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LAS AUTORIDADES SANITARIAS NO ADVIERTEN QUE LOS ADITIVOS

PUEDEN PERJUDICAR SERIAMENTE A LA SALUD

Segun el Codex Alimentarius*flos aditivossson les gonservantes, colorantes, exaltadores de
sabor, antioxidantes, emulsionantes, hormonas, antibioticos, edulcorantes, coadyuvantes
técnicos, solventesy etc. y en generalstodo tipo de sustancias que no se consumen
directamente como ‘alimento. Si atendemossa la definicion: oficial espafiola, aditivo es "toda
sustancia que, sin constituir. por si misma un alimento ni poseer valor nutritivo, se agrega
intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades. minimas con objeto de modificar
sus caracteres; organolépticos o, facilitar 0 mejorar su proceso. de elaboracién y/o conservacion”
(BOE 11/3/75). Es“obvio que los aditivas-son utilizados "con una finalidad econdmica: un
producto que resulte méas_atractivo para el consumidor y que se mantenga durante mas tiempo,
siempre sera econémicamente mas rentable para la empresa“que‘lo.comercializa. Pero a
menudo esos aditivosno:son inecuos, incluso pueden resultar peligrosos. Sin-embargo, ésta es
una informacion que las empresas se cuidan mucho de suministrar a los consumidores. Y las
autoridades sanitarias; que son las que otorgan las autorizaciones para el uso de aditivos,
tampoco’ ponen al consumidor-sebre .aviso. ¢A qué riesgos estamos expuestos? ¢Porqué los
medicamentos advierten sobre las contraindicaciones o efectos secundarios y los productos
con aditivos no'dicen nada sobre los posibles efectos nocivos de los mismos.

*/ La Comision del Codex Alimentarius fue creadasen 1963'poerla.FAQ"y la OMS para desarrollar normas
alimentarias, reglamentos y otros textos relacionados tales como codigos|de practicas bajo el Programa
Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias. Las materias principales de leste Programa es la proteccion
de la salud de los consumidores, asegurar unas préacticas de comercio.claras y:promocionar la
coordinacion de todas las normas alimentarias acordadas por las organizaciones gubernamentales y no
gubernamentales YASI TOMAR EL DERECHO DE ENVENENARN®S DE FORMA LEGAL

UNA GUIA PARA NO MORIR ENVENENADOS

El consumoi de aditivos alimentarios ha existido siempre pero no de la forma masiva y agresiva
en que.ahora se produce. En la antigiedad los_alimentgs se conservaban con thumo, sal,
vinagre| 0 especias. El desarrollo de la industria quimica y la expansién del mercado de
alimentos manufacturados hagpropiciado que, en la actualidad, sean mas de!2.500 las
sustancias que'selafiaden a los alimentos, en su mayoria artificiales, lo que supone un volumen
de negocios de primer orden. Ya en 1980, el mercado de los aditivos en Estadas Unidos
superaba los 1.000 millones de délares. La informacién disponible sobre laditivos; es muy
escasa’'y a menudo errénea o desfasada. La poca bibliografia existente ;es anterior. a los
Gltimos decretos legislativas que establecen las "listas positivas”. Por eliminacion, los productos
no incluidos en esas listas deben considerarse prohibidos. ElI consumidor interesado en
averiguar cuales son los aditivos actualmente autorizados en Espafia (unos 300), en qué
cantidades se pueden usar y para qué tipo de alimentos, no tendra otro remedio que recurrir al
Boletin Oficial/del Estado (BOE del 12-1-96 para los edulcorantes;:BOE del"22-1 -96 para los
colorantes y BOE del 22-3-97 para todos los demas).

Claro que no es alli donde encontrara informacion sobre los/posibles riesgos que su uso
conlleva.

La guia que publicamos a continuacion incluye_integramente la_lista de aditivos actualmente
autorizados .en Espafia y puede ser muy atil a quienes quieran saber lo que compran, lo que
comen, lo que beben y los riesgos que conlleva ingerir ciertos productos.

CINCO CONSEJOS PARA EVIFAR RIESGOS

Hasta hace algunos afos, la permisividad de las-autoridades sanitarias fue enorme. Gracias a
la necesidadi.de adaptar.nuestra legislacion alla de la Eurgpa comunitaria, algunos aditivos
habituales han. sido definitivamente prohibidos, aunque aldn podemos encontrarlos en
productos ilegales' o extranjeros. Sin_embargo, -todavia son numerosos los conservantes,
colorantes, edulcorantes, antioxidantes, etc..que se comercializan en Espafia y que pueden



ocasionar serios trastornos por su toxicidad o que, sin llegar a ser téxicos, resultan
inadecuados o no se conocen suficientemente sus efectos sobre el organismo.

El primer consejo a seguir sera, logicamente, evitar el consumo de aditivos prohibidos, es
decir, todos los que no estin.ineluidos en esta guia.

El segundo,_sospechar de aguellos aditivos que{ aunque estan autorizados en Espafia, han
sido _prohibidds ‘en otr0S paises. por- diferentes razones. Como veremos mas adelante, son
muchos, muchisinios.

El tercer consejo es reducir al maximo.el consumo de aditivos, elegir siempre productos
frescos y naturales, no manufacturados, y en todo caso, ioptar por los productos con menos
aditivos, sobre todo si'se trata de colorantes, que son perfectamente prescindibles, y en
general los'aditivos sintéticos o artificiales. Debemos ser ‘conscientes del abuso que, sin
apenas darnos cuenta, hacemos de losraditivos. Imaginemos que salimes.a cenar algo ligero.
Tomamos una pizza de cuatroe-ingredientes'y un refresco. ¢Cuantos- aditivos habremos
ingerido? Nos sorprendera saber gue pueden haber sido mas de veinte:: dos 6 tres por
ingrediente, mas los dela masay hasta ocho del refresco (si es, por ejemplo una Coca-

Cola light).

El cuarto consejo seria evitar sobre.todo los aditivos acumulativos, es decir, aquellos que el
organismo [absorbe pero no elimina en su totalidad. En este.caso lo que importa no es la
cantidad diaria'ingerida’sino la que consumimos a lo largo de‘toda nuestra vida

Por ultimo, el quinte consejo a'tener en cuenta es prestar atencion a aquellos aditivos que
pueden provocar |intoxicaciones cuando se combinan con otros aditivos antagénicos. Por
ejemplo, el E210 (acido/ benzdico) cuando se consume junta con el E222 (bisulfito de sodio)
puede provocar problemas neuroldgico.

LA CONTROVERTIDA LISTA DEL HOSPITAL DE MAJADAHONDA

Los riesgos del consumo abusivo/de aditivos.habian pasado casi desapercibidos para el
consumidor hasta que en 1973.se publico en Paris una'lista de aditivos. supuestamente
cancerigenos.

Esta lista, inicialmente atribuida al Hospital de Villejuif, prestigioso centro de
investigacion y tratamiento del cancer, provocé un gran revuelo en la sociedad francesa.

Elprestigioso Hospital de Investigacién de Villejuif a quien obligaron en rectificar su publicacion



Los posteriores desmentidos del citado Hospital no pudieron evitar que cundiera la alarma
entre los consumidores y empezara a crecer la_ demanda de informacién. Pocos afios después,
listas similares de aditivos cancerigenos empezaron a proliferar en otros paises. En Espafia se
dio a conocer una lista falsamente atribuida al Hospital de Majadahonda. Aunque se ha
demostrado que algunos datos-deresta lista no son del todo: correctos, en la presente guia
hemos incorporado_en algunos casos.la coletilla "aparece como cancerigeno en la
controvertida lista’ del Hospital' de Majadahonda® con el Unico objeto de no hurtar esa
informacion al'lector. €omo dato anecdético cabe recordar que la primera guia de aditivos
publicada .en Espafia en.1985 desato las‘iras de la Federacion de Industrias Alimentarias y de
Bebidas,/que se querell6 contra la empresa editora, Jareditorial Obelisco-, y logré que la policia
secuestrara la edicién. Finalmente, la"denuncia fuejarchivada por el juzgado. Obelisco reedité
la guia con-algunas:modificaciones y vendid diez ediciones'de la misma, mas de 20.000 copias.
La ultima edicidén, de 1997, aun esta disponible en librerias._http://www.edicionesobelisco.com/

Dos cosas quedaron claras: que-existé una creciente demanda de.informacién por parte de
los consumidores y que guien Se atreva a satisfacer esa demanda sobre les posibles riesgos
de los aditivos tendra que arriesgarse a padecer la ‘persecucion de empresas y entidades
poderosisimas que:pueden ver peligrar sus intereses. Pues bien, frente a €s0s intereses hace
mucho tiempo jque decidi optar por anteponer la salud de los consumidores y su legitimo
derecho a estar hienjinformados y de forma ética. Leer: “La Biblia de la Salud® Tomo 1"
Edit. A RC®.

La confeccion de esta guia es fruto de una extensa labor desifivestigacion que me ha llevado a
consultar fuentes diversas y contrastar informaciones a menudo contradictorias,|obligandome a
elegir entre laquellas que me parecian mas fiables. Es posible que algunos datos sean
discutibles 0 no se ajusten del todo a la realidad, pero debe tenerse en.cuenta que todos ellos
han sido publicados'y mi labor se ha.limitado a recopilarlos de la forma méas aséptica posible
para ofrecer al lector un informacién que pueda permitirle orientarse en el cenagoso terreno de
los aditivas alimentarios y sus posibles riesgos para la salud.

COLORANTES. LA PELIGROSA COSMETICA/DE LOS ALIMENTOS

Los colorantes alimentarios se usaban ya.en el antiguo: Egipto. Algunos fabricantes vy
comerciantes sin'escrupulos-han hecho un uso fraudulento' de estos aditivos desde épocas
remotas. Ya en '1.820, F. Accum public6é en Londres un libro denunciando el uso de
compuestos de cobre, plomo y arsénico en los alimentos. 'Su utilizacién en la coloracion
fraudulenta.de alimentos en mal estado para engafiar a los consumidores llevo a los gobiernos
a regularizar su produccion y consumo. La primera legislacién;de ambito europeo.data de:1962.
En_Espafia, |a primera lista de colorantes autorizados se publicé en el BOE el 13-10-64.
Entonces la lista solo incluia 13 productos. Actualmente son 43 los colorantes autorizados
(BOE del 22-1/-96). Pueden ser naturales o artificiales y se les identifica porque sus codigos
estan entre;el E-100 y el E-180.

Para‘el €omité Consultivo'de los Consumidores, que agrupa a diversas asociaciones‘de
toda Europa, "las /materias colorantes constituyen el ejemplo‘perfecto deladitivo intil.
Su uso no se debe a ninguna justificacién técnoldgica. Contribuyen a dar a los alimentos
un aspecto/particularmente adulador que, de hecho, constituyeun engafio.

|'a coloracion artificial de'los alimentos-essina practicainaceptable.

Nuevos alimentos, nuevas alergias

A lo largo dé toda la vida pasan por ‘el tubo digestivo de un individuo unas 100 toneladas de
comida. Asi, no.resulta dificil. de entender que alguno de lesos preductos extrafios al organismo
produzca, tarde o temprano, sintomas desagradables. Se calcula que el 20% de la poblacién
espafiola sufre‘alguna alergia alimentaria y que ‘dentro de veinte afios afectaran a uno de cada
dos europeos. Los ltimos estudios indican la relacion directa entre la posibilidad de encontrar
todo el afio alimentos "de otra temporada’<y la aparicion de los nuevos alérgenos, las
sustancias que producen reacciones alérgicas. A esta tendencia se le une la mayor sensibilidad
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de la poblacién frente a estos procesos, ya que la globalizacién de los mercados ha introducido
en las dietas locales alimentos ajenos a ellas. Aunque, en principio, la patologia no es
peligrosa, no hay duda de la incomodidad.y preocupacién que provoca en el consumidor el
largo y sinuoso proceso del diagnéstico de una alergia. Por'eso, es importante tener presente
qgue los primeros afios de vidarson determinantes para potenciar las defensas naturales (a
través de la lactancia'materna), y conocer los alimentos de riesgo que pueden ayudar a
identificar las causas de diafreas, vomitos u otros.cuadros clinicos tipicos de alergias.

