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== Aditivos alimentarios ---

1. Introduccion

Los aditivos alimentarios siguen siendo el tema que mas se desconoce dentro de la alimentacion y que preocupa mas a los
consumidores.

Aunque se asocian a los tiempos modernos, los aditivos alimentarios llevan siglos utilizandose. Se emplean desde que el hombre
aprendié a conservar los alimentos de la cosecha para el afio siguiente y a conservar la carne y el pescado con técnicas de
salazén y ahumado. Los egipcios utilizaban colorantes y aromas para realzar el atractivo de algunos alimentos, y los romanos
empleaban salmuera (nitrato potasico), especias y colorantes para conservar y mejorar la apariencia de los alimentos. Los
cocineros han utilizado a menudo levadura en tolvo, que hace crecer ciertos alimentos, espesantes para salsas y colorantes,
como la cochinilla, para transformar materias primas de buena calidad en alimentos seguros, saludables y apetecibles. En
general, los prop05|tos de la cocina casera tradicional y de la industria alimentaria, que emplea métodos de elaboracién para
preparar y conservar los alimentos, son los mismos.

Gracias al desarrollo de la ciencia y la tecnologia de la alimentacion en los Ultimos 50 afios, se han descubierto varias sustancias
nuevas que pueden cumplir funciones beneficiosas en los alimentos, y estas sustanaas denominadas aditivos alimentarios,
estan hoy al alcance de todos. Entre ellas, destacan los emulsionantes de la margarina, los edulcorantes de los productos baJos
en calorias, y una gran variedad de conservantes y antioxidantes que ralentizan la degradacién y enranciamiento de los
productos, pero mantienen su sabor.

2. éQué son los aditivos alimentarios y por qué son necesarios?

Se define aditivo alimentario como "cualquier sustancia, que, normalmente, no se consuma como alimento en si, ni se use como
ingrediente caracteristico en la alimentacién, |ndepend|entemente de que tenga 0 no valor nutritivo, y cuya ad|C|on intencionada
a los productos alimenticios, con un prop051to tecnoldgico en la fase de su fabricacion, transformacmn preparacion, tratamiento,
envase, transporte o almacenamiento tenga, o pueda esperarse razonablemente que tenga, directa o |nd|rectamente como
resultado que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan en un componente de dichos productos alimenticios." (Directiva
89/107/CEE del Consejo ).

Los aditivos alimentarios desempefian un papel muy importante en el complejo abastecimiento alimenticio de hoy en dia. Nunca
antes, ha existido una variedad tan amplia de alimentos, en cuanto a su disponibilidad en supermercados, tiendas alimenticias
espeC|aI|zadas y cuando se come fuera de casa. Mientras gue una proporcion cada vez menor de la poblacién se dedica a la
produccién primaria de alimentos, los consumidores exigen que haya alimentos mas variados y faciles de preparar, y que sean
mas seguros, nutritivos y baratos. Soélo se pueden satisfacer estas expectativas y exigencias de los consumidores utilizando las
nuevas tecnologias de transformacién de alimentos, entre ellas los aditivos, cuya seguridad y utilidad estan avaladas por su uso
continuado y por rigurosas pruebas.

Los aditivos cumplen varias funciones Utiles en los alimentos, que a menudo damos por sentado. Los alimentos estan sometidos
a muchas condiciones medioambientales que pueden modificar su composicion original, como los cambios de temperatura, la
oxidacién y la exposicién a microbios, . Los aditivos alimentarios tienen un papel fundamental a la hora de mantener las
cualidades y caracteristicas de los alimentos que exigen los consumldores y hacen que los alimentos continlien siendo seguros,
nutritivos y apetecibles en su proceso desde el "campo a la mesa". La utilizacién de aditivos esta estrictamente regulada, y los
criteriosdque se tienen en cuenta para su uso es que tengan una ‘utilidad demostrada, sean seguros y no induzcan a error al
consumidor.

3. éComo se evalla la seguridad de los aditivos alimentarios en Europa?

