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Se invita a los Gobiernos y a las organizaciones internacionales que deseen remitir sus observaciones sobre el
siguiente tema a que envien dichas observaciones, a mas tardar el 31 de marzo de 2007, preferiblemente en
formato electronico, a la atencion de la Sra. Tanja Akesson, Secretaria Holandesa del Comité del Codex sobre
Contaminantes de los Alimentos, Telefax: +31 70 3786141; correo electrénico: info@codexalimentarius.nl,
con copia al Secretario, Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, lItalia (Telefax: +39.06.5705.4593; correo

electronico: Codex@fao.org).

INFORMACION GENERAL

1. En la 352 reunion del CCFAC, a partir del documento de debate CX/FAC 03/23, se decidio establecer limites
maximos para el total de aflatoxinas presentes en las almendras, las avellanas y los pistachos. Se consider6 que
la informacién disponible para otras nueces de arboles era insuficiente para establecer limites maximos. El
Comite acordd que la delegacion de Iran examinaria este documento para debatirlo en la siguiente reunion, y que
se pediria informacién adicional sobre la contaminacion por aflatoxinas en las nueces de arbol distintas de las
almendras, las avellanas y los pistachos.

2. En su 362 reunion, el CCFAC acordo tratar en el documento de debate exclusivamente las nueces de Brasil, ya
que las otras tres nueces (por ejemplo: anacardos, nueces de macadamia, pacanas, pifiones, nueces, etc.)
presentan una incidencia mas baja de contaminacién por aflatoxinas y su volumen en el comercio internacional
no es considerable.

3. ElI CCFAC convino que la delegacion de Iran prepararia un documento de debate revisado sobre la
contaminacion por aflatoxinas en las nueces de Brasil, que tendria en cuenta las nueces de Brasil sin cascara, con
cascara, peladas y sin pelar. La revision tendria que tener en cuenta las observaciones anteriores y las
presentadas en la reunidn en curso, asi como el principio ALARA 'y la evaluacion del JECFA.

4. En su 372 reunion, el CCFAC decidio establecer un nuevo grupo de trabajo electronico, dirigido por Brasil,
para que preparara el documento de debate sobre las nueces de Brasil para la 382 reunion.
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5. EI CCFAC decidio, en su 382 reunion, establecer de nuevo el grupo de trabajo electrdnico, dirigido por Brasil,
para que revisara el documento de debate (CX/FAC 06/38/24) a fin de debatirlo en la primera reunién del
Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos. Participan en este grupo de trabajo el Reino Unido,
los Estados Unidos y el Consejo Internacional de los Frutos Secos (INC). El grupo de trabajo preparé el presente
documento de debate, teniendo en cuenta informacion adicional sobre la presencia de aflatoxinas en las nueces
de Brasil, en particular sobre la aportacion de la cascara al contenido de aflatoxinas, ya que los limites maximos
se aplican a la parte comestible.

INTRODUCCION

6. La contaminacion por aflatoxinas puede ser un problema en las nueces de arbol y en otros productos, como el
maiz, la cebada, los cacahuetes, los higos secos, la copra, las semillas de algodoén, el pimenton y el pimiento
picante. El documento de debate se aplica exclusivamente a las nueces de Brasil, que es el Unico cultivo
extractivo entre las principales nueces de arbol que son objeto del comercio.

7. La extraccion de nueces de Brasil es el procedimiento de recoleccion y manipulacion primaria de las nueces
de Brasil en la selva tropical del Amazonas, donde los &rboles crecen en su entorno natural (CAC, 2005c).

8. Las nueces de Brasil son las semillas de los arboles Bertholletia excelsa Humb.y Bompl., que tienen las
siguientes caracteristicas: altura de hasta 60 metros; comienzan a producir frutos a los 12 afios; viven hasta 500
afios; crecen en grupos de 50 a 100 arboles, y estos grupos pueden estar separados de otros por distancias de
hasta un kilémetro. La polinizacion es realizada por abejas silvestres grandes, especialmente de la especie
Euglossinae (Wadt et al., 2005).