¢Qué son las_ alergias?

A menudo Ja alergia a los alimentos: se. confunde con la intolerancia a los mismos. La
diferencia entre una y otra estriba en que en la alergia hay una reaccion del sistema inmunitario
del individuo contra‘el-producto y en la intolerancia no. La intolerancia a los alimentos se debe
a alteraciones'metabdlicas.(disminucién o ,ausencia de enzimas) en la mayoria de los casos.
Esas alteraciones, de origenes genéticos o adquiridos con los afios;simpiden a quienes las
padecen la digestion, asimilaciony aprovechamiento de ciertas sustancias gue contienen los
alimentos:

Los sintomas que provocan son.diversos: molestias gastricas (flatulencia, diarrea, célico
intestinal), cefalea, sensacion de calor.

La alergia a los alimentos ocurre cuando el sistema inmune‘reacciona frente a una
sustancia concreta (alérgeno) que es bien'tolerada porla mayoria de personas.

El alérgeno es principalmente una proteina de un alimento con’'el que el afectado entra en
contacto por jingestion, ‘contacto o inhalacién. La reaccion mas comun es la:formacion de
anticuerpos IgE (inmunoglobulina E).

El proceso que siguen este tipo de alergias es el siguiente: la primera vez que se ingiere el
alimento causante de alergia, el organismo produce las IgE/especificas dirigidas contra alguna
proteina de ese producto.

La siguiente ocasion, los anticuerpos reaccionan contra la comida estimulando:la fabricacion de
histamina (sustancia que produce nuestro cuerpo en respuesta.a un dafio producido en la piel
o las mucosas, \causado por un veneno o toxina, y gue da lugar a una reaccion inflamatoria
y otras sustancias quimicas (llamadas mediadores) que causan los sintomas de la alergia.

éQué son las alergias?

El tratamiento dietético es el.mas-eficaz y consiste en suprimir los alimentos alergizantes. Asi
se consigue que al cabo de unos afos el sistema inmunolégico se_normalice_y. que, en muchas
ocasiones, el nifio acabe tolerando los alimentos que le producian alergia. Sin embargo;.a
menudo+la dieta de eliminacion puede plantear inconvenientes, puesto que _hay sustancias
alergizantes que no aparecenen las etiquetas (alimentos ocultos). Y:es.que algunostalimentos
o sustancias no se incluyen en el etiquetado cuando se encuentran en proporciones bajas.

Tratamiento

*Leche de vaca. La alergia se.produce por un rechazo a las proteinas lacteas.

La caseina es.unade esas proteinas, dificil de digerir para muchas personas por ser una
proteina'de gran tamario.

El Gnico tratamiento eficaz es una dieta estricta de la quée se eliminen esas proteinas.

Como sustitucion.a la/leche,. estas personas pueden tomar preparados con otra fuente proteica
(leche de'soja) 'y formulas extensamente hidrolizadas (el tamano de la caseina es mucho
menor, por lo:que resulta mas facilmente digerible). Las formulas parcialmente hidrolizadas (la
caseina es todavia de tamafo considerable para ser asimilada por estas personas) nunca
deben emplearse en el tratamiento/de la alergia ala leche, ya que un porcentaje de sus



proteinas puede conservar todo su poder alergénico. En ocasiones esta alergia no es
diagnosticada, y favorece alergias en otros alimentos.
* Huevo. Las proteinas de la clara son las.mas problematicas. Esta alergia aparece antes de
los 2 afios y desaparece de 2 a 5 afios después de su inicio. El Unico tratamiento posible
consiste en evitar su consumo:"No obstante, existen multitud de productos que pueden
contener restos de huevo, y no siempre estard’indicado en las etiquetas.
* Quesos madurados. Las proteinas lacteas ‘que contienen pueden causar alergia. También
una amina (sustancia.que aparece cuando._nuestro cuerpo utiliza las proteinas de los quesos
fermentados y curados) llamada tiramina, favorece las reacciones alérgicas.
*Pescados y'mariscos. Sus propias/proteinas, la histamina que se forma al descomponerse y
el paréasito /Anisakis simplex que contamina a los pescados, son los causantes de las
reacciones alérgicas.
* Especias. Pueden causar alergia por contacto, por inhalacién.del polvo que desprenden y por
ingestion.
* Frutos secos.Pueden provocar reacciones alérgicas sobre todo en los:nifios, y se manifiesta
con eccemas.
* Frutas./Kiwi, papaya, aguacate, platano, fresas, frambuesas, grosellas son las frutas que con
mas frecuencia se han identificado . como causa de alergia.

ALERGIA A"LA CASEINA
La alergia es una freaccion o respuesta inapropiada del organismo
ante una sustancia (alérgeno).
En la alergia |alimentaria, el alérgeno ‘es principalmente una
proteina de un alimento con el que entramos en conexién por
ingestion, contacto o, inhalacion. En el caso de la leche de vaca,
todas sus, proteinas tienen poder antigénico (de provocar
alergia); sin.embargo, no todas ellas tienen la misma
capacidad sensibilizante. La caseina representa el 84% de jdas
proteinas lacteas; por 'lo que esta implicada en el mayor
numero de esteitipo de alergias.
Nuestroj organismo crea anticuerpos que nos defienden de
infecciones bacterianas, viricas, etc. [En las_personas alérgicas,
en la mayoria de los casos, se produce un anticuerpo, la IgE
(inmunoglobulina |E) dirigido contrael producto-que actualcomo
alérgeno. La union ‘entre el.alérgeno y la inmunoglobulina.E
Desencadena la reaccién alérgica en cualquier 6érgano o sistema. No obstante, lo mas
frecuente es que el 6rgano de choque sea la piel, el tubo digestivo o el aparato
respiratorio, salvo"euando se produce una reaccion generalizada que afecte a’diversos
organes y.compromete la vida de la persona.

Esta reaccion (shock anafilactico) aparece inmediatamente.después de la ingesta del alimento
0 pasados unos minutos, y necesita un tratamiento urgente.

Las manifestaciones clinicas en la alergia’pueden tener un inicio agudo, durante les primeros
seis mesesi de vida, con diarrea grave, vomitos, dolores célicos abdominales y/otros sintomas
(fiebre, distension abdominal); o un inicio tardio que puede provocar retraso en el crecimiento,
heces voluminosas, distension abdominal y signos/de malnutricion como-anemia ferropénica.
Esta claro que la leche de vaca NO ES UN ALIMENTO PARASEISSER HUMANQO

Reacciones'cruzadas

Al hablar 'de alergia a un alimento, se ha de.tenerspresente que se establecen familias de
alimentos "alergizantes", que.pueden provocar reacciones alérgicas en personas sensibles. Es
decir, una persona con alergia a-la leche de vaca presenta mayor sensibilizacion hacia la carne
de vacuno (ternera, buey). Quien es. alérgico al chocolate lo-puede ser también al cacao y a la
cola. En"la familia/de los guisantes se.incluyen ademas.de dicha legumbre, cacahuetes, judias
secas, regaliz y/goma tragacanto (E-413). A la.familia’' de la rosaspertenecen fresas,
frambuesas, moras, zarzamoras y otras variedades.de frambuesa:

www.holiste.info www.michelstephan.com e.mail: info@michelstephan.com




Nuevos alérgenos

Continuamente se descubren nuevas_sustancias alérgenas. Los aditivos responsables del
mayor numero de casos de afeccién alérgica son colorantes, conservantes y antioxidantes.
Aunque siempre deba descartarse un proceso alérgicao a farmacos, cuando un paciente,
generalmente un nifio,spresenta_urticaria o.erupciones mas leves tras la ingesta de jarabes de
variada composicién, 1o mas:probable es que se.trate de una reaccién alérgica a los aditivos,
colorantes o.aromatizantes del medicamento. Este tipo dereacciones no ocurre casi nunca en
las primeras tomas, sino a medida que, avanza el tratamiento. Esto se debe a que esas
reacciones son dosis=dependientes: aparecen cuantasmas cantidad del jarabe se ha ingerido.

Alergia y.deporte

Hay una situacion en'la_gue se necesita algo mas que la ingestion de. un producto para que se
produzca una feaccién alérgica per un alimento: el ejercicio fisico. Se.denomina alergia
alimentaria inducida‘por el ejercicio y se empez6 a hablar‘de ella en 1980. Las personas que
experimentan esta reaccion ingieren un alimento especifico -manzana y melocotén son dos de
los productos que inducen ‘este proceso- poco antes de practicar deporte. A medida que el
ejerciciojavanza yila temperatura corporal aumenta, aparecen picores, mareos y algunos de los
sintomas tipicos de las alergias, como urticaria e hinchazén. La manera 'de prevenirla es
simple: no tomar los alimentos implicades-durante las dosihoras previas a hacer deporte.

e Consejos para personas alérgicas a alimentos

e Si cree que algun alimento le provoca alergia, consultelo con su médico y ne haga
experimentos para confirmarlo.

e Siya conoce a qué alimento o alimentos es alérgico, evite su consumo.

e Compruebe los ingredientes que aparecen en la etiqueta de los productos (una persona
alérgicajal huevo ha de evitar, entre otros, ingredientes como albimina, lisozima*\y lecitina si
no especifica que es de soja).

e Ponga al corriente 'a los demas de la situacion de'la persona afectada (si'€s un nifig, a los
profesores, cuidadores, etc.).

e Cuando salga a comer.fuera de casa, pregunte por los ingredientes de las comidas. Si hay
alguna duda, es aconsejable no comer.