Todos los aditivos alimentarios deben tener un propédsito Util demostrado y han de someterse a una valoracién cientifica rigurosa
y completa para garantizar su seguridad, antes de que se autorice su uso. El comité que se encarga de evaluar la seguridad de
los aditivos en Europa es el Comité Cientifico para la Alimentacién Humana de la UE (Scientific Committee for Food, SCF).
Ademas a nivel internacional, hay un Comité Conjunto de Expertos en Aditivos Alimentarios (Joint Expert Committeee on
Aditivos alimentarios, JECFA) que trabaja bajo los auspicios de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO), y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

Sus valoraciones se basan en la revision de todos los datos toxicol6gicos disponibles, incluidos los resultados de las pruebas
efectuadas en humanos y animales. A partir del analisis de los datos de los que dlsponen se determina un nivel dietético
maximo del aditivo, que no tenga efectos toxicos demostrables. Dicho contenido es denominado el "nivel sin efecto adverso
observado" ("no- -observed-adverse-effect level” o (NOAEL) y se emplea para determinar la cantidad de "ingesta diaria
admisible" (IDA) para cada aditivo. La IDA, que se calcula con un amplio margen de seguridad, es la cantidad de un aditivo
alimentario que puede ser consumida en la dieta diariamente, durante toda la vida, sin que represente un riesgo para la salud.

El SCF aboga por que se afladan a los alimentos los niveles mas bajos posibles de aditivos. Para asegurarse de que las
personas no consuman una cantidad excesiva de productos que contengan un determinado aditivo, que les lleve a sobrepasar
los limites de la IDA, la legislacion europea exige que se realicen estudios de los niveles de |ngesta en la poblacion, para
responder a cualqwer variacion que se presente en los modelos de consumo. Si ocasionalmente la ingesta diaria de alimentos
sobrepasa la IDA, seria poco probable que se produjera algln dafio, dado el amplio margen de seguridad de la misma (superior
a 100 veces). Sin embargo, si una de las cifras referentes al consumo sefialase que los niveles habituales de ingesta de
determinados sectores de la poblacidn sobrepasan la IDA, entonces la Comisién evaluaria la necesidad de revisar los niveles
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existentes del aditivo en los alimentos, o limitaria la gama de alimentos en que dicho aditivo esté permitido.

A nivel mundial, la Comisién del Codex Alimentarius , una organizacién conjunta de la FAO y la OMS, que se encarga de
desarrollar normas internacionales sobre seguridad alimentaria, esta preparando actualmente una nueva 'Normativa General
sobre los Aditivos Alimentarios' (General Standards for Aditivos alimentarios", GSFA), con el propésito de establecer unas
normas internacionales armonizadas, factibles e incuestionables para su comercio en todo el mundo. Sélo se incluyen los
aditivos que han sido evaluados por el Comité Conjunto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios.

Gracias al control riguroso y los estudios exhaustivos que se realizan, los aditivos alimentarios, se pueden considerar
ingredientes seguros de nuestra dieta, que contribuyen a la rapida evolucion del abastecimiento de alimentos en Europa y en
todo el mundo.

4. ¢Como se regula la seguridad de los aditivos en Europa?

Seria imposible que existiera un verdadero mercado Unico de productos alimenticios, si no hubiera normas armonizadas, que
autorizaran y establecieran las condiciones del uso de aditivos. En 1989, la Unlon Europea adopté una Directiva Marco
(89/107/CEE), que establecia los criterios para la evaluacion de aditivos y preveia la adopcién de tres directivas técnicas
especificas: la Directiva 94/35/CE relativa a los edulcorantes; la Directiva 94/36/CE relativa a los colorantes y la Directiva
95/2/CE, relativa a los aditivos alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes. Estas tres directivas establecen la
relaciéon de aditivos que se pueden utilizar (excluyendo otros), los alimentos a los que se podrian afiadir y los contenidos
maximos admisibles. La pureza exigida en estos aditivos se determina en directivas que definen los criterios especificos de
pureza de los mismos.

5. éQué son los numeros E?

Un numero E indica que un aditivo ha sido aprobado por la UE. Para que pueda adjudicarse un numero E, el Comité Cientifico
tiene que evaluar si el aditivo es seguro. El sistema de nimeros E se utiliza ademas como una manera practlca de etiquetar los
aditivos permitidos en todos los idiomas de la Unién Europea. Para ver la lista de nimero E.

