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CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR LA FAO/OMS Y POR LA 69.2
REUNION DEL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS EN ADITIVOS
ALIMENTARIOS (JECFA)

1.  Este documento da informacion de las actividades de la FAO y la OMS en materia de prestacion de
asesoramiento cientifico al Codex y a sus paises miembros, asi como de otras actividades de interés para el
CCFA.

Asuntos para informacidn e intervencion, de la 69.2 reunion del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios (JECFA)

2. Los resultados de la 69.% reunion del JECFA sobre aditivos alimentarios estan disponibles en el
resumen del informe.' El informe de la reunién (Serie de informes técnicos, OMS, 2009) y las monografias
toxicologicas (Serie de aditivos alimentarios 60, OMS, 2009) se publicardn y se podran consultar en el sitio
web del JECFA/OMS: http://www.who.int/ipcs/publications/jecfa/en/index.html. Las monografias de las
especificaciones (Monografias FAO/JECFA 5, 2008) se pueden consultar en el sitio web del JECFA/FAO:
http://www.fao.org/docrep/011/i0345¢/i0345¢00.htm. Ademas, todas las monografias de las especificaciones
de aditivos alimentarios y aromatizantes estan disponibles en las ediciones actualizadas de las respectivas
bases de datos de los sitios web del JECFA/FAO: http://www.fao.org/ag/agn/jecfa-additives/search.html y
http://www.fao.org/ag/agn/jecta-flav/search.html. Véanse asimismo los parrafos 17 - 22 y los cuadros 1 y 2
de este documento.

Evaluacion de la exposicion a agentes aromatizantes

3. Pararesponder a la preocupacion de que el método de estimacion de la ingesta maximizada derivada de
encuestas (IMDE) puede subestimar la exposicion alimentaria a algun agente aromatizante, el JECFA debatio
y evalud otro método de evaluacion de la exposicion alimentaria para los aromatizantes en sus reuniones 68.*
y 69.% Esta nuevo método adicional de evaluacion de la exposicion alimentaria (denominado técnica de la
porcidn unica para evaluar la exposicion [PTUE]) se basa en las concentraciones reales de uso de los aromas
y el consumo diario de una porcion Unica de alimento que contenga ese aroma especifico.

4.  El JECFA sefialo que las estimaciones de la IMDE y la PTUE de la exposicion alimentaria ofrecen
informacion diferente y complementaria.

! Para obtener mas informacion véanse el Resumen y conclusiones de la 69.% reunién del Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios: http://www.fao.org/ag/agn/agns/files/jecfa69_final.pdf y
http://www.who.int/ipcs/food/jecfa/summaries/summary69.pdf
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5. Dado que no fue posible elaborar criterios para determinar los aromatizantes de los cuales la IMDE
subestimo la exposicion alimentaria y se deberan utilizar las estimaciones de la PTUE, el Comité concluy6
que era necesario incorporar las estimaciones de la PTUE en el Procedimiento para la evaluacion de la
inocuidad de los aromatizantes (el procedimiento), de todos los aromatizantes que se examinen en las futuras
reuniones del Comité. El Comité convino en que no seria necesario reevaluar los aromatizantes que ya se
hayan evaluado con el Procedimiento.

6.  Para permitir una evaluacién de la inocuidad con el Procedimiento revisado en el futuro, el Comité
pidi6 que se proporcionen datos adicionales sobre las dosis de uso de cada aromatizante, con puntualidad
antes de la reunion, ademas de datos actualizados sobre los volimenes de produccion, en el conjunto de los
datos cuya inocuidad se debe evaluar. El Comité no hara evaluaciones de la inocuidad si faltan estos datos.