*La lisozima es unaenzima presente en las lagrimas y la saliva en donde actia como una barrera frente a
las infecciones. También es muy abundante en la clara del huevo, de donde se lextrae para su uso
industrial, en|particular para el control de las bacterias lacticas.eh los vinos. La lisozima fue descubierta
por Fleming, el mismo que descubrié la penicilina:Ademas de encontrarse en la saliva'y en las
lagrimas, la lisozima esta presente en el bazo, los pulmones, los leucocitos, el plasma, la leche y el
cartilago. La deficiencia en/lisozima, debida a mutaciones en el gen LYZsituado en.ellcromosoma 12, ha
sido aseciada /a displasias esqueléticas y a un aumento de la propension a las infecciones. Su“accién
catalitica consiste en la rotura del enlace glicosidico 1+4 caracteristico.de.los peptidoglicanos bacterianos,
cuyo disacarido constitutivo es N-acetil glucosamina;N-acetil muramico. La lisozima no es activa sobre las
bacterias gramnegativas.
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PRESENTACION DE LOS VENENOS

E100- E200.Colorantesalimentarios

Numero Nombre Funcion

E 100 |Curcumina Colorante amarillo-naranja

E1 00(ii) |Carcuma Colorante amarillo-naranja

E101 Riboflavina Colorante amarillo, vitamina B2

E 101 (i) |Riboflavina- 5= fosfato Colorante amarillo, vitamina B2
E102 Tartracina Colerante amarillo, colorante azoico
E104 Amarillo de quinaleina Colorante amarillo-verdoso, sintético
E106 Riboflavina-5-fosfato sodico Colorante amarillo, vitamina B2
E107 Amarillo 2G Colorante’amarillo, colorante azoico
E110 Amarillo'ocaso FCF Colorante amarillo, colorante azoico
E120 Carmin, Cochinilla Colorante rojo, natural

E122 Azorrubina Colorante rojo, calorante azoico
E123 Amaranto Colorante rojo, colorante azoico
E124 Ponceau 4R Colorante rojo, colorante azaico
E127 Eritrosina Colorante rojo, sintético

E128 R0jo'2G Colorante rojo, sintético

E129 Rojo Allura AC Colorante rojo, colorante azoico
EES1 Azul Patentado V Colorante azul, sintético

E132 Indigotina Colorante azul, sintético

E133 Azul brillante FCE Colorante azul;.sintético

E140 Clorofilas Colorante_verde, natural

E141 Complejos’cupricos de clorofila Colorante verde, sintético

E142 \Verde S Colorante verde, sintético

E150a-d |Caramelo Colorante marrén

E151 Negro brillante BN Colorante negro, colorante azoico
E153 Carbén Colorante negro natural




E154 Marron FK Colorante marrén, colorante azoico

E155 Marron HT Colorante marrén, colorante azoico

E160a |Alfa-, Beta-y Gamma- caroteno Colorante natural amarillo-anaranjado

E160b |Annatto, Bixina, Norbixina Colorante amarillo natural

E160c ;/|Extracto de pimiento (Paprika) Colorante anaranjado natural

E160d | |Licopeno Colorante rojo natural

E160e |Beta-apo-8'-carotenal Colorante amarillo-anaranjado natural

E160f |Ester.etilico del acido amarillo-anaranjado-natural
Beta'ape-8Cdorantecarotenoico

El6la ; |[Flavoxantina Colorante amarillo natural

E161b  |Luteina Colorante amarillo natural

E161c| [Cryptoxantina Colorante.amarillo natural

E161d " |Rubixantina Colorante amarillo natural

El6le Violaxantina Colorante;amarille natural

E161f /|Rodoxantina Colorante amarillo natural

E161g/ |Cantaxantina Colorante anaranjado natural

E161h  |(Citranaxantina Colorante amarillo natural

E162 Extracto de remolacha Colorante rojo natural

E 163 ' |Antocian inas Colorantes rojo-purpureo natural

E170 Carbonato calcico Colorante blanco

E1l71 Bioxido de titanio Colorante blanco

E172 Oxidos de hierro Colorante.rejo-marron-natural

E173 Aluminio Metal (colorante)

E174 Plata Metal (colorante)

E175 Oro Metal«(colorante)

E180 Litol -rubina BK Colorante rojo, colorante azoico

181 Taninos Colorante blanco-amarillo y

saborizante
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E200- E300 Conservantes

NUmero |[Nombre Funcién
E200 Acido soérbico Conservante natural
E201 Sorbato de'sodio / Sal sodica.deliacido |[Conservante sintético
sOrbico
E202 |Sorbato:de potasio Conservante sintético
E203 Sorbato de calcio Conservante sintético
E210 Acido benzoico Conservante natural
E211 Benzoato'de.sodio /;Sal sodica del acido |Conservante sintético
benzoico
E212 /|Benzoato de potasio/ Sal potasica del Conservante  [sintético
acido benzoico
E21 3 | |Benzoato de calcio / Sal calcica del &cido |Conservante sintético
benzoico
E2 14 | |Etil 4- hid roxibenzoato Conservante sintético
E21 5 ' |Sal sodica del etil 4-hidroxibenzoato Conservante sintético
E216  |Propil 4-hidrobenzoato Conservante sintético
E217 Sal sddica del E216 Conservante sintético
E21 8 | |Metil 4-hidroxibenzoato Conservante sintético derivado
del acido benzoico
E219 Sal'sodica del E218 Conservante  sintético 'derivado
del acido benzoico
E220 Dioxido'de ‘azufre Conservante natural
E221 Sulfito so6dico Conservante sintético
E222 Sulfito acido de sodio Conservante sintético;
blanqueador
E223 Metabisulfito/ sodico Conservante sintético;
antioxidante
E224  |Metabisulfito potasico Conservante sintético
225 Sulfito potasico Conservante sintético
E226 Sulfito calcico Conservante sintético
E227 Sulfito acido de calcio Conservante sintético
E228 +|Sulfito acido de potasio Conservante sintético
E230 Difenilo Gonservante sintético
E231 2-hiidroxidifeniilo Conservante sintético
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E232 |Oxido de sodio del 2-il difenilo Conservante sintético
E233  |2-(Tiazol-4-il)benzimidazol Conservante sintético
E234 Nisina Antibidtico natural

E235 Pimaracina Antibiotico natural

236 Acido formico Acido natural, conservante
237 Formato sédico Sal natural, conservante
238 Formato calcico Sal natural, conservante
E239 |Hexam ina Conservante sintético
240 Formaldehido Conservante

E242 Dimetilcarbonato Conservante sintético
E249 Nitrito potasico Sal natural, conservante
E250 | |Nitrito sodico Sal natural, conservante
E251 Nitrato sadico Sal natural, conservante
E252 Nitrato potésico Sal natural, conservante
E260 | |Acido acético /Acido natural, conservante
E261 | |Acetato de potasio Sal natural, conservante
E262 | |Acetato de sodio Sal natural, conservante
E263 | |Acetato de calcio Sal natural, conservante
E270 . |Acido lactico Acido natural

E280 |Acido propibénico Acido natural

E281 Propionato sédico Sal natural

E282. J{Propionato calcico Sal natural

E283 Propionato’potasico Sal natural

E284 | |Acido borico Acido_ natural

E285 |Tetraborato sodico Acido natural

E290 |Dioxido de carbono Gas natural

E296. " |Acido malico Acido

E297 jJAcidafumarico Acido natural

www.holiste.info wavw.michelstephan.com e.mail: info@michelstephan.com
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E 300 E 400 Antioxidantes, emulsificantes y estabilizantes permitidos.

Numéro Nombre Funcion

E300 L- acido.ascorbico Antioxidante natural, vitamina C

E301 L- ascorbato sodico Antioxidante natural, vitamina C

E302 L —ascorbato calcico Antioxidante natural, vitamina C

E304 L= palmitato.de ascorbilo Antioxidante sintético

E306 Extractos_de tocoferoles Antioxidante natural, vitamina E

E307 alfa; Tocoferol Antioxidante sintético, vitamina
lE

E308 gam ma-Tocoferol Antioxidante sintético, vitamina
lE

E309 delta- Tocoferol Antioxidante sintético, vitamina

E310 Galato de propilo l[;\ntioxidante sintético

E311 Galato 'de octilo Antioxidante sintético

E312 Galato /de dodecilo Antioxidante sintético

313 Acido tiodipropionico Antioxidante sintético

314 Goma guayaco Antioxidante natural

E315 Acido eritorbico Antioxidante sintético

E316 Eritorbato sodico Antioxidante sintético

319 Butilhidroquinona Antioxidante sintético

E320 Buitilh id roxian isol Antioxidante sintético

E321 Butilh id roxitolueno Antioxidante sintético

E322 Lecitina Emulsificante natural

E325 Lactato sodico Sal de sodio de &cido lactico

E326 Lactato'potasico Sal de potasio de 4cido lactico

E327 Lactato célcico Sal de calcio de &cido lactico

E330 Acido citrico Regulador de acidez

E331 Citratos de sodio Regulador de acidez
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E332 Citratos de potasio Regulador de acidez

E333 Citratos de Mono, di, y Tri-célcico Regulador de acidez

E334 Acidorl-(+)- tartarico Acido natural

E335 Tartratos L-(+) mono/di sédico Sal de &cido tartarico

E336 Tartratos L-(+) mong potasico Sal de &cido tartarico

E337 Tartrato L-(+) doble de sodioy potasio [|Sal de acido tartarico

E338 Acido fosforico Buffer

E339 Ortofosfates de sodio Buffer

E340 Ortofosfatos de:potasio Buffer

E341 Ortofosfatos de caleio Buffer

343 Ortofosfatos de magnesio Buffer

E350 Malato 'sodico Sal de sodio de acido malico

E351 Malato, de potasio Sal de potasio de acido malico

E352 Malato de calcio Sal de calcio de acido malico

E353 Acido metatartarico Acido natural

E354 Tartrato célcico Preservante natural

E355 Acido'ad ipico Acido natural

E356 Adipato sédico Regulador de acidez

E357 Adipato potasico Regulador de acidez

E363 Acido suceinico Acido'natural

365 Fumarato de sodio Regulador.deacidez

370 1 ,4-Heptonolactona Acido sintético

375 Acido nicotinico Vitamin B, protector de color

E380 Citrato triaménico Sal sintética de acido citrico

381 Citrato ferrico de amonio Sal sintética de-acido citrico

E385 Etilen diamino de calcio y sodio Secuestrante, substancia
auelante

386 EDTA: Etilen diaminotetracetato Estabilizador sintético

disddico
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38

Oxiestearina

Estabilizador

-
32 Acido tiodipropionico Antioxidante sintético
E400- ESOO:Emulsificanteswy agentes;espesantes
Numero [Nombre Funcion
E400 ' |Acido alginico Espesante natural
E401  |Alginato sodico Espesante natural
E402 |Alginato potasico Espesante natural
E403 |Alginato amadnico Espesante natural
E404 | |Alginato célcico (algin) Espesante natural
E405 = |Alginato de propano-1,2-diol Derivado del 4cido alginico
E406 | |Agar Espesante natural
E407 |Carragenato (Irish Moss) Espesante natural
408 Furcelleran Espesante natural
E410 /|Goma de algarrobo Espesante natural
E411 | |Oat gum Espesante natural
E412 | |Goma guar Espesante natural
E41 3 |[Tragacanto Espesante natural
E414 . |Goma arabica Espesante natural
E415 Goma xantana Espesante natural
E416 |Goma karaya Espesante natural
E418 . |Goma gellan Espesante natural
E420 | [Sorbitol Polialcohol natural
E421 [|Manitol Polialecohol natural
E422  |Glicerol Alcohol natural
430 Estearato de (8) polioxietileno Emulsificante sintético
E431 . |Estearato de polioxietileno Emulsificante sintético
E432 |Serbinato.de (20) polioxietileno, Palisorbato |[Emulsificante sintético
E433 I23c<))lisorbato 80 Emulsificante sintético
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E434  |Polisorbato 40 Emulsificante sintético
E435  |Polisorbato 60 Emulsificante sintético
E436  |Polisorbato 65 Emulsificante sintético
E440 Pectina Agente espesante natural
441 Gelatina Agente gelificante
E442 ' |Fosféatidos de amonio Emulsificante sintético
E450 |Di- y trifosfatos Sal sodica del acido fosforico
E451  |Trifosfatos Sal emulsificante sintética
E452 /|Difosfato tetrapotasico Sal emulsificante sintética
E460 , |Polifosfatos Sal emulsificante sintética
E461 | |Celulosa Agente espesante natural
462 Metilcelulosa Preparado a partir de celulosa
E463 |Hidroxipropilcelulosa Preparado a partir de celulosa
E464  |HidroXipropilmetilcelulosa Preparado a partir de celulosa
E465 | [Etilmetilcelulosa Preparado a partir de celulosa
E466 | |Carboximetilcelulosa Preparado a partir de celulosa
E470 | [Sales de acidos grases Sales de acidos grasos
E471 ' [Mono- y diglicéridos de &cidos grasos Tipo de grasa
E472+ [Esteres de los mono y diglicéridos de acidos |Emulsificante sintético
grasos
E473  |Sucroésteres de acidos grases Emulsificante sintetico
E474  |Sucroglicéridos Emulsificante sintético
E475  [Esteres poliglicéridos de acidos grasos Emulsificante sintético
E476 | [Esteres de poliglicerol de los acides grasos |[Emulsificante preparado a partir
policondensados del aceite de ricino del aceite'de ricino
E477 |Esteres ‘e propano-1,2 —diol . deswécidos|Emulsificante sintético
grasos
E478 |Esteres de ‘acidos grasos lactilados dePreparados a partirdel acido
glicerol 'y de propano-1,2-diol lactico
E479" . |Esterified soy ail Emulsificante sintetico
480 Dioctyl sodium sulphosuccinate Emulsificante sintético
E481 |Estearoil-2-lactilato de sodio Preparado a partir del acido lactico
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E482  |Estearoil-2-lactilato de calcio Emulsificante sintético