éProvocan hiperactividad los aditivos alimentarios?

En los afios 70, algunos investigadores sugirieron que los cambios en la dieta habian coincidido con un aumento del numero de
nifos que sufrian problemas de comportamiento. La idea de que los aditivos alimentarios, y los colorantes en particular,
pudieran tener alguna relacion con la hiperactividad generd gran interés y bastante controversia. Los estudios cientificos no han
demostrado que haya relacién alguna entre los aditivos alimentarios, incluidos los colorantes, y los problemas de
comportamiento o la hiperactividad. Y actualmente, no existen pruebas en el material cientifico publlcado que apoyen que el uso
de dietas de eliminacidon pueda ser la terapia principal para tratar problemas de comportamiento.

7. ¢Pueden los aditivos causar alergias o intolerancias alimenticias?

El hecho de que los aditivos puedan provocar efectos secundarios ha sido un tema que ha preocupado mucho a la opinién
publica, aunque existen detalladas investigaciones que demuestran que normalmente dicha preocupacion se basa en ideas
equwocadas mas que en el hecho de que puedan existir efectos secundarios identificables. Se ha demostrado gue los aditivos
alimentarios muy raramente provocan verdaderas reacciones alérgicas (inmunoldgicas). Entre los aditivos alimentarios mas
frecuentemente asociados con reacciones adversas se encuentran:

Los colorantes

Se han dado ocasionalmente reacciones a la tartracina (E102, un colorante artificial amarillo) y a la carmina (E120 o cochinilla
roja) en personas sensibles. Entre los sintomas que se asocian a los mismos estan las erupciones cutaneas, la congestién nasal
y la urticaria (se estima que se da en 1-2 personas de cada 10.000) y muy raramente se han dado reacciones alérgicas a la
carmina mediadas por IgE. También se han dado casos en los que la tartracina ha provocado asma en personas sensibles,
aunque la incidencia es muy baja. Para saber mas sobre los colorantes.

Sulfitos

Uno de los aditivos que puede causar problemas en personas sensibles es el grupo conocido como agentes de sulfitacién, que
incluyen varios aditivos inorganicos de sulfito (E220-228), entre ellos el sulfito sddico, el bisulfito potasico y el metabisulfito
potasico, que contienen diéxido de sulfuro (SO2). Estos conservantes se emplean para controlar la proliferaciéon de microbios en
bebidas fermentadas y su uso ha sido generalizado durante mas de 2000 afos en vinos, cervezas y productos transformados a
base de frutas. En personas sensibles (asmaticos), los sulfitos pueden provocar asma, que se caracteriza por las dificultades
respiratorias, la respiracidon entrecortada, la sibilancia y la tos.

Glutamato monosdédico (MSG) y aspartamo

El Glutamato monosddico estd compuesto por sodio y acido glutamico. El acido glutdmico es un aminoacido que se encuentra de
forma natural en alimentos ricos en proteinas, como la carne y los productos lacteos, (p. Ej. el queso camembert). El glutamato
monosodico se emplea como potenaador del sabor en comidas preparadas, en algunos tipos de comida china, y en
determinadas salsas y sopas. Se ha "culpado" al glutamato sédico de ser el causante de varios efectos secundarios, entre ellos
dolor de cabeza y sensacién de hormigueo en el cuerpo, pero existen estudios cientificos en los que se ha observado que no hay
relacion entre el glutamato monosddico y estas reacciones alérgicas, sino que estos efectos secundarios suelen deberse a otros
ingredientes de la comida, o incluso a respuestas psicoldgicas.

Igualmente, se ha culpado al edulcorante intenso llamado aspartamo (otra sustancia elaborada con aminoacidos naturales, acido
aspartico y fenilalaina) de provocar varios efectos adversos, ninguno de los cuales ha sido demostrado por estudios cientificos.