Prestacion de asesoramiento cientifico de la FAO y la OMS
Consulta de expertos sobre el uso de **cloro activo™ en la industria alimentaria

7. El CCFAC y el CCFH pidieron a la FAO y a la OMS que se examine la inocuidad del uso de "cloro
activo" en la industria alimentaria. Se determiné un grupo basico de expertos, que se reunioé en noviembre de
2007 para determinar el alcance del proyecto y su plan general. Se prepararon documentos de trabajo como
base para el debate en una consulta internacional de expertos. La reunién del Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos sobre los beneficios y riesgos del uso de desinfectantes con cloro en la produccion y elaboracion de
alimentos se llevo a cabo del 27 al 30 de mayo de 2008 en Ann Arbor, Michigan, en los Estados Unidos de
América. La reunioén de expertos aprovechd la experiencia de los 20 expertos de 13 paises y se dedico a
evaluar los beneficios de la reduccion de riesgos de enfermedades de origen alimentario a través de la
reduccién y el control de la contaminacién de microorganismos patdogenos mediante el tratamiento directo de
los alimentos con desinfectantes en diversos momentos de la produccion y la elaboracion de alimentos, y los
riesgos potenciales para la salud por ingestion de desinfectantes quimicos de cloro y no de cloro y los
productos de su reaccion. Se utilizaron las condiciones predominantes en todo el mundo del tratamiento de
aves de corral, carne roja, pescado y productos pesqueros, productos frescos (fruta y hortalizas frescas, asi
como gérmenes y cultivos hidroponicos) y superficies de contacto de los alimentos, en la evaluacion de los
beneficios y los riesgos, con un enfoque gradual cualitativo, y hubo acuerdo en las conclusiones y
recomendaciones. Dado que es necesario seguir redactando y editando el informe, se prevé que en 2009 se
publicard unicamente una version inicial. Se puede consultar informacion sobre este proyecto en
http://www.fao.org/ag/agn/agns/chemicals_chlorine_meeting_en.asp y
http://www.who.int/ipcs/food/active_chlorine/en/index.html.

Principios y métodos para evaluar los riesgos de las sustancias quimicas en los alimentos

8.  La FAO y la OMS estan terminando el proyecto de actualizacion de los principios y métodos para
evaluar los riesgos de las sustancias quimicas en los alimentos, que incluyen los aditivos alimentarios, los
contaminantes y las toxinas naturales, los residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas. El proyecto
también comprendio la realizacion de numerosos talleres sobre temas especificos de la evaluacion de riesgos.
El documento del proyecto final, que tiene como proposito sustituir los documentos de la serie de Criterios de
salud ambiental nimeros 70 y 104, se publico en los sitios web de la FAO y la OMS en junio de 2008 para
recibir observaciones. Se llevd a cabo una consulta final de expertos en Seul, Republica de Corea, para
examinar el documento completo y se recibieron todas las observaciones. Se esta trabajando conjuntamente
para terminar la orientacion y publicarla en 2009 como nuevo documento de la serie Criterios de salud
ambiental.

Consulta de expertos sobre la melamina

9.  Se ha documentado en China, desde septiembre de 2008, un aumento de la frecuencia de "piedras" del
rifdn e insuficiencia renal en niflos pequefios, asociada a la ingestion de preparaciones para lactantes
contaminadas con melamina. Las evaluaciones preliminares de riesgos de la OMS han proporcionado a
muchos Estados Miembros valiosa informacion para intervenir. Después se celebré una reunién
independiente internacional de expertos cientificos, entre las medidas de emergencia de la OMS en este
ambito, en colaboracion con la FAO y con el apoyo del Ministerio de Salud del Canada. La reunion se llevo a
cabo del 1° al 4 de diciembre de 2008, en Ottawa, Canadd, y se publicaron el resumen ejecutivo y las
conclusiones y  recomendaciones en los sitios web de la OMS 'y la FAO:
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/infosan_events/en/index.html y
http://www.fao.org/ag/agn/agns/chemicals_melamine en.asp.
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10. Ademas de evaluaciones de las propiedades quimicas, métodos analiticos, presencia y exposicion, la
reunién establecid una ingesta diaria tolerable (IDT) para la melamina de 0.2 mg/kg de peso corporal. Sobre
la base de esta IDT, la reunion concluy6 que los limites actuales en los alimentos, establecidos por muchas
autoridades (1 ppm en las preparaciones para lactantes, 2.5 ppm en otros alimentos), protegen la salud. La
reunion también sefial6 la importancia de nuevos descubrimientos de melamina en los piensos: la melamina
en los piensos puede traducirse en transferencia hacia alimentos humanos (huevos, leche, carne, etc.). El
informe final esta en preparacion y se publicara en los sitios web de la FAO y la OMS.