E483 |Tartrato de estearilo Emulsificante sintético

484 Estearilcitrato Emulsificante sintético

490 Propilenglicol solvente

E491 |Monoestearato.de sorbinato Emulsificante sintético

E492 | [Triestearato de sorbinato Emulsificante sintético

E493 |Monolaurato de sorbinato Emulsificante sintético

E494  |Mongoleato'de sorbinato Emulsificante sintético

E495 /Monopalmitato de sorbinato Emulsificante sintético
E500 - E600*Aditivoseon funciones diversas

Numero [Nombre Funeién

E500 Carbonato de sodio Base

E501 Carbonato de potasio Base

E503 Carbonato de amonio Base

E504 Carbonato de magnesio Alcali, agente anti-apelmazante

505 Carbonato férrico Regulador de acidez

E507 Acido clorhidrico Acido

E508 Cloruro de potasio Sustituto de sales

E509 Cloruro de calcio Secuestrante, agente fijador

510 Clorure de amonio Alimento de levaduras, saborizante

E511 [Cloruro de magnesio Regulador de acidez

E51 2" [Cloruro;de estafio Antioxidante

E513 Acido sulfdrico Acido

E514 Sulfato de sodio Acido; diluyente

E515 Sulfato de potasio Sustituto de sales

E516 Sulfato de calcio Agente fijador

E517 Sulfato de amonio Estabilizante

518 Sulfato de magnesio Suplemento dietético
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E520 Sulfato de aluminio Agente clarificante

E521 Sulfato sddico de aluminio Regulador de acidez

E523 Sulfato aménico ‘de aluminio Estabilizante

E524 Hidroxido de_sodio Base, solvente de color

E525 Hidréxido de potasio Base

E526 Hidroxido de calcio Agente fijador

E527 Hidréxido de.amonio Base

E528 Hidréxido de magnesio Base

E529 Oxido de calcio Alcali

E530 Oxido de magnesio Agente anti-apelmazante, alcali

E535 Ferrocianuro de sodio Agente‘anti-apelmazante

E536 Ferrocianuro de potasio Agente anti-apelmazante

537 Hexacianomanganato de fierro Agente anti-apelmazante

E538 Ferrocianuro de calcio Agente anti-apelmazante

539 Tiosulfato de sodio Antioxidante

540 Pirofosfato dicalcico Agente leudante

E541 Fosfato sédico de aluminio Agente leudante

542 Fosfato comestible extraido de los |Agente anti-apelmazante
huesos

543 Polifosfato sodico de calcio Emulsificante

544 Polifosfatos de calcio Emulsificante

545 Polifosfatos de amonio Emulsificante

546 Pirofosfato de magnesio Emulsificante

550 Silicatos de sodio Agente anti-apelmazante

E551 Dioxido de silicona Agente anti‘apelmazante

E552 Silicato de calcio Agente anti‘apelmazante

E553 Silicato de magnesio Agente anti-apelmazante

E554 Silicato sédico de aluminio Agente anti-apelmazante

E555 Silicato pot4sico de aluminio Agente anti-apelmazante

17




E556 Silicato calcico de aluminio Agente anti-apelmazante
557 Silicato de zinc Agente anti-apelmazante
E558 Bentonita Agente anti-apelmazante
E559 Kaolina Agente anti-apelmazante
E570 Acido estearico Agente anti-apelmazante
571 Estearato de amonio Agente anti-apelmazante
572 Estearato de.magnesio Agente anti-apelmazante
573 Estearato de aluminio Agente anti-apelmazante
E574 Acido glucénico Secuestrante
E575 D-glucono-1 ,5-lactona Secuestrante
E576 Gluconato de sodio Secuestrante
E577 Gluconato de potasio Secuestrante
E578 Glucanato de calcio Agente fijador; secuestrante
E579 Gluconato de fierro Colorante y nutriente
E585 Lactato férrico Nutriente

E600-700 Potenciadores de sabor
Numer |[Nombre Funcion
o]
E 620_.|[Acido gluta mico Potenciador de sabor
E 621 |[|Glutamato monosodico ||Potenciador de sabor
E 622 |[|Glutamato monopotasico ||Potenciador de sabor
E 623 . ||Glutamato calcico Potenciador de sabor
E 624 '||Glutamato amodnico Potenciador de sabor
E 625 [|Glutamato magnésico Potenciador de sabor
E 626 |[|Acido guanilico Potenciador de sabor
E 627 J|Guanilato sodico Potenciador de sabor
E 628" ||Guanilato dipotasico Potenciador de sabor
E 629 |[|Guanilato célcico Potenciador de sabor
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E 630 |[|Acido inosinico Potenciador de sabor
E 631 |[|Inosinato sbdico Potenciador de sabor
E 632 |[|Inosinato dipotasico Potenciador de 'sabor
E 633 _||Inosinato célcico Potenciador de sabor
E 634 ||[Ribonuclectidos calcicos || Potenciador de sabor
E 635" ||Ribonucledtidos disddicos||Potenciador de'sabor
636 Maltol Potenciador de sabor
637 Etil/maltol Potenciador de sabor

E 640 |[|Glicina y glicinata.so6dico ||Nutriente

E700 - E800"Antibioticos

Numeras ||[Nombre Funcién
E 710 Espiramicin [|Antibictico
a

E 713 Tilosina Antibiotico

E900-1000 Aditives con diferentes funciones
Numero [[Nombre Funcion
E 900 Dimetilpolisiloxano Agente antiespumante
E901 Cera de abejas Revestimiento
E 902 Cera candelilla Revestimiento
E 903 Cera carnauba Revestimiento
E 904 Goma laca Revestimiento
905 Parafina, Vaselina Revestimiento
906 Goma benzoica Sabor, revestimiento
907 Cera 'microcristalina Revestimiento
908 Cera de salvado de‘arroz Revestimiento
E91 2 Esteres de acido monténico Revestimiento
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913

Lanolina

Revestimiento

915 Esteres de colofonia Estabilizador, sabor

920 Cisteina Potenciador de pan

921 Cistina Potenciador de pan

922 Persulfato. potasico Potenciador de pan

923 Persulfato amonico Potenciador de pan

924 Bromato.potasico(numero invalido)||Agente blangueador de harina
925 Cloro Agente blanqueador de harina
926 Dioxido de cloro Agente blanqueador y preservante
E 927a ' ||Carbamida Potenciador de pan

E927b ' [|Urea Bufer

928 Benzoil peréxido Potenciador de pan

930 Peréxida de sodio Potenciador de pan

E 938 Argon Propelante

E 939 Helio Propelante

E 940 Diclorodifluerometano Propelante, anticongelante

E 941 Nitrégeno Propelante

E 942 Oxido nitroso Propelante, anticongelante

E 950 Acesulfamo K Edulcorante

EO951 Aspartamo Edulcorante

E 952 Ciclamatos Edulcorante

E 953 Isomalt Edulcorante

E 954 Sacarina Edulcorante

E 955 Sucralosa Edulcorante

EQS7 Taumatina Edulcorante

E 959 Neohesperidina Edulcorante

E965 Maltitol Edulcorante
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E966 Lactitol Edulcorante

E967 Xilitol Edulcorante

E 999 Extracto.de quilaya Agente ‘'espumante

E1000- E1300 Aditivos, con diferentes funciones

Numer! {INombre Funcién

o]

1000 |[|Acido cdlico Emulsificante

E1105 ||Lisozima Conservante

E1200 [[Polidextrosa Agente espesante

E 1201 |{Polivinilpirrolidona Agente espesante, estabilizador
E 1202 ||Rolivinilpolipirrolidona insolublel{Agente clarificante

E1.500-1525 Saborizantes artificiales y solventes para saborizantes

Numero [Nombre Funcion

1501 /|Hidrocarbonos bencilados Saborizantes

1502 1,3 butanodiol Solvente para sabarizantes
1503 Acelite dericino Saborizante y solvente
1504 Acetato de etilo Solvente para saborizantes
E1505.. [Citrato de trietilo Solvente para saborizantes
1516 Monoacetato|de glicerol Solvente para saborizantes
1517 Diacetato de glicerol Solvente para saborizantes
E1518 JTriacetato de glicerol Solvente para saborizantes
1520 Propilenglicol Solvente para antioxidantes
1525 Hidroxietil celulosa Agente espesante

www.holiste.info www.michelstephan.com e:mail: info@michelstephan.com
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E100: Curcumina

E100 (i) Curcumina
E100 (ii): Carcunr
Cl 75300
Amarillo n
d iferulo

Origen: s tallos de la carcuma (Clrcuma
longa y CU mientras que la curcumina es el
compuesto acteristico al polvo de curry.
Funcién & acteristicas: ) i ari )jo dependiendo
del pH (acid

Produc
Ingesta g de peso
corporal
Efectos as en los
alimentos

Restricciones icas: Ni puede ser con
religiosos; a ) i (estrictos y no estric

iboflavina

E101 (i fla sfa Odi eferido alg
E106) Vita

Origen: 'Colo 1at es como la lec huevos, el
higado e las levaduras, y ademas es

Ingesta

Efectos as en los alimentos.

Restricc i€ ido por todos los grupos
religiosos, a ) 0 . Aunque puede ser
producido a

\
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E101: Riboflavina

E101 (i): Riboflavina
E101 (ii): Riboflavina- 5-fosfato sodicg
Vitamina B2, lactoflavina

do algunas s como E106)

s como la leche, los huevos, el
de las levaduras, y ademas es

Origen: Colorar
higado y los
producidg

Funcio act tari . ) soluble en agua.

Productos

Ingesta dig

Efectos alimentos.

DS los grupos
ue puede ser

Tartracina

TG . i 50. Puede producir as , ale emas, Si se
mezcla cg - r ejemplo. Mis colegas imicos y yo
mismo cg i o del € ino de la
alimentacio - 3 D es mejar.de lo que parece. Se
usa con e s y que asi imos den

huevos

Cl 1914

Amarillo
Amarillo

) sintético.

: Colorante amarillo alimentario

soluble en agua.

onocen efectos secundarios
para la t erantes a los salicilatos
(aspirina,’ bs S induce sintomas de
intolerancia i > sindrome de ADHD
(hiperacti i 1 ombinacién con los
benzoato as también pueden
experi , : € i e se sabe actia como
un a e lib

e azoico. No se
personas que

Efectos

*2 Los b
alimentos:
alergia al in
gatos). Con &ci

a natural en algunos
oato puede provocar una
al animal domeéstico (especialmente a los
stituirlo. Benzol es cancerigeno.
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Restricciones dietéticas: Ninguna; el E102 puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos.y no estrictos).

Crisoina S. de 1978 en todos los

paises d
Ali
Te

Cl 47005
Amarillo ali

Origen: Color

Funciéon & c

Productos: |

Ingestaidiaria: Ma oral.

Efectos colate en efecto
aunque p

ecundarios en las cg raciones utilizadas,
tamina.