Aunque los aditivos alimentarios no plantean ningan problema para la mayoria de la gente, un reducido nimero de personas con
determinadas alergias puede ser sensible a ciertos aditivos. Parece que en los casos en los que los aditivos alimentarios tienen
un efecto adverso, simplemente agravan una condicién que ya existia, mas que producirla. Deberia ser un profesional de la
salud o un dietista quien validara estas reacciones adversas, que raramente pueden considerarse alérgicas, y estableciera qué
alimentos o componentes alimenticios son responsables de 'las mismas, para asegurarse de que no se imponen restricciones
dietéticas innecesarias. Como todos los aditivos alimentarios deben flqurar claramente en las etiquetas, todos aquellos que
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crean que pueden ser sensibles a un aditivo, pueden evitar consumir los que crean que pueden ocasionarles problemas. Para
saber mas sobre reacciones adversas a alimentos.

Q&A about aspartame (solamente en inglés)

8. ¢Qué aditivos alimentarios se utilizan en Europa?

Los aditivos alimentarios que normalmente se afiaden a los alimentos en Europa incluyen:
8.1. Aditivos que mantienen la frescura e impiden el deterioro

Algunos aditivos alimentarios ayudan a mantener los alimentos frescos y saludables. Contribuyen a que dichos alimentos se
puedan conservar durante mas tiempo, protegiéndolos contra el deterioro provocado por la oxidacién o los microorganismos. Se
pueden dividir en dos categorias segun cual sea su funcién principal.

8.1.1. Antioxidantes

Evitan la oxidacion de los alimentos e impiden el enranciamiento y la decoloracién. Se utilizan en productos horneados, cereales,
grasas y aceites, y en aderezos para ensaladas. Los principales antioxidantes liposolubles son:

e Tocoferoles (E306-309), BHA (Butilhidroxianisol 6 E320) y BHT (Butilhidroxitoluol 6 E321) -evitan que las grasas
alimenticias, los aceites vegetales y los aderezos para ensaladas se pongan rancios.
e Acido ascérbico (E300) y acido citrico (E330) - conservan el color de las frutas y verduras recién cortadas

8.1.2. Conservantes

Limitan, retardan o previenen la proliferacién de microorganismos (p. Ej. bacterias, levadura, moho) que estan presentes en los
alimentos o acceden a ellos, y evitan que se deterioren o se vuelvan toxicos. Se emplean en los productos horneados, el vino, el
queso, las carnes curadas, los zumos de frutas y la margarina, entre otros.

Algunos ejemplos son:

e El didxido de azufre y los sulfitos (E220-228) - ayudan a evitar los cambios de color en frutas y verduras secas. Los
sulfitos también inhiben la proliferacion de bacterias en el vino y en los alimentos fermentados, en algunos aperitivos y
en productos horneados. Tienen ademas propiedades antioxidantes.

e Propionato calcico (E282) - evita que salga moho en el pan y en alimentos horneados.

e Nitratos y nitritos (sales potasicas y sddicas) (E249-252) - se utilizan como conservantes en el procesamiento de carnes,
(t:)omo el Jt?moln y las salchichas de frankfurt, para garantizar la seguridad de los productos e inhibir el crecimiento de la

acteria botulinica.

8.2. Aditivos que aumentan o potencian cualidades sensoriales

Los aditivos también se utilizan para conferir ciertas caracteristicas a los alimentos, que mejoran su textura y facilitan su
procesamiento. Algunos ejemplos son:

8.2.1. Modificadores de sabor y textura
Ejemplos:

e Emulsionantes y estabilizantes - Estos aditivos alimentarios se emplean para mantener la consistencia de la textura y
evitar que se disgreguen los ingredientes en productos como la margarina, las pastas para untar bajas en grasa, los
helados, los aderezos para ensaladas y la mayonesa. Hay muchas versiones bajas en grasas o bajas en calorias de
alimentos comunes gue dependen de esta tecnologia. Cualquier proceso que requiera mezclar ingredientes, que
normalmente no se mezclarian, como la grasa y el agua, requiere emulsionantes y estabilizantes que confieran y
Elna{\ten%an la consistencia deseada en dichos alimentos. Entre otros ejemplos estan la lecitina, los monoglicéridos y los

iglicéridos

e Espesantes - Estas sustancias ayudan a incrementar la viscosidad de los alimentos. Se afiaden a alimentos como los
aderezos de ensaladas y los batidos de leche. Frecuentemente se utilizan como espesantes sustancias naturales como la
gelatina o la pectina.