Consulta de expertos sobre la aplicacion de nanotecnologia en la industria alimentaria

11. En respuesta a la preocupacion planteada por paises miembros sobre las posibles consecuencias para la
inocuidad de los alimentos de la aplicacion de nanotecnologia en los alimentos y la agricultura, la FAO y la
OMS realizaran una reunioén de expertos para tratar este tema, del 1° al 5 de junio en la Sede de la FAO en
Roma. El objetivo de la reunioén es triple: (1) resumir las aplicaciones actuales y previstas de la
nanotecnologia en los sectores de los alimentos y la agricultura, y elaborar un punto de vista comtn sobre sus
consecuencias en la inocuidad de los alimentos; (2) examinar los procedimientos actuales de evaluacion de
riesgos y evaluar su pertinencia para evaluar las nanoparticulas en relacion con los alimentos; (3) examinar
cuestiones relacionadas con la comunicaciéon con todas las partes interesadas, y sobre todo llegar a un
acuerdo sobre las prioridades de investigacion para llenar las lagunas relacionadas con potenciales cuestiones
de inocuidad alimentaria ligadas a las aplicaciones de nanotecnologia. La FAO y la OMS convocaron una
reunion de un grupo basico de expertos los dias 14 y 15 de mayo de 2008 para determinar ulteriormente el
alcance de la reunion y proponer las lineas generales de los documentos de informacién general que se
deberian preparar antes de la reunidon. Se publicé un pedido de datos y una convocatoria de expertos para la
Reunion Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre la Aplicacion de Nanotecnologias en los Sectores de los
Alimentos y la Agricultura: consecuencias potenciales para la inocuidad de los alimentos, que se puede ver
en: http://www.fao.org/ag/agn/agns/meetings_consultations_en.asp y
http://www.who.int/foodsafety/fs management/meetings/nano_june09/en/index.html.

Seguimiento del proceso de consulta FAO/OMS sobre la prestacion de asesoramiento cientifico al Codex
y los paises miembros

12. El "proceso consultivo" iniciado a peticion del 24° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius, celebrado en julio de 2001, en el cual se recomendo que la FAO y la OMS llevaran a cabo
"una consulta para examinar la situacion y los procedimientos de los o6rganos de expertos y formular
recomendaciones [...] sobre otras maneras de mejorar la calidad, cantidad y puntualidad del asesoramiento
cientifico", se inicid en 2003 y terminoé en 2007. El documento marco ya se publicod en arabe, chino, espaiiol,
francés e inglés. Para obtener un ejemplar, dirijase a: publications-sales@fao.org o proscad@fao.org.

13. Estan en curso diversas iniciativas para facilitar y dar a poyo a la elaboracion y difusion de datos de los
paises en desarrollo, a fin de que esos datos estén mas accesibles y para apoyar el suministro de
asesoramiento cientifico. Hay mas informacion sobre este tema en ALINORM 08/31/9G-Add 1.

Establecimiento de la Iniciativa mundial en pro del asesoramiento cientifico relativo a la alimentacién
(GIFSA)

14. Para tratar especificamente la cuestion de la sostenibilidad del suministro de asesoramiento cientifico,
la FAO y la OMS establecieron una Iniciativa mundial en pro del asesoramiento cientifico relativo a la
alimentacion (GIFSA). Los objetivos especificos de la GIFSA son:

e dar mayor difusion al programa de trabajo FAO/OMS para la prestacion de asesoramiento cientifico;

e movilizar recursos técnicos, financieros y humanos para dar apoyo a la prestacion de asesoramiento
cientifico en materia de inocuidad de los alimentos y nutricion; y

e promover el suministro oportuno de asesoramiento cientifico por la FAO y la OMS, y asegurar que
se mantenga el nivel mas alto de integridad y calidad.

