes, €l
Comité llegd a la conclusién de que todos excepto tres no planteaban problemas de inocuidad. La
evaluacion de estos tres compuestos se aplazd porgque se necesitaba mas informacién o porque €
Comité habia llegado a la conclusion de que no pertenecian a grupo quimico examinado. Se

! En d Reglamento de los cuadros y comités de expertos se establece que el Director General presentard al Consejo
Ejecutivo un informe sobre las reuniones de los comités de expertos, con observaciones sobre las consecuencias de los in-
formes del comité de expertos'y recomendaciones sobre las medidas que se hayan de adoptar.

2 OMS, Serie de Informes Técnicos, N° 891, 2000.

3 Los nombres asignados por la Comisién de Enzimas son:  acetolactato decarboxilasay glucan 1,4-a-maltohidrolasa,
respectivamente.
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prepararon especificaciones sobre la identidad y la pureza de éstos y de 60 aromatizantes més,
pertenecientes a otros dos grupos quimicos.

3. Se evaluaron estimaciones nacionales sobre la ingesta de cinco aditivos alimentarios o grupos
de aditivos alimentarios (benzoatos, hidroxanisol butilado [BHA], hidroxitolueno butilado [BHT], sul-
fitos y tert-butilhidroquinona [TBHQ]). El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Conta-
minantes de los Alimentos utiliza las recomendaciones sobre ingesta formuladas por el Comitéy en
€llas estd basando la elaboracion de su Proyecto de Norma General sobre Aditivos Alimentarios.

4, L os resiimenes de la informacién toxicoldgica y conexa que sirvieron de base para las evalua-
ciones de lainocuidad de estos aditivos alimentarios por parte de Comité han sido publicados por se-
parado por laOMS.! Las especificaciones han sido publicadas por laFAO.?

Reper cusiones para las politicas de salud publica

5. El trabgjo del Comité pone de relieve laimportancia que reviste parala salud publica la evalua-
cion de los riesgos de las sustancias quimicas utilizadas en los alimentos. Destaca la complegjidad del
proceso, que abarca €l acopio y el andlisis de todos los datos pertinentes; la interpretacion de estudios
de carcinogenicidad, genotoxicidad, toxicidad reproductiva y teratogenicidad, entre otras cosas; la ex-
trapolacion al ser humano de |os efectos observados en experimentos realizados en animales; y, sobre
la base de los datos toxicolégicos y epidemiol 6gicos disponibles, la evaluacion de los riesgos para €
ser humano.

6. Aunque todos los Estados Miembros deben evaluar esos riesgos, en la actualidad solo unas po-
cas ingtituciones cientificas estén en condiciones de hacerlo; por ello es importante facilitar a todos los
Estados Miembros informacion vélida tanto sobre los aspectos generales de la evaluacién de riesgos
como sobre aditivos aimentarios y contaminantes especificos.

7. La Comisién del Codex Alimentarius utiliza las recomendaciones del Comité para establecer
normas alimentarias internacionales. Estas se establecen solamente para las sustancias que han sido
evaluadas por el Comitéy alas que se ha asignado unaingesta diaria admisible (en e caso de los adi-
tivos alimentarios) o respecto de las cuales se ha establecido un nivel de ingesta tolerable o se ha esti-
mado la potencia (en el caso de los contaminantes). De esta manera se asegura que los productos ali-
menticios objeto de comercio internacional satisfagan estrictas normas de inocuidad.

Reper cusiones para los programas de la Organizacion

8. El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios seguira evaluando las sus-
tancias quimicas presentes en los alimentos. Para 2000-2001 se han previsto cuatro reuniones del
Comité, dos sobre aditivos alimentarios y contaminantes de los alimentos y dos sobre residuos de fér-
macos de uso veterinario en los alimentos.

9. La OMS coopera con el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, que es €
encargado de administrar la Comision del Codex Alimentarius. Los trabajos del Comité son decisivos
paralalabor de la Comision.

1 Safety evaluation of certain food additives. WHO Food Additives Series, No. 42, 1999.

2 Compendium of food additives specifications, Addendum 6. Estudios FAO: Alimentacién y Nutricién, N° 52,
Add. 6, 1998.