Restricciones
religiosos, asi c

1
arillo 2G

iPeligroso! Mismos efectos que el

Producto(s

Ingesta diaria adm

Efectos cola s De o olorante azoico,‘ell E esta implicado en la
produccidn d i Su uso esta limitado y podria prohibirse

en\f 0 ProxXime
Restrigcio dietéticas: Ni ; : : ido pc s los grupos

religiosos,.asi camo por los

www.holiste.ir J ichels com e.mail: info@michelstephan.com
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E110: Amarillo ocaso

iPeligroso! Provoca alergi a con analgésicos.

Amarillo alir
Cl 1598

Origen:

Funcion & oluble en agua.

Productos;

Ingesta

Efectos S i : i s tolerancia en
5 liberador de
ado en casos
benzoatos.

histami

grupos
religiosos,

E111

jado artificial. Pro

amelos, helados y fa8teleria
igroso!, especialmente p

armin, acido carminico, cochinilla

con analg
inucion de
iperactividac

vecial para los nifios si se mez(
ntos hechos en ratas, una di

s cacti

Origen: C ;
colorante puro,

que vive dive :
FUA& aracteristicas: Colorante
- - ‘.-
Productos: Isos : vermouth, aperitivos
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Efectos colaterales: No se producen efectos secundarios en las concentraciones utilizadas en
los alimentos. En algunos casos se ha reportado aumento de hiperactividad. Asi mismo, se
sabe que ha producido alergia por contacto ) izado en los cosméticos.

Restricciones dietéticas: De
consumido por lo
algunos grupos

ectos, el E120 no puede ser
0s), asi como tampoco por

E121

nero que también se obtiene por
Mercado Comun.
letas.

Rojo alimentari
Cl1 14720

Origen: Co
Funcién'& caracte

Productos: Dive

Ingesta diari

Efecto olatere * olorante azoi e provocar
intolerancia ) ' or los salicile 1S, €S un
liberador de his ing i ifica sma Tambié A implicado en
casos de hip i do utilizado en combinacién con patos.

Restricciones
religiosos, asi co

¢

Rojo alimentario 9
Cl 1618

as: Ninguna; el E122 puede ser cons D0S
vegetarianos (estrictos y no estrict

Origen:

Funcién &

L
. -

Efectos colat T De 5 azoico puede provocar intolerancia en
aquellas personas que se vean afe salicilatos*4. Ademas, es un liberador
de histaminay puede intensificar 1€ asma. También esta implicado en casos
de hiperactividad en nifios cuando es utilizado en combinacién con los benzoatos Se ha
establecido una conexién entre el consumo de amaranto y la produccién de tumores en
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ratas, pero alun no esta comprobada en los seres humanos. No obstante, muchos paises han
restringido su uso y se hallan a la espera de mayores pruebas, viéndose la IDA (I ngesta Diaria
Admisible) reducida hasta 0.5 mg/kg.

Restricciones dietéticas:-Ni ido por todos los grupos

religiosos, asi como po

Rojo ali
Cl 1625
Rojo co

Origen: Co

Funcién &

Productos:

Ingesta diaria

Efectos cola : i que se
intolerancia e que se vean afectadas por
un liberad @ intensificar los sintomas de

casos de hiperactivi en nin : do en combinaci

e provocar
. Ademas, es
mplicado en

Restricciones sticas: Ni i upos
religiosos, asi ¢ i

E1l 25

o de los
S paises

tenece al fa
1978 se prohib

S0 grl

algésicos, ismo

al. Pertenece al grupo d
el Mercado uan.
adenom;

0s.
ovoca alm

trosina

Cl1 45430

Origen: Colo

28



Ingesta diaria;: Maximo 0.1 mg/kg de peso corporal.

originados por su consumo en las
pocos incidentes han reportado
exion con mutagenecidad. La
S personas sensibles a la luz
ismo del yodo. Sin embargo,
)nsumo de alimentos.

Efectos colaterales: Se conocen poco
concentraciones usadas normalmen
un incremento en la hiperae
eritrosina causa u
solar. En _alta
estas concen

Restricg i icas: Ni : 5 sumido por todos los grupos
religioso C ;

munolégica a la luz, por lo
a erupciones cutaneas; el

; : de persona a persona.
Varias en irie eritrom y la pciones polimorfas
provocad 0s sintomas de la hipersensibilidad  luz, y también,
por lo ¢ al, e oble usa la luz del Sol. En realidad el culpable es: E1 27:
Eritrosina

* Las pers
general a |
grado de e

Rojo ali
Cl 1805

Origen: C

Funcién ble en ag

Productos Syenlosc

Ingesta

Efectos ebido a que es un colorante azoico puede provoca erancia en

aquellas pers e vean afectadas por los salicilatos*f. Ademas, es dor de
histami : ismo, estd en la
ado _en _comk n los

es posibleme

yuede también generar anemi
estri valor de IDA reducido.

ha sido altamente

ser consumido_por todo
0 estrict

Rojo ali
Cl 16035

onfiteria.
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Efectos colaterales: Debido a que es un colorante azoico puede provocar intolerancia en
aquellas personas que se vean afectadas por_los salicilatos. Ademas, es un liberador de
histamina, y puede intensificar los sinton a. Asi mismo, esta implicado en la
produccién de hiperactividad en izado en combinacién con los
benzoatos. Cuando esta p es, uno de sus productos de
degradaciéon causa

Restricciones \ : ido por todos los grupos
religiosos i

Cl 42051
Azul alime

Origen:

Funcién

Produc

Ingesta oral.

Efectos ¢ tos colaterales en es utilizadas
en los ali C 0S _casos de re debidas al
acoplamie : i ié como un
liberador

Restric i :Ni ;€ pos
religiosa

Cl 7301¢

Origen:

Ingesta

Efectos les: Ra 0S colaterales e icentraciones utilizadas
en los alimentas. )COS_Cas0s..d 2acci s alérgicas debidas al
acoplamie : 3 ede actuar como un
liberador de

Restricc S di¢ ‘ na;: 0 sumi or todos los grupos
religiosos, a: iano ( C i .

elstephan.com

30



E133: Azul brillante FCF

Cl1 42090
Azul alimentario 2

Origen: Colorante 8

Funcién & ble en agua.

fiep

Produc DS, pero mayormente es usado en

los cos
Ingesta dia

Efectos colatera aciones utilizadas

en los ali tos. S

Restric
religiosas, asi co

ones di i guna;.el E133 puede ser consumido por todo
ia (estrictos.y no estrictos).

0S grupos

Cl 7581¢
Verde natural 3

Clorofila
Clorofila con

Origen: Color g r aS. aido
comerci ente i

Funcién & ca

Productos’ Di

Ingesta.

ser consumido por todos 1es
0 estrictos

Bt o W
E141 (i) Feofiti

E141 (ii) Sales Odicas ¢ plejos clpricos de clorofila
Cl 75810

Origen: Los'¢co s sintéti apricos de la clorofila (E140), un

colorante; verde 3 5 s. El E141 se extrae
co cialmente de la: . Adicionaln as feofitinas se forman a
través de la désesterif imi ,

Funcion racteristi i ario ] = idrosoluble, mientras
que el E141 s liposo

Productos: Diversos productos.
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Ingesta diaria: Maximo 15 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: No se conocen efec
cobre; sin embargo; las concentracio
toxicos.

ios. Al calentar el E141, se libera
elemento no representan niveles

Restricciones di
religiosos, asi'cor

ido por todos los grupos

Cl 44090
Verde S

Funcién & caracte : i >stable en
solucione i

Produc

Ingesta dia

Efectos c
reportadq &

Restric
religiosa

al, Caramelo clase Il
o-amoniacal, Caramelo clase IV.

, elaboradas a través d 1do en
2ncia de alcalis, amoniaco uros o

brantes que varian en un ral 8
: ' gunas veces amargo.

150d. En el caso del

Funcié
hidrosol

Producta

Ingesta diariz aximo
E150a y/o del E150b ho ‘Se

Efe% olaterales: 5 : efe aric el uso_del E150c y del
E150d; los cuales p i i ' del consumo de
estos compuestas en : 0 aC S pruebas toxicoldgicas
debido a | urale 1
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Restricciones dietéticas: Ninguna; el E150 puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estri no estrictos).

0
E15 | o

Negro alimentario 1
Cl 28440

Origen: €
Funcio C ‘ ntario. soluble en agua.

Productos: variedad de productos.

Ingesta dia

Efectosfcolaterales: intolerancia en
aquellas personas g fegia S un liberador de
histamina, y puede ifi i . i mi alimplicado en la
producc e (hiperactivi ¢ J , i0 los benzoatos.
Puede s ansformac or las bacterias intestinales,
de ahi su bajo valor de :

Restricc s dietéticas: Ni : por todos |
religiosos, asi como

grupos

53: Negro carbon

Cl 7726
Carbon veg
Norit

Origen: Eleme ' duci 5 i6n del material ve

Funcién &.c ‘ : 5 usado tambie
agente

Efectos col
usado dic

Restricciones dietét * Ni 53 puede ser con todos los grupos

religiosos, asfc i ictos y no €

Ma entario

Origen: Mezcla de coloral
Funcion & caracteristic

Productos: Su uso esta restringido ) 3 ctos a base de pescados.
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Ingesta diaria: Indeterminada.

Efectos colaterales: Debido a que es.unicolorante azoico, puede provocar intolerancia en
aquellas personas que se ven afectadas por-los salicilatos.’Ademas, actua como un liberador
de histamina, y puede intensificar los sintomas del asma. También ha sido implicado en la
produccion de hiperactividad en_nines, cuando es utilizado len combinacion con los benzoatos.
Algunos de los,eompuestos,en la mezcla pueden ser mutagénicos*s; y debido a ello, su
uso esta restfingido asolo tnos pocos productos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E154 puede ser'consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los.vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E155:.Marron HT

Marrén alimentario’3
Cl 20285

Origen:[Colorante'sintético azoico:
Funcién & caracteristicas: Colorante alimentario marrén. Muy soluble en agua.

Productos: Su uso esta restringido ‘en los prodiictos de‘céonfiteria y panaderia.

Ingesta diaria admisible: Maxima 1.5 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Debido a que es un colorante azoico, puede provocar intolerancia en
aquellas personas gue' se ven afectadas por los salicilatos. Ademas, actia como un liberador
de histamina, y puedeé intensificar los sintomas del asma.;También ha sido implicado en la
produccidn de hiperactividad en nifios, cuando.es utilizado en combinacion con los benzoatos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E155 puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E160a: Carotenos

E160a(i): B-caroteno. (sintético), Cl 40800
E160a (ii): a-,3-,y delta-caroteno (mezcla), Cl 75130
E160a (iii): B-caroteno (natural)

Origen: Colorantes naturales aislados a partir de ‘diversas plantas, aunque comercialmente son
extraidos de las zanahorias.. El E160a (i) es producido sintéticamente..LLos carotenos-estan
presentes bajo’ la forma de isdmeros, que consisten en un grupo de compuestos quimicamente
idénticos pero |estéricamente diferentes. La composicion .realnvaria dependiendorde-las
diferentes especies de plantas.

Funcién, & caracteristicas: Colorantes+salimentarios insolubles en! agua, cuyo rango de
coloracion varia del amarillo al anaranjado, dependiendo-del tipo de solvente utilizado para su
extraccion.

Productos: Diversos'productos.

Ingesta diaria: Maximo 5 mg/kg de peso corporal para el E160a (i). Parailes otros compuestos
no se ha determinadojun valor de ingesta diariajadmisible;

Efectos colaterales: No se conocen efectos colaterales en las concentraciones utilizadas en
los alimentos. Altas concentraciones resultan en'la.decoloracion amarillenta de la piel. Debido a
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que el caroteno es una fuente de vitamina A (2 partes de caroteno equivalen a 1 parte de
vitamina A), las altas concentraciones causaran sintomas de toxicidad por esta vitamina.