El enfoque principal de la GIFSA es establecer un mecanismo para facilitar el suministro de recursos
extrapresupuestarios para las actividades de asesoramiento cientifico. Se reciben contribuciones de los
gobiernos, organizaciones y fundaciones, de conformidad con los reglamentos de la OMS y la FAO. Se
mantendran dos cuentas separadas, una en la OMS y la otra en la FAO. Un Comit¢ FAO/OMS administra la
GIFSA, y se han creado procedimientos para garantizar que todos los recursos suministrados a través de la
GIFSA se asignen a las actividades con independencia y transparencia, teniendo en consideracion los
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criterios para determinar las prioridades de las actividades ya convenidas por el Codex, la FAO y la OMS,
asi como las necesidades especificas de los paises miembros de la FAO y la OMS.

Si desea mas informacion y asesoramiento sobre el procedimiento para hacer una donacién/contribucion,
sirvase dirigirse a Sandra Avilés, Division de Asistencia a las Politicas y Movilizacion de Recursos de la
FAO (Sandra.Aviles@fao.org; Tel.: + 39 06 57056733), y a Jorgen Schlundt, Departmento de Inocuidad de
los Alimentos, Zoonosis y Enfermedades Transmitidas por los alimentos, de la OMS (schlundtj@who.int;
Tel.: + 41 22 791 3445).

INFOSAN y su funcidn en los sucesos relacionados con los alimentos

15. La Red Internacional de Autoridades de Inocuidad de los Alimentos (INFOSAN) fue creada en 2004
por la OMS en colaboracion con la FAO y hoy cuenta con 170 paises participantes. Con el fin de dar apoyo
eficaz a los paises miembros cuando se presentan emergencias alimentarias de interés sanitario internacional,
INFOSAN Emergencia informa con regularidad a sus miembros de los acontecimientos en curso.

16. En el caso de la melamina, INFOSAN comunic6 14 alertas de emergencia a toda la red y cuatro alertas
a paises miembros especificos para facilitar el reconocimiento, la evaluacion y la gestion del suceso. Se
alienta a todos los paises, cuando se producen emergencias relacionadas con los alimentos, a comunicarse con
INFOSAN en la OMS. Hay mas informacion sobre INFOSAN en los siguientes enlaces:
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/infosan/en/index.html y

http://www.who.int/foodsafety/fs management/flyer info sp 07.pdf

Medidas necesarias a consecuencia de los cambios en la situacion de la ingesta diaria admisible (IDA) y
otras recomendaciones toxicologicas del JECFA

17. En esta seccion del documento se resumen las medidas exigidas por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios a consecuencia de los cambios que se han producido en la situacion de la ingesta diaria
admisible (IDA) de aditivos alimentarios u otras recomendaciones toxicologicas referentes a los aditivos, de
conformidad con las recomendaciones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) en su 69.? reunion, celebrada en Roma del 17 al 26 de junio de 2008.

18. En su 69.* reunion, el JECFA recomendd modificar algunas IDA y establecer otras nuevas o
temporales, o dar otras recomendaciones toxicologicas para los aditivos alimentarios e ingredientes que
figuran en el Cuadro 1 adjunto. EI CCFA debera decidir y llegar a un acuerdo sobre las medidas que podrian
ser necesarias respecto a estos cambios.

19. En su 69.* reunion, el JECFA evalu6 un gran niimero de agentes aromatizantes utilizando el
Procedimiento para la evaluacion de la inocuidad de los agentes aromatizantes. Respecto a casi todos los
aromas, el JECFA concluy6 que son sustancias "que no plantean motivos de preocupacion en materia de
inocuidad”, con base en la ingesta estimada vigente, y estas sustancias no figuran en el Cuadro 1 adjunto.

20. Se evaluo el grupo de los hidrocarburos alifaticos furano-sustituidos, alcoholes, aldehidos, cetonas,
acidos carboxilicos y ésteres afines, sulfuros, disulfuros y éteres, y se lleg6 a la conclusion de que el
Procedimiento no se podia aplicar a este grupo debido a cuestiones toxicoldgicas que no se han resuelto. El
JECFA pidi¢6 estudios de la influencia de la indole y posicion de la sustitucion de anillos en el metabolismo y
del enlace covalente a las macromoléculas. Estos aromas figuran en el Cuadro 2 adjunto. No se requiere
intervencion del CCFA, pero se pide que el Comité tome nota de la peticion de datos.