e Edulcorantes - tanto los edulcorantes 'de carga' como los edulcorantes 'intensos' confieren un sabor dulce a los alimentos
y se utilizan en productos bajos en calorias, como los productos para diabéticos. Los edulcorantes intensos como el
acesulfamo K (E950), el aspartamo (E951) y la sacarina (E954) son , respectivamente, 130-200, 200 y 300-500 veces
mas dulces que el azlcar - y tienen cero calorlas La Taumatina (E957) que es una proteina edulcorante natural que se
extrae de la fruta de la planta Thaumatococcus danielli, es 2500 veces mas dulce que el azlcar y se utiliza en cantidades
muy pequefias, por sus propiedades aromatizantes. Los edulcorantes de carga, incluidos el sorbitol (E420), la isomaltosa
(E953) y el maltitol (E965) se pueden incorporar en edulcorantes de mesa y en alimentos bajos en calorias, para aportar
volumen y sabor. Estas sustancias tienen un valor calérico reducido, y aportan 2,4 kcal/gram en comparacién con las 4
kcal/gram de otros carbohidratos.

e Potenciadores del sabor - Probablemente el mas conocido es el glutamato monosddico (MSG; E621), que se emplea para
realzar y potenciar el sabor de los alimentos a los que se afiade. Se utiliza principalmente en productos salados y en una
gran variedad de platos orientales.

e Otros: - Ademas de los mencionados anteriormente, este grupo incluye acidulzantes, correctores de la acidez (que se
usan para controlar la acidez y la alcalinidad de varios tipos de productos allment|C|os), antiaglomerantes (que se usan
para que los polvos queden sueltos), antiespumantes (que reducen la formacion de espumas, p. Ej. cuando se hierven
mermeladas), gases de envasado (que se usan en ciertos tipos de envases herméticos para carne, pescado, marisco,
verduras y ensaladas precocinadas, que se pueden encontrar en la zona de refrigerados), etc.

8.2.2. Colorantes
El color es una de las cualidades sensoriales mas importantes y nos influye a la hora de aceptar o rechazar algunos alimentos.
Aunque el hecho de afiadir color pueda parecer meramente cosmético, no hay duda de que el color es importante en la

percepcién que el consumidor tiene de los alimentos, y frecuentemente se asocia a un sabor especifico y a la intensidad de
dicho sabor. Los colorantes se emplean en los alimentos para afadir o restaurar color, con el objetivo de mejorar su aspecto
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visual y poder dar respuesta a las expectativas del consumidor. Por ejemplo, cuando se procesan guisantes y se preparan
mermeladas, se pueden dar pérdidas de color, que se compensan con colorantes alimenticios. Algunos colorantes se utilizan
Unicamente para mejorar el aspecto visual en pasteles y productos de reposteria. Sin embargo, es inadmisible la utilizacién de
colorantes para ocultar o disimular que un producto es de una calidad inferior. Para saber mas sobre los colorantes.
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Anexo 1
PREGUNTAS Y RESPUESTAS SOBRE "INGESTAS DIARIAS ADMISIBLES (IDAs)

1. éQué es la IDA?

La Ingesta Diaria Admisible (IDA) se define como la cantidad aproximada de un aditivo alimentario, expresada en relacién con el
peso corporal, que se puede ingerir diariamente, durante toda la vida, sin que represente un riesgo apreciable para la salud. "Sin
gue represente un riesgo apreciable" se refiere a la certeza real, de acuerdo con la informacién con la que se cuente, de que la
exposicién durante toda la vida a un aditivo quimico determinado no provocara dafio alguno. La IDA se representa normalmente
como un nivel de 0-x miligramos al dia por kilogramo de peso corporal.

2. ¢Para qué sirve la IDA?