Restricciones dietéticas: Ninguna; sumido por todos los grupos

religiosos, asi como por los ve

Cl 75120

Origen:
orellana
parte del co

illas del arbol de annato (Bixa
do, mientras que la bixina es la

Funcion &
marrén de

varia del rojo al

Product

Ingesta diari imo 2. ‘ ) \ g de peso
corporal i A

Efectos late g = conoce cudl
es el co

Restricci i . Ni > i S grupos
religiosos i

Origen
principa

Funcién
saborizan

Restricciones die . Ni ede ser columido por todos los grupos .

religiosos, a | 1( rictos y no estrictos

Origen: C
rojo. Es extraida

0 as de color amarillo y

Func &

Product

Ingesta diaria: Indeterminada.
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Efectos colaterales: Desconocidos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el
religiosos, asi como por los vegetariar

onsumido por todos los grupos

Cl140820

Origen:
Colorant omercialmente es preparado a
partir del ¢

Funcién & caracteristice 1 i j o olamente en aceite.

Producto

Ingesta diaria:/ A

Efectos S ‘ A centraciones utilizadas en
los alimentos. i € 2 ion.amari piel. Debido a
que el E sintomas de
toxicida

Restriccione eticas: Ni grupos
religiosos, asi

Cl 4082

Origen: es
preparado a pa

Funcio

Prod

Inges

Efectos

Restricc ietéticas: Ni : puede ser con
religiosos, as ' i ictos y no estr

Ori ’
preparado a

Funcién acteristi : L parcialmente en agua.

todos los grupos

omercialmente es

Productos: Este colorante es raramente /'es.aplicado solamente en los productos de
confiteria. :
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Ingesta diaria: Maximo 5 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Desconocidos.

Restricciones dietétic
religiosos, asi cam

ido por todos los grupos

Origen plantas. Comercialmente es

preparac

Funcion & ca risticas in i i ble parcialmente en agua.

Productos
bebidas alcohc

Ingestadiaria:

Efectos colaterales:

Restricciones, dietétic puede ser consumido por todos I

religiosos, asi como por

grupos

Origen:
preparado a

Funcioé > nari oluble parcia

Produc amente en lo s de

confiteria

g/kg de peso corporal.

onocidos. Posee cierta actividad itamina A.

er consumido por todos
0 estrictos

Origen: Colorante i S omercialmente es
preparado ‘a part )

Funcién & caracteristica i iC i ble ialmente en agua.
Productos:‘Este colorante .

Efectos colaterales: Desconocidos.
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Restricciones dietéticas: Ninguna; el E161d puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos.y no estrictos).

Origen:
Colorante de ori
partir de la e

ercialmente es preparado a

Funcié cara as: ' C ole parcialmente en agua.

Producto

Ingesta dia

Efectos

Restriccio a; el E161e puede ser consumido por todo

: )S grupos
religioso ) ( ia (estrictos.y no estrictos).

Origen: ente es

preparado a pa pecies de'plantas.

Funcién &

Productos:
Ingesta
Efectos

Restriccio i umido por todos los gr
religioso ] )

ente es

O e de ersas plantas y aves. Come
i ' ¢ ngo. Sin

pifiones) o de plu
embarg: almente tética a | de eno.

Funcién & : i ) anaranjado, solub almen agu

Productos: : ado en los alime
de taninos (para

como en las pildoras

Ingesta diarie
Efectos’colaterales:| Se . erales re es del uso de E161g en
los alimentos. Sin S i ] utilizado en las
pildoras de taning

Restriccion ietétic ede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como porlos vegetariang ‘ no estrictos).
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E161h: Citranaxantina

Origen: Colorante de origen natural, prese
preparado a partir de las muestras de

plantas. Comercialmente es
especies de plantas.
Funcioén & caracterist parcialmente en agua.

Productos .E

Ingesta

Efectos cc

Restricciones dietética i ‘ puede ser cons or.todos los grupos
religiosos, & i DS Y No estrictos).
ErEE

Betani

Origen:

Funcioé

Producto

Ingesta ¢

Efectos

Restric
religioso

E163: Antocianinas

E163(ii
E163(ii)

Origen: Las a ) ' olorantes naturales. Su
combinacion' da’ orige ) ayas. Mientras que las
antocianinas s i éc en su estructura, las

antocianidinas' ca € ) S indivi islados a partir de diferentes
especies de pls : ( i iversos componentes
respectivamente.

Funcion
E163a (cia
E163b (delfini ;
E163c (malvidina) :
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E164d (pelargonidina): colorante alimentario anaranjado
E164e (peonidina) : colorante alimentario rojo-marron
E165f (petunidina) : colorante alimentario rojo oscuro

Productos: Estos colorantes'son ampliamente utilizados en los. alimentos, a pesar de ser
inestables. Ademas, pueden verse.influenciados por la temperatura, la luz y el pH.

Ingesta diaria: Aun_no ha sido determinada;.con excepcion.del E163 (ii): maximo 2.5 mg/kg de
peso corporal.

Efectos 'colaterales: Desconocidos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; todos los compuestos anteriormente mencionados pueden
ser consumidos por todoslos 'grupos religiosos, asi como por‘los-vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E170: Carbonato calcico

E170():icarbonato calcico
E170(ii): carbonato acido de calcio (Cl 77220)
Creta

Origen:'Mineral blanco de origen natural.

Funcién |& caracteristicas: Es ‘utilizado 'como colorante blanco para el recubrimiento de
superficies, asi como para otras funciones, las cuales incluyen su uso como agente anti-
apelmazante,/agente de relleno (farmaceuticos) y estabilizador en las frutas enlatadas.

Productos: Ampliamente utilizado.
Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos'colaterales: Deseconocidos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E170 puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E171; Bioxido de

titanio Cl 77891

Origen: Mineral blanca de origen natural.

Funcién| & caracteristicas: Es utilizado .€como colorante blanco para el recubrimiento de
superficies, asi como para otras funciones; entre las cuales.pueden mencionarse que es usado
para separar las capas-.en los productos (proveyéndolos de una barrera), y como agente
blanqueador en las pastas dentales.

Productos: Ampliamente utilizado:
Ingestadiaria admisible: Indeterminada.

Efectos colaterales: Desconocidos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E171"puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).
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E172: Oxidos de hierro

E172 (i): 6xido negro de hierro, Cl 77499
E172 (ii): 6xido rojo de hierro, Cl )
E172 (iii): 6xido amarillo de

Origen: Minera
polvo.

mente a partir del hierro en

Funcio ara sticas: S 2xclusi > para el recubrimiento de superficies.

Producto

Ingesta dia

Efectos

Restriccio los los grupos
religiosos, asi co ) D se encuentra
activamente disponible 0 5 el hierro esta
presente bajo su for ;

C1 77000

Origen: Mets:
(mena) y/de |

do a part

Funcidon & ] do exclusi
recubrimie ici i (

Productos

Ingesta d

ndo es usado como ditivo. La
alimentarias naturales e que la
entraciones de este compue pueden
anos. 3

ietéticas: ; e ser con i ort r
religioso i ict no estrictos).

Plata

Cl1 77820

%

Origen: Metal brillante.de

Fur%n& acteristicas: : i te para el
recubrimiento de_superficie i exte

Productos:

Ingesta diaria admisible: Indetermi
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Efectos colaterales: Desconocidos cuando es usado como un aditivo.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E174 puede ser.consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

Ed.75: Oro

Cl 77480

Origen: Metal brillante y denso, de origen.natural.

Funcién & caracteristicas: Colorante doradoe, usado exclusivamente para el recubrimiento de
superficies @ para decoraciones externas.

Productos: Raramente utilizado.
Ingesta diaria ddmisible: Indeterminada.
Efectos colaterales: No se conocen efectos colaterales cuando esjusado como un aditivo.

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E175 puede.ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi coma por.los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E180: Litolrubina BK

Origen: Colorante sintético azoico, que contiene iones de aluminio y de calcio.

Funcién & caracteristicas: Colorante rojo, usado exclusivamente para el recubrimiento de las
superficies de los quesos.

Productos: Quesos.
Ingesta diaria admisible: Maximo 1.5 mg/kg de peso corporal.

Efectos.colaterales: No'se conocen efectos colaterales cuando es usado como un aditivo
(normalmente’no es ingerido).

Restricciones dietéticas: Ninguna; el E180.puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

181: Taninos

Origen: Mezcla de origen naturaly composicién compleja. Comercialmente es producida a
partir de las bellotas o s elaborada sintéticamente.

Funcion & caracteristicas: Colorante blanco-amarillo.-Sin embargo, €s usado principalmente
como un saborizante, como_por ejemplo para impartir sabores;similares al de la mantequilla o
las nueces.

Productos: Bebidas y productos de confiteria.

Ingesta diaria admisible; Indeterminada.,

Efectos colaterales: No se conocen, efectos colaterales cuando es usado como un aditivo (uso
muy limitado). Altas concentraciones pueden-causar problemas estomacales y/o constriccion
de las arterias.
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Restricciones dietéticas: Ninguna; el 181 puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estri no estrictos).

500
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E200: Acido sorbico
Acido t-2,4-hexadienoico; acido 2-propenilacrilico

Origen: El &cido sorbico_se encuentra, naturalmente en la fruta de la Sorbo montano (Sorbus
aucuparia ), por la_cual el acideres nombrado. Es comercialmente producido por diferentes
rutas quimicas.

Funciones y Caracteristicas: El acido sérbicol es_un preservante, principalmente contra
hongos y levaduras. No es ‘efectivo contra bacterias. Su actividad 6ptima es a un pH menor de
6.5 (alimentos acidos y moderadamente'acidos).

Productos’ Ellacido sorbico es utilizado en una gran variedad de productos, como el yogurt y
otros productos lacteos fermentados, ensaladas de frutas, confiteria, limonada, queso, pan de
centeno, pasteles y productos de _panaderia, pizza, mariscos, jugo deslimon, vino, sidra y
sopas.

Dosis diaria: Hasta 25 mg/kg peso corporal.

Efectos secundarios: No presenta efectos secundarios en las concentraciones utilizadas.
Solamente 'un porcentaje muy bajo de personas muestras‘leves reacciones seudo-alérgicas.

Restricciones dietéticas: Ninguna — los sorbatos pueden ser consumidos por grupos
religiosos, vegans y vegetarianos.

E201: Sorbato'sédico /sal sdédica del aido sodico

Origen: El acido sorbico se encuentra naturalmente en la fruta de la Sorbo montano (Sorbus
aucuparia), por/la cual el acido es nombrado. Es comercialmente producido por diferentes rutas
quimicas.

Funciones y caracteristicas:_El acido-sérbico es un preservante, principalmente contra
hongos y levaduras. No.es‘efectivo contra bacterias. Su actividad 6ptima es a un pH menor de
6.5 (alimentas acidos y moderadamente acidos). El sorbato sédico es frecuentemente utilizado,
ya que pasee mejor disolucién; su actividad es similar a la del &cido sérbico.

Productos; El sorbato sédico es utilizado en la misma gama de productos .del acido sérbico,
por ejemplo, el yogurt'y otros productos lacteos fermentados, macedonias, confiteria, imonada,
queso, pan de centeno, pasteles y productosrde'panaderia, pizza, mariscos, zumo de limén,
vino, sidra y sopas.

Dosis diaria: Hasta 25 mg/kg peso corporal.

Efectos secundarios: No posee efectos secundarios en las concentraciones utilizadas.
Solamente un porcentaje muy bajo de personas muestras leves reacciones pseudos-alérgicas.