21. Se evaluaron los alilbencenos alcoxi-sustituidos y el JECFA concluy6 que los datos demostraban la
toxicidad y carcinogenicidad de muchas de estas sustancias en roedores a dosis altas. Todavia esta por
estudiarse la dindmica de estos efectos y sus consecuencias para el riesgo humano, y tendra considerables
efectos en la evaluacion de los riesgos sanitarios de los alilbencenos alcoxi-sustituidos en las concentraciones
en que aparecen en los alimentos. Estos aromas figuran en el Cuadro 2 adjunto. No se requiere intervencion
del CCFA, pero se pide que el Comité tome nota de la peticion de datos.

22. Se habia evaluado anteriormente una serie de aromas sobre la base exclusiva de datos previstos de su
peso y se determind que, condicionalmente, "su inocuidad no es motivo de preocupacion". Posteriormente se
presentaron los datos del peso efectivo (volimenes de produccion) de los 143 agentes aromatizantes
solicitados y el Comité hizo la evaluacion. Sélo se requirié la reevaluacion de dos aromas, los nium. 1414,
l-monomentilo glutarato y 1595, 2-isopropil-N,2,3-trimetilbutiramida. El Comité concluyé que el
procedimiento no se podia aplicar al 2-isopropil-N,2,3-trimetilbutiramida, debido a cierta evidencia de
genotoxicidad. Este agente aromatizante figura en el Cuadro 2 adjunto. No se requiere intervencion del
CCFA, pero se pide que el Comité tome nota de la peticion de datos.
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Cuadro 1. Aditivos alimentarios evaluados toxicolégicamente en la 69.2 reunion del JECFA

Ndmero del
SIN

Aditivo alimentario

Ingesta diaria admisible (IDA) y otras recomendaciones toxicolégicas

Medidas recomendadas por el CCFA

Asparaginasa del Aspergillus
niger expresada en A. niger

La asparaginasa se fabrica mediante fermentacion del cultivo puro de una
cepa modificada de A. niger que contiene multiples copias del gene de la
asparaginasa obenidos del A. niger.

La asparaginasa se utiliza en la elaboracion de alimentos para reducir la
formacion de acrilamida de la asparaginasa y reducir los azicares durante el
horneado o freido.

No se indicé formacion de metabolitos toxicos secundarios en las
condiciones de fermentacion utilizadas en la produccion de asparaginasa. Se
estableci6 una IDA '"no especifica’ para el uso en las aplicaciones
especificadas (produccién de pan y otros productos a base de cereales, y
productos a base de papa horneadas o fritas, a los que se afiade la enzima
antes del tratamiento de estos productos con la intencion de reducir la
formacion de acrilamida) y de conformidad con las buenas practicas de
fabricacion.

Considerar si:

- Incorporar en el inventario de coadyuvantes
de elaboracion (ICE)

Lignosulfonato de calcio
(40-65)

El sufijo (40-65) representa el
peso promedio del rango del
peso molecular (40 000—65 000)
para distinguirlo de otros
lignosulfonatos de calcio que
hay en el comercio

El lignosulfonato de calcio (40—65) se obtiene en el despulpado de la madera
suave con sulfitos; procede de la ligninga, el segundo componente mas
grande de la madera. El lignosulfonato de calcio (40-65) puede servir de
coloide de proteccion en formulas de vitaminas solubles en grasa,
carotenoides y otros colores para alimentos.

La IDA de 0 - 20 mg/kg pc se basa en un NOEL de 2000 mg/kg pc/dia de
un estudio de 90 dias sobre la toxicidad y un factor de inocuidad de 100.

La exposicion potencial maxima al lignosulfonato de calcio a través de la
alimentacion (40-65) fue baja y no se prevé que supere los 7 mg/kg pc/dia a
partir del uso como sustancia inerte de vitaminas solubles en grasa y
carotenoides en los alimentos y complementos.