9. El bosque del Amazonas tiene numerosos ecosistemas y una gran biodiversidad, ocupa una importante
posicion en el equilibrio climatico mundial y acoge a numerosos grupos étnicos. El clima ecuatorial es célido y
humedo, con una temperatura promedio de 26°C y una humedad relativa de 80% a 95%.

10. Las vainas del arbol de las nueces de Brasil caen durante la temporada de lluvias y corren el riesgo de
contaminarse de aflatoxinas debido a que quedan muy expuestas a elevadas temperaturas y a una gran humedad
en el bosque.

11. La extraccion de nueces de Brasil constituye una importante actividad para la poblacién autéctona y estimula
el uso sostenible de recursos naturales renovables, a la vez que concilia el desarrollo social con la conservacion.
No supone destruccion del bosque ni representa una amenaza para el equilibrio ecolégico y el medio ambiente.
De acuerdo al IBGE (Instituto Brasilefio de Geografia y Estadisticas), la subsistencia de cerca de un millon de
personas depende de la produccion de las nueces de Brasil.

12. Este documento de debate tiene en cuenta numerosos aspectos relacionados con la presencia de aflatoxinas
en las nueces de Brasil, asi como estimaciones de la presencia de esta sustancia y de la ingesta diaria.

ESTRUCTURA QUIMICA

13. Las aflatoxinas son un grupo de compuestos de estructura relacionada, producidos en condiciones favorables
por algunas cepas de los hongos Aspergillus flavus, A. parasiticus, A. nomius y A. pseudotamarii (ITO et al.,
2001). Las aflatoxinas naturales més conocidas se denominan By, B,, G; y G,. Las aflatoxinas B; son las que se
presentan en mayor cantidad en los productos contaminados; las aflatoxinas B,, G; y G, por lo general no se
observan en ausencia de aflatoxinas B;.

14. Las aflatoxinas son compuestos heterociclicos con un elevado contenido de oxigeno y su estructura esta
estrechamente relacionada. Las aflatoxinas contienen ndcleos de cumarina asociados a un bifurano: las
aflatoxinas B contienen una estructura de pentatona asociada al ndcleo de cumarina, y las aflatoxinas G tienen
una lactona hexagonal (Salunkhe et al., 1987).
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EVALUACION TOXICOLOGICA

15. En su 492 reunion, de 1997, el JECFA examiné el potencial cancerigeno de las aflatoxinas y los riesgos
potenciales asociados a su ingesta. No se propuso una ingesta diaria tolerable ya que estos compuestos son
cancerigenos genotoxicos. Las estimaciones de la potencia hepatocancerigena en los seres humanos debido a la
exposicion a la aflatoxina B; se obtuvieron de estudios epidemioldgicos y toxicoldgicos.

16. El JECFA examind una amplia serie de estudios realizados con animales y con personas que ofrecen
informacion cualitativa y cuantitativa sobre la hepatocarcinogenicidad de las aflatoxinas. EI Comité evalud la
potencia de estos contaminantes, la asocié a estimaciones de la ingesta, y debatio las posibles repercusiones de
dos normas hipotéticas para la contaminacién de los cacahuetes por aflatoxinas (10 o 20 pg/kg) en muestras de
la poblacion y su riesgo general. Se concluy6 que la reduccion del contenido permitido de aflatoxinas en los
cacahuetes, de 20 pg/kg a 10 pg/kg no produciria diferencias observables en las tasas de cancer de higado
(JECFA, 1998).

17. El JECFA sefial6 asimismo que la capacidad cancerigena de las aflatoxinas B; es sustancialmente mas
elevada en portadores del virus de la hepatitis B (alrededor de 0,3 casos de cancer al afio por cada 100 000
personas/ng de aflatoxina B1/kg de peso corporal/dia), segln se determind por la presencia en suero del antigeno
de superficie del virus de la hepatitis B (individuos HBsAg +), en comparacion con las personas HBsAg — (en
torno a 0,01 casos de cancer/afio/100 000 personas/ng de aflatoxina Bl/kg de peso personal/dia). EI JECFA

ademas sefiald que la vacunacién contra el virus de la hepatitis B reduciria el nimero de portadores del virus, y
de esta manera disminuiria la potencia de las aflatoxinas en las poblaciones vacunadas, lo que conduciria a la
reduccion del riesgo de cancer de higado (JECFA, 1998).