La IDA sirve para proteger la salud de los consumidores y para facilitar el comercio internacional de alimentos. La IDA es una
manera practica de determinar la seguridad de los aditivos alimentarios y se utiliza como instrumento para armonizar su control
regulatorio. La ventaja de que los 6rganos reglamentadores y consultivos establezcan las IDAs de los aditivos alimentarios es que
se pueden aplicar universalmente en todos los paises y a todos los sectores de la poblacidén.

3. Quién establece la IDA?

Basicamente, son los comités cientificos de expertos los que asesoran a las autoridades reguladoras nacionales e internacionales.
Las valoraciones en cuanto a la seguridad de los aditivos alimentarios se han desarrollado de forma similar en los diferentes
Estados Miembros de la Unién Europea, y en la comunidad internacional. El principal organismo internacional que se encarga de la
seguridad de los aditivos alimentarios es el Comité Conjunto de Expertos en Aditivos Alimentarios (Joint Expert Committeee on
Aditivos alimentarios, JECFA) de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (United Nations
Agricultura Organisation, FAO), y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS). El establecimiento de normas internacionales se ha
convertido en un tema de creciente importancia en los Ultimos afios, ya que las disposiciones de la Organizacién Mundial del
Comercio especifican que las normas de la Comision Conjunta FAO/OMS del Codex Alimentarius , en cuanto a la seguridad y
composiciéon de los alimentos, se aplicaran en todo el mundo. En estos momentos, el Codex esta preparando una nueva
'Normativa General sobre Aditivos Alimentarios' ("General Standard for Food Addittives", GSFA) con el propdsito de desarrollar unas
normas internacionales armonizadas, factibles e incuestionables para el comercio en todo el mundo. Sélo se incluyen los aditivos
que han sido evaluados por el Comité Conjunto de FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios, y que cumplen las normas
necesarias para su uso en alimentos.

En la UE, los aditivos cuyo uso estd autorizado segun la legislacion actual y que se han incluido en las Directivas de la Comision
Europea son todos aquellos que han sido evaluados por el Comité Cientifico de la Alimentacion Humana (Scientific Committee for
Food, SCF) ,y todos los Paises Miembros han acordado que dichos aditivos sean incluidos en la correspondiente Directiva. Este
comité consultivo de expertos establece normalmente una IDA, o en su ausencia, estipula otras limitaciones sobre el uso de los
aditivos. Sdlo tienen un nimero E a aquellos aditivos que han sido evaluados por la SCF, lo cual indica que la Union Europea los
autoriza y los considera seguros. El concepto de la IDA y las evaluaciones en cuanto a seguridad del JECFA han sido en su mayoria
adoptados por el Comité Cientifico para la Alimentacion Humana de la UE, el Organismo para el Control de Alimentos y
Medicamentos (Food and Drug Administration) de Estados Unidos y por otros organismos en todo el mundo.

4. éComo se determina la IDA?

El criterio general para el uso de aditivos alimentarios, establecido en las Directivas de la UE, estipula que los aditivos sdlo pueden
ser autorizados si no representan riesgo alguno para la salud humana, segun el nivel de utilizacion que se establece basandose en
las pruebas cientificas disponibles. Esta evaluacion sobre la seguridad de los aditivos alimentarios se basa en la revisién de todos
los datos toxicoldgicos correspondientes del aditivo en cuestion -que provienen de observaciones realizadas en humanos y las
correspondientes pruebas en animales. En la UE, todas las pruebas son revisadas por el Comité Cientifico para la Alimentacidn
Humana. Entre las pruebas toxicoldgicas exigidas por las autoridades reguladoras, estan los estudios que se basan en la
observacion de la alimentacién durante todo el ciclo de vida, y los estudios multigeneracionales, que determinan qué
consecuencias tiene el aditivo en el cuerpo humano, para establecer si dicho aditivo o sus derivados pueden tener efectos
perjudiciales. El punto de partida para fijar la IDA es la determinacién del "Nivel sin efecto adverso observado" (Observed Adverse
Effect Nivel", NOAEL) en cuanto al efecto adverso mas sensible para la salud humana en las especies de animales experimentales
mas sensibles. EI NOAEL es, por lo tanto, el nivel dietético maximo de un aditivo, en el que no se observe ningun efecto adverso
demostrable, y se expresa en miligramos de aditivo al dia por kilogramo de peso corporal (mg/kg peso corporal/dia). El NOAEL se
divide entonces por un factor de seguridad, que suele ser 100, que permite un amplio margen de seguridad.