Considerar si:

- Pedir observaciones/propuestas de usos y
dosis de uso del lignosulfonato de calcio (40-
65)

- Pedir que se proponga asignarle un numero
del SIN

243

Etil lauroil arginato

El etil lauroil arginato se sintetiza esterificando inicialmente L-arginina con
etanol para obtener arginato de etilo HCI, que después se hace reaccionar con
cloruro de lauroil para obtener el ingrediente activo etil-N*-lauroil-L-arginato
HCIL. El uso previsto del etil lauroil arginato es como conservador de
alimentos para evitar la produccion de microbios y la descomposicion, usado
en concentraciones de hasta 225 mg/kg.

La IDA de 0 — 4 mg/kg pc se basa en un NOAEL de 442 mg/kg pc/dia en
dos estudios sobre toxicidad reproductiva y un factor de inocuidad de 100.

Considerar si:

- Pedir observaciones/propuestas de usos y
dosis de uso del etil lauroil arginato
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NUmero del Aditivo alimentario Ingesta diaria admisible (IDA) y otras recomendaciones toxicoldgicas Medidas recomendadas por el CCFA
SIN

Algunas estimaciones de exposicion elevada (superior al porcentil 95°)
superaron la IDA, pero se reconoce que estas estimaciones fueron muy
prudentes y que la ingesta real probablemente queda en la IDA.

Extracto de paprika (para Dado que el material de origen y el procedimiento de fabricacion difieren en | Ninguna medida, no se asign6 una IDA
usar como colorante de el caso de las preparaciones de paprika utilizadas como especia y como color
alimentos) de alimentos, se adopt6 el nombre "extracto de paprika" para el uso de color

para alimentos y se dejo el término "oleorresina de paprika" para el uso como

especia.

No se estableci6 una IDA. Se manifesto preocupacion sobre la
representatividad del material analizado en los estudios de 90 dias y de largo
plazo de toda la produccion comercial de extractos de paprika utilizados
como color para alimentos.

Fosfolipasa C expresada en La fosfolipasa C se produce mediante fermentacion del cultivo puro de una | Considerar si:
Pichia pastoris cepa genéticamente modificada de P. pastoris, que expresa el gen C de la
fosfolipasa del ADN purificado de una muestra del suelo. Se hizo la
secuencia del gen de la fosfolipasa C y se demostro que su ADN carece de
secuencias asociadas a la actividad hemolitica caracteristica de algunas
fosfolipasas microbianas.

- Incorporar en el inventario de coadyuvantes
de elaboracion (ICE)

La fosfolipasa C se usa para refinar aceites vegetales destinados a consumo
humano, especificamente para hidrolizar los fosfolipidos presentes en el
aceite crudo.

Se establecio una IDA "'no especificada' para uso en las aplicaciones
especificadas y de acuerdo a buenas practicas de fabricacion.

Fitoesteroles, fitoestanoles y Los fitoesteroles y los fitoestanoles son sustancias analogas en estructura al | Ninguna medida ya que los fitoesteroles, los
sus ésteres colesterol y se forman exclusivamente en vegetales. Se incorporan en | fitoestenoles y sus ésteres se afiaden a los
alimentos por sus propiedades para reducir el colesterol de la sangre. alimentos con propositos distintos que los

Se establecié una IDA de grupo de 0 - 40 mg/kg pc para los fitoesteroles, objetivos tecnoldgicos

fitoestanoles y sus ésteres, expresada como la suma de fitoesteroles y
fitoestanoles en su forma libre, con base en un NOAEL de 4200 mg/kg
pc/dia, al cual se aplicé un factor de inocuidad de 100.

900a Polidimetilsiloxano (PDMS) Se retir6 la IDA establecida anteriormente de 0-1.5mg/kg pc. | Considerar si:
Utilizando un factor adicional de inocuidad de 2, se establecid una IDA

-S i 1 tos d
temporal de 0-0.8 mg/kg pc para el PDMS, hasta que se obtengan © Cxamninan a'gunos proyectos €e
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Bertoni. El esteviosido y el rebaudiosido A son los glicosidos de interés
principal por sus propiedades edulcorantes.