18. En su 382 reunién, el CCFAC pidié al JECFA que evaluara las repercusiones en la salud humana de la
exposicion alimentaria a las aflatoxinas a través del consumo de nueces de arbol (listas para el consumo),
incluidas las nueces de Brasil. Debian tenerse en cuenta contenidos totales de 4, 8, 10 y 15 ug/kg del total de
aflatoxinas, asi como la exposicion a través de otras fuentes y las evaluaciones previas realizadas para el maiz y
los cacahuetes. Esta evaluacion esta programada para la 682 reunion del JECFA, que se llevara a cabo en junio
de 2007.

MUESTREO

19. Si bien la incidencia de la contaminacién por aflatoxinas en las nueces de arbol es baja, el contenido de
aflatoxinas es muy variable y puede ser abundante en un pequefio porcentaje de nueces (Schade et al., 1975;
Schatzki, 1995; Schatzki, 1996). Ademas, es decisivo contar con un plan apropiado de muestreo.

20. Casi todos los procedimientos de muestreo utilizados para observar las aflatoxinas en las nueces de arbol
(CAC, 2001; EU, 1993; FAO, 1993) se han obtenido de planes de muestreo creados para observar las aflatoxinas
en los cacahuetes, que es el producto mas evaluado.

21. Los planes de muestreo son procedimientos de analisis, que constan de un tamafio especifico de la muestra,
un método de preparacion de las muestras (que incluye el tamafio de la particula y el tamafio de las submuestras)
y un meétodo analitico. Estos pardmetros se definen de acuerdo al contenido aceptado de contaminacion de la
muestra.

22. En su 362 reunién el CCFAC resolvid que un grupo de trabajo dirigido por los Estados Unidos, con apoyo de
Argentina, Brasil, Iran, la Comunidad Europea y el INC, prepararia planes de muestreo para las aflatoxinas en
las almendras, las nueces de Brasil, las avellanas y los pistachos.

23. En su 372 reunion, el CCFAC decidio que el anteproyecto de plan de muestreo deberia revisarse, teniendo en
cuenta la informacién reciente presentada en la reunion.

24. En su 382 reunion, el CCFAC acordé retener el anteproyecto de plan de muestreo en el tramite 4, en espera
de los resultados del documento de debate sobre el contenido maximo de aflatoxinas en las nueces de arbol. El
Comité también decidié que el plan de muestreo para las nueces de arbol deberia incluir las nueces de Brasil, a
menos que la informacién indicara la necesidad de elaborar un plan especifico para este producto.
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METODOS ANALITICOS

25. El método oficial 994.08 de la Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales (AOAC), para el analisis de
aflatoxinas en las nueces de Brasil, el maiz, los cacahuetes y los pistachos, data de 1994 (AOAC, 2000). Este
método se validé en un margen de 5 a 30 pg/kg, con una recuperacion del 70% al 85%, corregida para las
cantidades de fondo. La repetibilidad (RSD,) fue del 8,6%, a 30 ug/kg, y la reproducibilidad (RSDg) fue de 12%
a29,5%.

26. EI Comité Europeo de Normalizacion establecié las caracteristicas de desempefio del método general para las
aflatoxinas B; y el total de aflatoxinas (CE 401, 2006).

27. Existe una serie de métodos analiticos disponibles para determinar el contenido de aflatoxinas en las nueces
de Brasil, si bien pocos de ellos estan plenamente validados. En los paises desarrollados, casi todos los
laboratorios utilizan extraccion con solventes, seguida de limpieza de las muestras con columnas de
inmunoafinidad y HPLC (cromatografia liquida de alta resolucién), con deteccion por fluorescencia o
espectrometria de masas (Gilbert y Vargas, 2003).