5. éPor qué es necesario un margen de seguridad?

EUFIC


http://www.eufic.org/

LOESENCIAL

Principalmente por dos motivos. En primer lugar, el NOAEL se determina en animales y no en humanos. Por ello, es prudente
ajustar las posibles diferencias, y suponer que el hombre es mas sensible que el mas sensible de los animales sometidos a
prueba. En segundo lugar, la fiabilidad de las pruebas de toxicidad se ve limitada por el nUmero de animales sometidos a las
mismas. Dichas pruebas no pueden representar a la diversidad de la poblacién humana, en la que algunos grupos podrian mostrar
diferentes sensibilidades (p. Ej. niflos, ancianos, y enfermos). Por eso, es prudente tener en cuenta todas estas diferencias.

6. éQué margen de seguridad se utiliza normalmente para determinar los contenidos maximos de aditivos alimentarios?
Tradicionalmente, la Organizacién Mundial de la Salud ha utilizado un factor de seguridad o incertidumbre de 100, que se basa en
un factor multiplicado por 10, que refleja las diferencias entre los animales y la mayoria de los humanos, y otro factor multiplicado
por 10, que refleja las diferencias entre el promedio de los humanos y los grupos sensibles (mujeres embarazadas, ancianos). No
obstante, esto puede variar segln las caracteristicas del aditivo, el alcance de los datos toxicoldgicos y las condiciones de uso.

7. éQué pasa si una persona sobrepasa la IDA ocasionalmente?

Si ocasionalmente la ingesta diaria sobrepasa la IDA, no hay que preocuparse ya que su factor de seguridad tiene un amplio
margen y en la practica un consumo superior a la ingesta diaria admisible durante s6lo un dia, se compensa con creces con un
consumo habitual inferior . No obstante, si una de las cifras referentes al consumo sefialase que los niveles habituales de ingesta
de determinados sectores de la pobIaC|on sobrepasan la IDA, entonces el SCF podr|a considerar necesario reducir los niveles
existentes del aditivo en los alimentos o limitar la gama de allmentos en que éste estd permitido. Aln asi, al ser tan amplio el
margen de seguridad utilizado para fijar la IDA, lo mas probable es que hubiera que sobrepasar en mucho el limite de IDA, para
que esto supusiera un riesgo o un perjuicio para la salud humana.

8. ¢Como se controla la ingesta alimenticia de aditivos?

Cada Estado Miembro, con el asesoramiento del SCF, se encarga de controlar los aditivos alimentarios. La IDA se compara con las
estimaciones "medias" y "extremas" del consumo del conjunto de la poblacién o de un determinado subgrupo. Si la ingesta de los
consumidores medios y extremos esta dentro de los limites de la IDA, es improbable que esto pueda suponer algun dafo, ya que
la IDA esta basada en un "nivel sin efecto adverso observado", al que se le ha aplicado un amplio margen de seguridad. Para
asegurarse de que los consumidores no ingieren una cantidad excesiva de productos que contengan un determinado aditivo, que
les lleve a sobrepasar los limites establecidos, la legislacién europea exige que se realicen estudios para investigar los niveles de
ingesta en la poblacidon y cualquier variacién que se presente en los modelos de consumo.