Se establecio una IDA de 0 - 4 mg/kg pc expresada como esteviol con base
en un NOEL de 970 mg/kg pc/dia de un estudio experimental de largo plazo
del esteviosido (383 mg/kg pc/dia expresado como esteviol) y un factor de
inocuidad de 100. Los resultados de estudios nuevos presentados al Comité
no revelaron efectos negativos de los glicosidos de esteviol ingeridos en dosis
de unos 4 mg/kg pc/dia, expresados como esteviol, durante hasta 16 semanas,
por individuos con diabetes mellitus tipo II, con presion sanguinea baja o
normal, durante cuatro semanas.

Algunas estimaciones de la exposicion alimentaria del porcentil alto a los
glicosidos de estevil excedieron la IDA, en particular en la ingestion de
sustitucion total de edulcorantes caldricos con glicosidos de esteviol, si bien
se reconocid que esas estimaciones eran muy prudentes y que la ingesta
efectiva probablemente quede en la IDA.

NUmero del Aditivo alimentario Ingesta diaria admisible (IDA) y otras recomendaciones toxicoldgicas Medidas recomendadas por el CCFA
SIN
resultados de estudios para conocer el mecanismo y la pertinencia a la | disposiciones sobre el PDMS en la NGAA
toxicidad ocular, asi como datos de las dosis efectivas de uso en alimentos. .
. : . - Instar a que se proporcionen los datos
La IDA temporal se aplica al PDMS que cumple las especificaciones S .. . .
. a . . solicitados sobre toxicidad y las dosis efectivas
revisadas preparadas en la 69.* reunion del JECFA (véase el tema 8 del .
de uso en alimentos
programa).
960 Glicidsidos de esteviol Los glicosidos de esteviol son parte natural de la planta Stevia rebaudiana | Considerar si:

- Se piden observaciones/propuestas sobre los
usos y dosis de uso de los glicosidos de esteviol
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a la exposicion media a los sulfitos a través de jugos de fruta y refrescos (asi
como cordiales), embutidos, diversas formas de patatas elaboradas, fruta seca
y nueces. Otros productos que contribuyen significativamente a la exposicion
alimentaria en la poblacién adulta son la fruta seca, los embutidos y la
cerveza.

NUmero del Aditivo alimentario Ingesta diaria admisible (IDA) y otras recomendaciones toxicoldgicas Medidas recomendadas por el CCFA
SIN
es)ljlg;[?csién(i:;?;;?:) de la La contribucion principal al total de la exposicion alimentaria a los sulfitos Considerar si:
P varia de acuerdo a los paises, debido a las diferentes pautas de uso de sulfitos | - Revisar los NM vigentes y proyectos de NM
220 Dioxido de azufre en los alimentos, y de consumo de alimentos a los que se puedan haber | de los sulfitos en la NGAA.
. afiadido sulfitos. De esta manera, la fruta seca, los embutidos y las bebidas no . .
Sulfito de sodio o .. o - Alentar a los miembros a considerar la
221 alcoholicas fueron los productos que hacen la principal contribuciéon de r dacion de dat bre el actual d
Hidrogensulfito de sodio sulfitos en algunos paises, mientras que en otros estos alimentos por lo ccopriacion de datos sobre b uso actua: de
222 . . . sulfitos en los alimentos y bebidas disponibles
. . general se producen sin uso de sulfitos. En los paises donde se consume vino . . . e
Metabisulfito de sodio . . . . en sus mercados, e investigar si la exposicion
223 con regularidad, éste fue uno de los principales productos que contribuyen a alimentaria en aleunos erunos de la poblacién
Metabisulfito de potasio la exposicion alimentaria en adultos. Se observé que la exposicion EUNOs Srup p
224 . . . . . excede la IDA. Sobre la base de esa
Sulfito d ) alimentaria en los consumidores regulares de elevadas cantidades de vino investicacion.  cada  pais su industria
225 ulfito de potasio (porcentil 97.5°) excedid la IDA para los sulfitos (0-0.7 mg/kg pc), con base ali\;nentgaria ’ eden consi deraryla (l)lsibili d‘; d de
Hidrogensulfito de calcio en los niveles maximos que figuran en la NGAA del Codex, en los NM de la pue - POSID]
227 S . . . o tomar una o mas de las siguientes medidas para
) . legislacion nacional o en la concentracion promedio analiticamente . . . )
28 Bisulfito de potasio determinada (alrededor de 100 mg/l) reducir la exposicion alimentaria a los sulfitos
) ) ' para que la IDA no se supere en la poblacion:
539 Tiosulfato de sodio En los nifios y adolescentes podria producirse una contribucion significativa