28. Debido al elevado costo de la HPLC y los materiales de consumo, esta técnica a veces no es viable en los
paises en desarrollo y es necesario disponer de métodos menos costosos, como los que utilizan cromatografia de
capas finas (Gilbert, 1999).

29. Hay una variedad de materiales analiticos basados en anticuerpos. En el sitio web de AOAC International
(AOAC, 2005) figura una lista de diferentes tipos de materiales para el anélisis de las aflatoxinas B; y el total de
aflatoxinas, que utilizan crisoles revestidos de anticuerpos, laminas para ELISA, columnas, tarjetas y tubos. Sin
embargo, pocos materiales se han convalidado mediante un estudio completo de colaboracién entre laboratorios
(Gilbert y Vargas, 2003) y se utilizan principalmente con fines de seleccion.

30. En su 362 reunion, el CCFAC sefial6 que no era necesaria la elaboracion ulterior de métodos de analisis para
la deteccién de aflatoxinas en las nueces de arbol, ya que el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y
Toma de Muestras (CCMAS) ya elabor6 algunos métodos y podria elaborar otros si lo solicitara el CCFAC.

FACTORES QUE REPERCUTEN EN LA PRESENCIA DE AFLATOXINAS EN LAS NUECES DE
BRASIL

31. Diversos factores ambientales influyen en la produccion de aflatoxinas, pero se considera que los decisivos
son la temperatura y la humedad relativa. Otros factores son la actividad del agua, la humedad, la composicion
del substrato, el contacto con el suelo, el tiempo de almacenamiento y los dafios producidos por insectos (Arrus
et al., 2005).

32 Se detecto la presencia de Aspergillus flavus y Aspergillus niger en nueces del Brasil recogidas hasta 60 dias
después de caidas las vainas del arbol (Cartaxo et al., 2003) y durante la elaboracion (Souza et al., 2003).
Ademas de estas especies, también se detectd la presencia de Aspergillus parasiticus en nueces de Brasil
defectuosas (Brasil, Ministerio de Agricultura, 2003. Informacion sin publicar).

33. Se han evaluado los efectos de la humedad relativa y la temperatura en la produccion de aflatoxinas en
nueces del Brasil con cascara y sin cascara (enteras y en mitades), inoculadas con el aflatoxigénico Aspergillus
spp (Arrus et al., 2005). El mayor contenido de aflatoxinas se detect6 en las nueces conservadas en temperaturas
de 25% a 30°C (97% de humedad relativa). En las mitades se observé el contenido més elevado de aflatoxinas B
(4 483 pg/kg) y del total de aflatoxinas (6 817 pg/kg), mientras que las nueces con céscara contenian la menor
cantidad de aflatoxinas B; y del total de aflatoxinas (49 y 93 ug/kg, respectivamente). No se produjeron
aflatoxinas a 10°C (97% de humedad relativa) ni a 30°C (75% de humedad relativa). Esto indica que se puede
evitar la formacién de hongos después de la cosecha mediante el control adecuado de la temperatura y la
actividad del agua, lo que constituye una estrategia importante para prevenir la produccion de aflatoxinas en las
nueces de Brasil.
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34. De acuerdo a Arris et al. (2005), el limite del contenido de humedad y de la actividad del agua (a,) necesario
para controlar la produccién de aflatoxinas (<4 pg/kg) a 30°C durante hasta 60 dias de almacenamiento es de
4,57% (a, 0,70) para las nueces con cascara y 4,50% (a, 0,68) y 5,05 % (a, 0,75) para las nueces sin cascara
(enteras y mitades, respectivamente). Por encima de estos valores, la produccion de aflatoxinas puede aumentar
considerablemente. En el grafico 1 se presentan los isotermos de adsorcion de las nueces de Brasil (con cdscara y
sin cascara), tomados de los datos proporcionados por Arrus et al. (2005). La formacidn de hongos siempre se
pronostica mediante el a,, y no por el contenido de humedad.