Anexo 2
MAS INFORMACION SOBRE LOS COLORANTES ALIMENTICIOS

El color es una de las cualidades o atributos sensoriales mas importantes de los alimentos y nos permite identificar y seleccionar
los alimentos que comemos y disfrutar de ellos. Desde la antigledad, los colorantes han tenldo un importante papel simbolico y
emocional. Las primeras civilizaciones, como los romanos, se dieron cuenta de que la gente "comia con los ojos" ademas de con
el paladar. Por ejemplo, el azafran, que proporciona sabor y un calido color amarillo, se ha cultivado y utilizado frecuentemente
en los alimentos desde la antlguedad y forma parte de muchos platos tradicionales en Europa, Orlente Medio y Asia. A lo largo
de la Edad Media, el azafran, que proviene de los estigmas rojos anaranjados de la flor del crocus (Crocus sativus), tuvo una
gran importancia ‘comercial en Europa. Y hoy en dia, se sigue considerando un articulo muy valioso, pero se puede elegir entre
una gama mas amplia de colorantes mas baratos. Todos los colorantes permitidos estan estrictamente regulados, para
garantizar que todos los alimentos que comemos son seguros y que éstos figuran en las etiquetas de los alimentos. Los
colorantes no afectan al valor nutricional, sabor o seguridad de un alimento. Aungue su contribucién nutricional es importante,
ya que hacen que el alimento sea mas apeteC|bIe Se afiaden frecuentemente colorantes a los helados para que resulten mas
atrayentes. También en el queso y la margarina se suele emplear el anato, que es un colorante natural amarillo, que les su
caracteristico color amarillo.

1. éPor que se utilizan colorantes en los alimentos?
Los principales motivos por los que se afaden colorantes a los alimentos son los siguientes:

e Para compensar la pérdida de color del alimento, debida a su exposicion a la luz, al aire, a temperaturas extremas, y a
las condiciones de humedad y almacenamiento.

e Para compensar las variaciones naturales o estacionales de las materias primas alimenticias o los efectos de su
procesamiento y almacenamiento y para satisfacer las expectativas de los consumidores (Pero es inadmisible la
utilizacién de colorantes para ocultar o disimular que un producto es de calidad inferior).

e Para realzar los colores que un determinado alimento tiene de forma natural, pero que son menos intensos que los que
se asocian normalmente a dicho alimento.

2. éQué son los colorantes alimenticios? .
Un colorante es un aditivo alimentario que se emplea principalmente, o se intenta emplear, para afadir o restaurar el color de
un alimento. Esto incluye:

e Cualquier constituyente natural de un alimento y cualquier colorante que provenga de una fuente natural y no se
consuma normalmente como alimento, ni se use como ingrediente alimenticio. Cada vez se utilizan mas colorantes
naturales en los alimentos. Se trata habitualmente de pigmentos de verduras y frutas (como el zumo de remolacha y el
aceite de zanahoria) o de semillas y especias, como el pimentén y el azafran;

e Productos idénticos a los naturales, que se producen mediante sintesis o biosintesis quimica;

e Productos sintéticos fabricados por el hombre, como la tartracina.

3. éComo esta regulado el uso de colorantes?

Las principales normas de la Unidon Europea son la Directiva 94/36/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, relativa a los
colorantes utilizados en los productos alimenticios y la Directiva 95/45/CE de la Comisién, por la que se establecen los criterios
especificos de pureza en relacion con los colorantes utilizados en productos alimenticios. Estas normas se han implementado en
varios Paises Miembros, y las principales disposiciones pretenden definir una lista de colorantes permitidos, que pueda satisfacer
los criterios eSDECIfICOS de pureza. Se comprueba y se evalla periédicamente la seguridad de todos los aditivos colorantes, ya
sean de origen natural o se produzcan sintéticamente. En la Unién Europea, todos los aditivos colorantes cuyo uso esta
autorizado, han sido evaluados por el Comité Cientifico para la Alimentacion Humana (SCF), un grupo de cientificos expertos en
la materia, que proceden de los diferentes Estados Miembros y son designados por la Comision Europea. Cuando el SCF evalla
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un colorante alimenticio, le asigna un limite de Ingesta Diaria Admisible (IDA). Sélo reciben un Niumero E aquellos colorantes
alimenticios que han sido evaluados, y dicho nimero indica que la Unién Europea los autoriza y los considera seguros, y es
ademas una forma simple y practlca de clasificar los colorantes permitidos en todas las lenguas de la UE. La mencién de los

colorantes, ya sea por su nombre o por su numero E, en las etiquetas que indican los ingredientes de los alimentos contribuye a
que los usuarios estén mas informados y, por lo tanto puedan elegir mejor.

Anexo 3

Lista de nimeros E
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