Restricciones dietéticas: Ninguna — |os sorbatos pueden’ser consumidos por grupos
religiosos|, vegans'y. vegetarianos.

E202:'Sorbato de potasio o Sorbate'potasio/

Sal patasio del &cido'sérbico

Origen: La sal"potasiodel acido sérbico (E200) se halla naturalmente presente en los frutos de
Serbal de los cazadores (Sorbus acuparia) de donde proviene su nombre. Comercialmente es
producido a través de diferentes métodos quimicos.
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Funcién & caracteristicas: El acido sorbico es un conservante que act(la principalmente en
contra de los hongos y las levaduras; sin embargo, no tiene el mismo efecto contra las
bacterias. Su actividad 6ptima se da a valores de pHuinferiores a 6,5 (productos acidos y
ligeramente acidos).

Productos: El sorbato-de potasio. es usado.principalmente en los productos lacteos y en el pan
de centeno.

Ingesta Diaria;Maxima 25 mg/kg de peso corporal

Efectos ' Colaterales: No tiene efectos colaterales en las concentraciones utilizadas. Sélo un
pequefio porcentaje de personas presentaran reacciones pseudos-alérgicas.

Restricciones dietéeticas:-Ninguna. Los sorbatos pueden ser consumidos por todos los grupos
religiosos y los vegetarianos (estrictos.y no-estrictos).

E203: Sorbato de calcio o Sorbato calcico /

Sal célcica del acido soérbico

Sal célcica del acido t-2, 4-hexadienoico; sal calcica del acido 2-propenilacrilico.

Origen:'La‘sal'célcica del acido sérbico (E200) se halla naturalmente presente en los frutos de
los fresnas de las Montafias Europeas (Sorbus acuparia) de .donde proviene su nombre.
Comercialmente es producido a través de diferentes métodos quimicos.

Funcion & caracteristicas: El 4cido sorbico es un conservante que actiia principalmente en
contra de los hongos' y las levaduras; sin embargo, no tiene el mismo efecto contra las
bacterias. Su actividad 6ptima se da a valores de pH inferiores a 6,5 (productas acidos y
ligeramente| &cidos). El sorbato de calcio esgprincipalmente’ utilizado en los productos lacteos,
cumpliendo una funcién similar a la deél &cido sérbicor

Productos: El sorbato de-calcio es usado principalmente en los productos lacteos yien el pan
de centeno.

Ingesta:Diaria: Maximo 25 mg/kg de peso corporal

Efectos Colaterales: No tiene efectos colaterales en las_ eoncentraciones utilizadas. Sélo un
pequefio porcentaje de personas presentaranirreacciones pseudos-alérgicas.

Restricciones dietéticas: Ninguna. Los sorbatos pueden ser consumidos. por.todos los grupes
religiosos'y los vegetarianos, (estrictos y no estrictos).

E210: Acido benzoico Muy peligroso. (N@ prohibido)

Acido benceno-carboxilico; acido dracilico; acido fenil-carboxilico

Origen: El &cido benzoico, los-benzoatos y los ésteres del &cido benzoico son compuestos
comunmente encontrados’ en la mayoria de las frutas, especialmente en las bayas; siendo los
arandanos una fuenterica del mismo,:Adicionalmente, los"benzoatos se encuentran de manera
natural en las setas o/champifiones, la canela, el clavo de olor y en algunos productos lacteos
(debido a la fermentacion bacteriana). Con-fines comerciales; estos compuestos son
preparados quimicamente a partir del tolueno.

Funcion & caracteristicas: El acido benzoico y los benzoatos son usados como conservantes
en los productos acidos, ya que actian en contra de'las levaduras y las bacterias, siendo poco
efectivos en contra de los hongos. Asi'mismo, son ineficaces en productos cuyo pH tiene un
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valor superior a 5 (ligeramente acido o neutro). Las altas concentraciones resultan en un sabor
agrio, lo cual limita su aplicacion. Entre el grupo_de los diversos compuestos, los benzoatos son
normalmente preferidos debido a su mejor_solubilidad:

Productos: El acido benzoicoylos benzoatos son ampliamente utilizados en los productos
acidos o los ligeramente‘acidos.

Ingesta diaria: Maximo 5mg/kg de peso corperal.

Efectos colaterales: "No'tiene efectos colaterales en las concentraciones utilizadas. En
algunas personas, el acido benzoico y los benzoatos pueden:liberar histamina, la cual ocasiona
reacciones pseudoalérgicas.

Restricciones dietéticast Ninguna. El 4cido benzoico y los benzoatos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos'y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E21 1: Benzoato de sodio o benzoato sédico /

Sal sodica del acido benzoiée: Muy peligroso. (No prohibido)

Sal sédica del acido'benceno-carboxilico; sal sédica del acido dragilico; sal sédica'del acido
fenil-carboxilico.

Origen: El acido, benzaico, los benzoatos'y los ésteres del &cido benzoico son compuestos
comunmente encontrados en la mayoria de'las frutas, especialmente en las bayas; siendo los
ardndanos una fuente abundante del mismo. Adicionalmente,/los benzoatos se encuentran de
manera natural en las setas o champifiones, la canela, el clavo de olor y en algunes productos
lacteos (debido/a la fermentacion bacteriana). Con fines comerciales, estos compuestos son
preparados guimicamente a partir del tolueno.

Funcién & caracteristicas: El &cido benzoico y les'benzoatos son usados como conservantes
en los productos acidos, ya que actdan en contra de las levaduras y las bacterias, '/mas no de
los hongos |(paco’ efectivos)«7Asi mismo, son ineficaces en productos cuyo pH tiene un valor
superior 'a 5/ (ligeramente acido o neutro). Las altas concentraciones resultan en.un sabor agrio,
lo cual limitaisu aplicacion. Entre el grupo de los diversos compuestos, los benzoatos son
normalmente preferidos debido a su mejor solubilidad.

Productos: El &cido benzoico y los benzoatos son ampliamente utilizados en los productos
acidos o los/ligeramente acidos.

Ingesta diaria: Maximo 5mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: No tiene efectos colaterales en las.concentraciones=utilizadas:, En
algunas 'personas, ‘el acido benzoico y los benzoatos pueden liberar histamina, ocasionando
reacciones pseudos alérgicas.

Restricciones dietéticas: Ninguna. El acido benzoico y los’benzoatos pueden ser consumidos
por todos l0s'grupos religiosos asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E212: Benzoato de potasio o benzoate. potasico /

Sal potasica del acidobenzaoico

Sal potasica del acido benceno-carboxilico; sal potasica del acido dracilico; sal potasica del
acido fenil-carboxilico.
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Origen: El acido benzoico, los benzoatos y los ésteres del acido benzoico son compuestos
comunmente encontrados en la mayoria de las_frutas, especialmente en las bayas; siendo los
ardndanos una fuente abundante del mismo! Adicionalmente, los benzoatos se encuentran de
manera natural en las setas o champifiones, la canela, eliclavo de olor y en algunos productos
lacteos (debido a la fermentacion-bacteriana). Con fines!comerciales, estos compuestos son
preparados quimicamente a partir del tolueno.

Funcién & caracteristicas: El'acido benzoico y'los benzoatos son usados como conservantes
en los productos.éacidos, ya que actdan en contra de las levaduras y las bacterias, mas no de
los hongos (poco efectivos). Asi mismo, son ineficaces en productos cuyo pH tiene un valor
superior.a 5 (ligeramente éacido o neutro).sLas altas concentraciones resultan en un sabor agrio,
lo cual limita su aplicacion: Entre el grupo de les diversos compuestos, los benzoatos son
normalmente preferidos debido a su mejor solubilidad.

Productos: El'acidobenzoico y lostbenzoatos son ampliamente utilizades.en los productos
acidos o los ligeramente acidos.

Ingesta diaria: Maxime 5mag/kg depeso corporal.

Efectos colaterales: No tiene efectos colaterales en las concentraciones utilizadas. En
algunas personas; el acido benzoico.y los benzoatos pueden liberar histamina, ocasionando
reacciones pseudo alérgicas.

Restricciones 'dietéticas: Ninguna. El &cido benzoico y los benzoatos pueden ser. consumidos
por todos los'grupos religiosos asi como por'los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E213: Benzoato de calcio o benzoat@ calcico /

Sal calcica del acido benzoico

Sal célcica del acido benceno-carboxilico; sal céleica del acido.dracilico; sal'célcica del acido
fenil-carboxilico.

Origen: 'El acido benzaico, los benzoatos y los ésteres del acido benzoico son compuestos
comunmente'encontrados en la mayoria de las frutas, especialmente en las bayas; siendo los
arandanos. una. fuente, abundante del mismo. Adicionalmente,'los benzoatos ;se encuentran de
manera natural en las setds o champifiones, la canela, el clavo de olor y en algunos productos
lacteos (debido a la fermentacion bacteriana). Con fines’comerciales, estos' compuestos son
preparados quimicamente a partir del tolueno:

Funcién & caracteristicas: El acido benzoico y l0s benzoatos son.usados.cemo conservantes
en los productos’ acidos, ya que actian en contra de las levaduras y'las bacterias, mas no:de
los hongos (poco efectivos). Asi. mismo, son ineficaces en productos cuyo.pH.tiene un.valor
superior a 5/(ligeramente acido o0 neutro). Las altas concentraciones resultan en un sabor agrio,
lo cual limita su aplicacion. Entre.el grupo de los diversos compuestos, los benzoatos son
normalmente preferidos debido a su mejor solubilidad.

Productos: El acido benzoico y los benzoatos sonampliamente utilizados en los productos
acidos o los ligeramente acidos.

Ingesta diaria: Maximo 5mg/kg de peso corporal.
Efectos colaterales: No tiene efectos colaterales enlas concentraciones utilizadas. En

algunas personas, el acido benzoico y los benzoatos pueden liberar histamina, ocasionando
reacciones pseudos.alérgicas.
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Restricciones dietéticas: Ninguna. El acido benzoico y los benzoatos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E214.4EtiFp=hidroxibenzoato

Etilparabeno; Ripagin.A; Solbrol A

Origen: ,Ester setilico del, acido benzoica, producido /sintéticamente. El acido benzoico, los
benzoates y los ésteres-del acido benzoico son encontrados cominmente en la mayoria de las
frutas, y especialmente en las bayas, siendo los:/arandanos una fuente muy rica de &cido
benzoico' Ademas de las frutas, los benzoatos se hallan de forma natural en los champifiones,
la canela, el!clavo de-olor y algunos productos lacteos (como resultado de la fermentacion
bacteriana).' Para'los jpropésitos comerciales, el acido benzoico es preparado quimicamente a
partir del tolueno; el.cual’es posteriormente esterificado.

Funcién/& caracteristicas: El acido benzoico y los benzoatos son utilizados como
conservantes, protegiendo a los productos de las levaduras y los hongos. No obstante, no son
muy efectivos contra las ‘bacterias. Su actividad es independiente de la acidez, y
adicionalmente, /los|ésteres del &cido benzoico son poco solubles, 10 que limita sus
aplicaciones.

Productos: Los ésteres del acido benzoico son usades.en una gran variedad de alimentos y
cosméticos.

Ingesta diaria: Méaximo 10 mg/kg deipeso carporal.