Gréfico 1. Isotermos de adsorcion de nueces de Brasil con cascara y sin cascara (mitades y enteras), a
30°C después de 60 dias de almacenamiento.
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PRESENCIA DE AFLATOXINAS EN LAS NUECES DE BRASIL

35. Diversos paises estudian la presencia de aflatoxinas en las nueces de Brasil. De 176 muestras analizadas en
los Estados Unidos, el 11% presentd contaminacién por aflatoxinas en cantidades variables de residuos a 20
pg/kg, y el 6% present6 cantidades superiores a 20 pg/kg. La concentracion maxima detectada fue de 619 pg/kg
(Pohland, 1993).

36. En Jap6n, 70 de 74 muestras de nueces de Brasil analizadas no presentaron contaminacion, y solo 2 muestras
contenian cantidades de aflatoxinas superiores a 10 ug/kg. El contenido méximo detectado fue de 123 ug/kg
(JECFA, 1998).

37. De 51 muestras de nueces de Brasil analizadas en la Republica de Chipre, 10 muestras presentaron
contaminacion por aflatoxinas en cantidades de 8,3 a 10 ug/kg, del tipo By; de residuos a 1,1 pg/kg del tipo B;; y
de 2,3 a 9,4 ug/kg del tipo G; (loannov-Kakairi et al., 1999).

38. La Agencia de Normas Alimentarias del Reino Unido realizé en noviembre de 2003 y marzo de 2004 un
estudio de las aflatoxinas en una variedad de nueces y productos de nueces. Cuatro de las 21 muestras analizadas
de nueces de Brasil contenian cantidades superiores a los limites establecidos por la CE y el Reino Unido, de 4
Hg/kg para el total de aflatoxinas (Food Standards Agency, 2004).
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39. En un estudio realizado en Brasil de 1998 a 2004, se analizaron 500 muestras de nueces de Brasil (302 sin
cascara y 198 con cascara). No se detectard la presencia de aflatoxinas (<0.6 pg/kg) en el 71,8% de las nueces
sin céascara analizadas ni en el 41,4% de las nueces con céscara. El contenido de aflatoxinas B; fue de <2 ug/kg
en el 69,4% y <10 pg/kg en el 80% de las muestras (sin cascara y con cascara), respectivamente. Respecto al
total de aflatoxinas, el 70% y el 79,8% de las muestras (sin cascara y con cascara) presentaron contaminacion,
respectivamente, de <4 pg/kg y <20 pg/kg. La concentracién promedio del total de aflatoxinas fue de 1,85y 0,8
Mg/kg en las nueces de Brasil con céascara y sin cascara, respectivamente (CAC, 2005b).

40. En Suecia se hizo un estudio para evaluar la aptitud del consumidor para distinguir las nueces de Brasil con
cascara contaminadas por aflatoxinas (Marklinder et al., 2005). El contenido promedio y el percentil 95 de
aflatoxinas en la parte comestible de 132 muestras recogidas antes de la seleccion fueron de 1,4 y 557 pg/kg,
respectivamente. Después de la seleccion, estos niveles fueron de 0,4 y 56 ug/kg, respectivamente. El contenido
total de aflatoxinas casi en todos los casos fue inferior en las nueces con céscara que en la nuez misma de las
mismas muestras. El estudio concluy6 que las nueces de Brasil con cascara pueden ser de las pocas nueces que
los consumidores pueden seleccionar visualmente y, de esta manera, protegerse de la exposicion a contenidos
elevados de aflatoxinas.

41. En Brasil, de 109 muestras de nueces de Brasil con cascara analizadas para detectar la presencia de
aflatoxinas, 9 muestras mostraron contaminacion en cantidades de 183,4 a 924,2 pg/kg. No se detectaron
aflatoxinas en 30 muestras con céscara analizadas (Pacheco et al., 2006).