(1) alinear la legislacion con los niveles

maximos del Codex donde éstos sean
inferiores;
(2) intervenir para que se apliquen

efectivamente los NM nacionales;

(3) estimular la investigacion de otros métodos
de conservacion, en particular en aplicaciones
en las cuales el uso de sulfitos hace una
contribucion significativa;

(4) tomar medidas para que se reduzca el uso de
sulfitos en alimentos para los que estan
disponibles otras soluciones inocuas.

- Pedir que se examinen los cddigos de
practicas del Codex para determinados grupos
de productos alimentarios, como los jugos de
fruta, la fruta seca y la carne elaborada, para
que contengan recomendaciones para los paises
y la industria alimentaria respecto a la
aplicacion de una reduccion del uso de sulfitos
en los alimentos.
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Cuadro 2. Agentes aromatizantes a los que no se pudo aplicar el Procedimiento

Medida recomendada

Nam. Agente aromatizante A
Hidrocarburos Clase estructural 11 No se requiere intervenir
alifaticos 1487 2-metilfurano
furano-sustituidos, 1488 2,5-dimetilfurano
iigﬂzfsa,’c?éizhldos’ 1489 2-etilfurano
carboxilicos y ésteres 1490 2-butilfurano
afines, sulfuros, 1491 2-pentilfurano
disulfuros y éteres 1492 2-heptilfurano
1493 2-decilfurano
1494 3-metil-2-(3-metilbut-2-enil)-furano
1497 3-(2-furil) acroleina
1499 3-(5-metil-2-furil)prop-2-enal
1503 2-furil metil cetona
1504 2-acetil-5-metilfurano
1505 2-acetil-3,5-dimetilfurano
1507 2-butirilfurano
1508 (2-furil)-2-propanona
1509 2-pentanoilfurano
1510 1-(2-furil)butano-3-ona
1511 4-(2-furil)-3-buteno-2-ona
1513 etil 3-(2-furil)propanoato
1514 3-(2-furano)propionato de isobutilo
1515 3-(2-furano)propionato de isoamilo
1516 4-(2-furano)butirato de isoamilo
1517 2-furoato de fenetilo
1520 éter de furfurilo y metilo
1521 éter de etilo y furfurilo
1522 éter de difurfurilo
1523 acetato de dimetil 2,5 -furantiol - 3
1524 disulfuro de furfurilo 2-metil-3-furilo
1525 3-[(2-metil-3-furil)tio]-2-butanona
1526 O-etil S-(2-furilmetil)tiocarbonato
Clase estructural 111
1495 2,3-dimetilbenzofurano
1496 2,4-difurfurilfurano
1498 2-metil-3(2-furilo) acroleina
1500 3-(5-metil-2-furilo)-butanal
1501 2-furfurilideno-butiraldehido
1502 2-fenil-3-(2-furil)prop-2-enal
1506 3-acetil-2,5-dimetilfurano
1512 pentil 2-furil cetona
1518 2-furanacrilato de propilo
1519 2,5-dimetil-3-oxo-(2H)-fur-4-il butirato
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10

Agente aromatizante

Medida recomendada

Nam. por el CCFA

Alilbencenos alcoxi- 1787 apiola No se requiere intervenir
sustituidos presentes en ..
alimentos, aceites 1788 elemicina
esenciales y utilizados 1789 estragol*
como agentes . *
aromatizantes 1790 metil eugenol

1791 miristicina

1792 safrol*

1595

2-isopropil-N,2,3-trimetilbutiramida

No se requiere intervenir