42. En 2005, el Gobierno del Brasil analizé 212 muestras de nueces de Brasil sin cascara y se obtuvieron los
siguientes resultados: el 87,7%, menos de 4 ug/kg; el 8,2%, mas de 20 pg/kg, con una concentracion promedio
de 14,1 pg/kg y una mediana de 0,8 pg/kg. Respecto a la aflatoxina By, el 86,8% contenia menos de 2 pg/kg vy el
6,6% mas de 20 pg/kg, con una concentracion promedio de 6,3 pg/kg y una mediana de 0,2 pg/kg (Brasil, Datos
sin publicar, 2005).

INGESTA ALIMENTARIA

43. Los productos con mayor riesgo de contaminacion de aflatoxinas son los cereales (principalmente el maiz),
los cacahuetes, las semillas de algodon, las nueces de Brasil, los pistachos, los higos secos, las especias y la
copra. La principal exposicion alimentaria a las aflatoxinas es a través del maiz y los cacahuetes y sus derivados,
que pueden ser parte esencial de la alimentacion en algunos paises (CAC, 2005a).

44, Se estimo la ingestién alimentaria de aflatoxinas en la poblacién de Suecia en 0,6 y 0,7 ng/kg de pc, para los
consumidores de cantidades medias y altas (percentil 95), respectivamente (Thuvander, 2001). Se estimo que la
ingestion de nueces de Brasil es de 0,3 g/dia, tanto para los consumidores medios como para los del percentil
95. En otro estudio de Suecia, se hipotizé que un consumidor de 70 kg consume al afio una bolsa de 300 gramos
de nueces del Brasil, y se estim6 que la ingestion media de aflatoxinas a partir de estos productos es de 0,73
ng/kg de pcy 1,10 ng/kg de pc en el percentil 95 (Marklinder et al., 2005).

45. El cuadro 1 expone los datos del consumo, de acuerdo a las 13 dietas regionales del
SIMUVIMA/ALIMENTOS (OMS, 2006), respecto a las posibles fuentes de exposicion a las aflatoxinas. El
consumo de nueces de Brasil es de 0/g por persona al dia en las dietas A, B, C, D, F, G, H, I, Jy L. Para las
dietas E (Europa occidental), K (el Norte de América del Sur, incluidos Brasil, América Central y el Caribe) y M
(Argentina, Chile, Canada, Estados Unidos, Australia y Nueva Zelandia), el consumo fue de 0,1 g/persona al dia.
Este consumo representa el 0,2%, 1,2% y 0,1%, respectivamente, del consumo total de alimentos que pueden
estar contaminados por aflatoxinas.
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Cuadro 1 - Consumo de diversos productos que pueden contener aflatoxinas (g/persona/dia) en las 13

dietas regionales del programa SIMUVIMA/ALIMENTOS

SIMUVIMA/Dietas regionales (g/persona/dia)

Producto

A C D E F G H | J K L M
MAIZ 827 1484 1359 318 333 75 32 2086 2481 574 631 586 855
NUECES DE ARBOL 42 215 39 30 55 102 163 157 97 19 191 290 56
NUECESDEBRASIL 00 00 00 00 01 00 00 00 00 00 01 00 01
NUECES
P RECARADAS 00 04 01 o0l 06 09 0l 01 01 00 00 04 01
PECANAS 00 00 00 00 01 00 00 00 00 00 00 00 01
CACAHUETES CON
Chonnnn 76 43 30 10 56 20 106 29 66 305 13 10 97
CACAHUETES SIN
CASCARA 54 31 21 0.7 4,0 14 7,6 21 47 218 09 07 6.9
ESPECIAS 27 11 24 09 18 11 23 19 14 13 04 06 17
HIGOS SECOS 00 06 04 00 02 02 00 00 00 00 00 00 01
TOTAL 1026 1794 1478 375 512 233 721 3213 2706 1129 849 90,3 1098

46. Para los datos de consumo de las dietas regionales E, K 'y M (cuadro 2), se calculd la ingesta de aflatoxinas
por consumo de nueces de Brasil multiplicando la concentracion promedio y mediana observada en muestras sin
cascara analizadas en Brasil en 2005 (Brasil, 2005).

47. La ingesta estimada fue de 0,02 y 0,001 ng/pc/dia, teniendo en cuenta la concentracion promedio y mediana,

respectivamente (cuadro 2).

Cuadro 2. Ingesta diaria de aflatoxinas por consumo de nueces de Brasil en las dietas regionales E, Ky M
del SIMUVIMA.

Contenido total de
Consumo de [aflatoxinas (ng/ kg)

Ingesta promedio

Ingesta mediana

hueces de Bras
(g/dia)

Promedio

Mediana

ng/persona/ dia

ng/kgpc/dia*

ng/persona/ dia

ng/kgpc/dia*

0,1

14,1

0,8

1,41

0,02

0,08

0,001

* Para un peso corporal de 60 kg.

48. También se calculd la ingesta alimentaria utilizando los datos sobre el consumo de nueces de Brasil de las
regiones E, K y M, y distintas concentraciones hipotéticas estandar de aflatoxinas. Las ingestas oscilaron de
0,007 a 0,034 ng/kg de pc/dia (cuadro 3). La potencia cancerigena de la aflatoxina B; evaluada por el JECFA
(1998) es de 0,3 y 0,01 casos de cancer/afio/100 000 personas/ng aflatoxina By/kg de pc/dia para las personas
HBsAg" y HBsAg", respectivamente.

Cuadro 3 — Comparacion de la ingesta de aflatoxinas por consumo de nueces de Brasil en las dietas E, Ky

M, con distintos estandares hipotéticos

(g/dia)

Ingesta de nueces de Brasil

Ingesta de aflatoxinas (ng/pc al dia*)

4 pg/ Kg

8ug/ Kg

10 ug/ Kg

15 ug/ Kg

20 ug/ Kg

0,1

0,007

0,014

0,017

0,025

0,034

* Para un peso corporal de 60 kg.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

49. El presente documento de debate sobre las aflatoxinas en las nueces de Brasil conduce a las siguientes
conclusiones y recomendaciones, para que se examinen en la 12 reunion del CCCF:

I) La produccion de nueces de Brasil representa una importante actividad econémica para la poblacion
amazénica, que contribuye a la conservacion de la selva tropical.

I1) Si bien el consumo de nueces de Brasil conduce a una ingestion diaria baja de aflatoxinas a través de la
alimentacién, en algunos paises se han reglamentado limites restrictivos. Ademas, es necesario reglamentar el
contenido de aflatoxinas, con base en informacién cientifica, para proteger la salud humana y que las
repercusiones econémicas en el comercio internacional sean minimas.

1) En su 28 reunidén, el CAC adopté un Codigo de préacticas para la prevencion y la reduccién de la
contaminacion de nueces de arbol por aflatoxinas, y en su 292 reunién el CAC adopté un apéndice especifico
para las nueces de Brasil. Los resultados de la aplicacién de las medidas recomendadas estaran disponibles en los
préximos afos.

IV) Antes de establecer un limite para el contenido de aflatoxinas en las nueces de Brasil, se recomienda que el
CCCF tenga en cuenta:

a) Los resultados de la evaluacién del JECFA sobre la exposicion alimentaria a través de las nueces de arbol
(listas para el consumo), incluidas las nueces de Brasil, y las repercusiones de la exposicion en la salud
humana, teniendo en cuenta normas hipotéticas para la contaminacion por aflatoxinas.

b) Esta evaluacién también deberia incluir la norma hipotética de 20ug/kg, teniendo en cuenta el bajo consumo
de nueces de Brasil y la importancia social y econdmica de este producto para los paises productores.

¢) Existe una considerable diferencia entre el grado de contaminacion por aflatoxinas en las nueces sin cascara
y con cascara. De acuerdo a la norma del Codex 193, los limites maximos deberian basarse, preferiblemente,
en la parte comestible.

d) Se necesita mas informacién para aclarar la influencia de la cascara en el contenido final de contaminacion
por aflatoxinas en la parte comestible de las nueces de Brasil.
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