Efectos [colaterales; No se producen efectos secundarios para las concentraciones
normalmente utilizadas. Sin embargo, en algunas personas, los ésteres del acido benzoico
pueden liberar histamina, causando reacciones pseudo-alérgicas. Asi mismo, la presencia del
E214 en los casméticos puede provocar alergias por contacto, las cuales'no son muy comunes
con las aplicaciones dadas en los alimentos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; los ésteres del acido benzoico pueden ser consumidos por
todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E215: Sal sodica del etil p-hidroxibenzoato

Origen: Ester etilico, del acido benzoico, producido sintéticamente. El &cido benzoico, los
benzoatos y los ésteres del acido benzoico son encontrados comdnmente en la‘mayoria de las
frutas, y especialmente.en_las bayas, siendo los arandanos una fuente muy.rica de acido
benzoico. Ademas de las frutas, los benzoatos se hallan de forma_natural en los champifiones,
la ‘canela, el clavo de olorwy /algunos productos lacteos (como resultado” de la fermentacion
bacteriana). Para los propoésitos comerciales, el acido benzoico es preparado_quimicamente a
partir del tolueno, el cual es pasteriormente esterificado.

Funcién & caracteristicas: El acido benzoico y los benzoatos son utilizados como
conservantes, protegiendo a los productos.de las levaduras y/los hongos. No obstante, no son
muy efectivos' contra las bacterias. Su actividad es independiente de la acidez, y
adicionalmente, |los, ésteres del acido“benzoico son poco solubles, lo que limita sus
aplicaciones.

Productos: Los ésteres del acido benzoico son usados en'una gran variedad de alimentos y
cosmeticos.

Ingesta diaria: Maximo 10 mg/kg de pesoscorporal.
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Efectos colaterales: No se producen efectos secundarios para las concentraciones
normalmente utilizadas. Sin embargo, en algunas personas, los ésteres del acido benzoico
pueden liberar histamina, causando reacciones pseudo-alérgicas. Asi mismo, la presencia del
E215 en los cosméticos puede provocar alergias por contacto, las cuales no son muy comunes
con las aplicaciones dadas enslosralimentos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; los ésteres del acido benzoico pueden ser consumidos por
todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E216: Propil p-hidroxibenzoato

Propilparabeno; Nipasol; Solbrol P

Origen: Ester etilico .del. acido benzoico, producido sintéticamente.”El-acido benzoico, los
benzoatos iy los ésteres del acidorbenzoico son encontrades.cominmente en-la mayoria de las
frutas, y especialmente en' las bayas, siendo los arandanos una fuente ‘'muy rica de acido
benzoica. Ademas de lasfrutas, los benzoatos se hallan de forma natural en’los champifiones,
la canela, el clavo de olor y algunos-productos lacteos (como resultado de la fermentacion
bacteriana); Para [los propésitos comerciales, el dcido benzoico es preparado quimicamente a
partir del tolueno, el cual es posteriormente esterificado.

Funcion & caracteristicas: !El acido benzoico ‘¥ los-benzoatos son utilizados como
conservantes, protegiendo a los productos de las levaduras y los hongos. No obstante, no son
muy efectivos contra las bacterias. Su actividad es independiente de la acidez, y
adicionalmente, los ésteres del, acido benzoico son pocosolubles, lo que limita sus
aplicaciones.

Productos: Los ésteres del 4cido benzoico son usados en una gran variedad de alimentos y
cosméticos.

Ingesta diaria: Maximo 10 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: No_sesproducen efectos secundarios para las concentraciones
normalmente utilizadas:'Sin embargo, en algunas personas, los ésteres del acidobenzoico
pueden liberar histamina, causando reacciones pseudo-alérgicas. Asi mismo, la presencia del
E216 en los cosméticos puede provocar alergias por contacto, las cuales no son muy comunes
con las‘aplicaciones dadas en los alimentos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; los ésteres del acido benzoico pueden ser consumidos por
todos los grupos religioses;.asi como.por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E21%: Sal sodica del propil p-hidroxibeénzoato

Origen: Ester |etilico ([del acido benzoico, producido sintéticamente:«El acido ‘benzoico, los
benzoatos y los ésteres del acido benzoico son encontrados comunmente en la mayoria de las
frutas, y especialmente en las bayas, siendo los aradndanos una fuente muy rica de &cido
benzoico: Ademas de las frutas, los‘henzoatos se hallan de forma natural en los champifiones,
la canela,’ el clavo' dei olor y algunos‘productosslacteos (como_resultado de la fermentacion
bacteriana).|Para los: propésitos comerciales, el acido benzoico es preparado quimicamente a
partir del tolueno, el cual'es posteriormente estefificado.

Funcién & caracteristicas: El"acido benzoico y-10s benzoatos son utilizados como
conservantes, protegiendo a los productos de las levadurasy los hongos:=No obstante, no son
muy efectivos.contra las: bacterias. Su actividad es independiente de la acidez, y
adicionalmente, los ésteres.del &cido, benzoico son pocao solubles, lo que limita sus
aplicaciones.
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Productos: Los ésteres del acido benzoico son usados en una gran variedad de alimentos y
cosmeéticos.

Ingesta diaria: Maximo 10 mg/kg de peso-corporal.

Efectos colaterales: No se.producen.efectos secundarios para las concentraciones
normalmente utilizadas. Sin“embargo, en algunas personas, los ésteres del acido benzoico
pueden liberar histamina, causando reacciones pseudo-alérgicas. Asi mismo, la presencia del
E217 en los cosméticos puede provocar alergias por ‘contacto, las cuales no son muy comunes
con las aplicaciones'dadas en los alimentos.

Restricciones dietéticas: Ninguna; los ésteres del acido benzoico pueden ser consumidos por
todos los grupos religiosos, asiicomo por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E220: Dioxido de azufre

Origen: El azufre es un elemento icomun, que al entrar en combustién produce el diéxido de
azufre. Estel Gltimo compuesto.es usado como agente conservante, y esta asociado con la
historia antigua, donde fue ampliamente utilizado en el antiguo Egipto asi como en el Imperio
Romano.

Funcién & caracteristicas: Es/un gas incolero usadeseomesconservante, ya gue previene el
deterioro enzimatico y bacteriano'de los productos. Al ser aplicado,/este compuesto se disuelve
en la fase acuosa del alimento, resultando como parte de la reaccion un acido, que actia como
el agente‘activo. Es poriello que es mas efectivo en los alimentgs total y parcialmente &cidos.
En contraste| es inefectivo a valores neutros de pH. Asi mismo, actla como un agente
oxidante,; poseyendo efectos blanqueadores. Debido ajesto, es' usado como agente
blanqueador en/la harina, a pesar de que oxida los colorantes (naturales) presentes en los
alimentos, lo cual restringe su uso. Finalmente, estabiliza la vitamina|C en los productos y
previene la decoloracién del vino blanco. El calentamiento lo’'remueve, bajo la forma de gas, de
los productos.

Productos: El/didxido de azufre puede ser utilizado en una gran variedad de productos acidos.

Ingesta diaria admisible: Maximo 0.7 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Debido a su efecto oxidante, puede reducir el contenido vitaminico de los
productos. Al ser ingerido, es reducido en el higado.hasta sulfato, el cual no 'es dafiino, y
posteriormente es|excretado en la orinas'Sin embargo, puede causar problemas de grespiracion
en los pacientes jasmaticos. ‘Adicionalmente, puede generar disturbios gastrointestinales en
algunas personas, cuando.es consumido en altas concentracionés’(per encima de lassusadas
en los alimentos normalmente).

Restricciones /dietéticas: Ninguna; tanto el dioxido de azufre como“los sulfitos pueden ser
consumidos por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E221: Sulfitessodico

Origen: Sal sédica del acido sulftarico

Funcidn & caracteristicas: Es un polvo blanco inestable, que al reaccionar con el oxigeno
forma el sulfato®de sodio.' Bajo condiciones &cidas forma acido sulftrico, que actia como un
conservante.*Ademas de cumplir esta funcion, es utilizado como un agente oxidante y
blanqueador, que previene el deterioro y:la decoloraciéon de los productos en los que es
aplicado. Adicionalmente, previene el.oscurecimiento.de la carne; sin embargo, su uso no esta
permitido en los productos céarnicos, ya que podria enmascarar el deterioro bacteriano que es
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caracterizado por la decoloraciéon. También es usado como un mejorador del pan, ya que su
accion mejora la capacidad de amasado del pan.

Productos: Yema de huevo y los productos que la contienen, ensaladas, cerveza, pan,
caramelos.

Ingesta diaria admisible: Maximao 0.7 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Debido a su efecto oxidante; puede reducir el contenido vitaminico de los
productos. Al‘sersingerido, es reducido. en el higado hasta sulfato, el cual no es dafiino, y
posteriormente’ es excretado en la orina. En combinacién con el alcohol incrementa los
sintomas"de la resaca. Las personas que son intolerantes a los sulfitos de origen natural deben
también evitar aquellos-agregados a los productos comerciales (E221 -228).

Restricciones ,dietéticas: Ninguna;.tanto el dioxido de azufre como los.sulfitos pueden ser
consumidos por todos los grupos religiosos, asi como-por:los vegetarianos (estrictos y no
estrictos);

E222: Sulfito acido de sodio

Bisulfito.de 'sodio

Origen: Sal manosadica del acida sulfurico.

Funcién & caracteristicas: Es un.polvo blanco inestable, que al reaccionar con el oxigeno
forma el sulfato de sodio. Bajo condiciones acidas forma acido sulfdrico, que actua como un
conservante. Ademas jde cumplir esta funcion en algunos productos, también puede ser
utilizado como un agente blanqueador.

Productos; Es utilizado para conservar las;eebollas, bebidas alcohdlicas, productosilacteos,
jugos de frutas, puré de patatas, etc.

Ingesta diaria'admisible: Méximo 0.7 mg/kg de peso corporal,

Efectos colaterales: Debido a su efecto oxidante, puede reducir el contenido | vitaminico de los
productes. Al ser.ingerido, es reducido en el higado hasta /sulfato, el cual no es dafiino, y
postéeriormente es excretado en la orina. Las personas quesson intolerantes a‘los sulfitos de
origen natural 'deben también evitar aquellos agregados.a los productos comerciales (E221-
228).

Restricciones dietéticas:

Ninguna; tanto el diéXido de azufre como los sulfitos/pueden ser'consumidos por todos los
grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E223: Bisulfito sédico
Metabisulfito de'sodio

Origen: Sal sédica del acido sulfurico.

Funcion & caracteristicas: Es un polvo blanco inestable, que al reaccionar con el oxigeno
forma“el sulfato de sodio. Bajo condiciones acidas forma_acido sulfdricoprque actia como un
conservante. Ademas de' cumplir esta funcidon,en algunos preductos, también puede ser
utilizado como un agente blangueador.

Productos: Es utilizado para conservar.as cebollas, bebidas alcohdlicas, productos de
panificacion, jugos de frutas, productas a base.de patatas, etc.
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Ingesta diaria admisible: Maximo 0.7 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Debido a su efecto oxidante, puede reducir el contenido vitaminico de los
productos. Al ser ingerido, es reducido en el higado hasta sulfato, el cual no es dafiino, y
posteriormente es excretadesentlarorina. Las personas que son intolerantes a los sulfitos de
origen natural deben. también evitar aquellos agregados a los productos comerciales (E221-
228).

Restriccighes dietéticas: Ninguna; tanto el. diéxido de azufre como los sulfitos pueden ser
consumidos por todos.los:grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E224: Bisulfito potasico
Metabisulfito potasico
Origen: Sal potéasica del acido sulfurico.

Funcion & jcaracteristicas: Es'un polvo blancao.inestable, que al.reaccionar con el oxigeno
forma el sulfato' de sodio. Bajo condiciones &cidas forma acido sulfurico, que actia como un
conservante. Ademas de cumplir estasfuncion en algnos productos, también puede ser
utilizado como-un agente:.blanqueador.

Productos: Es utilizado para conservar las cebollas, el vino, las frutas, los mariscos, etc.

Ingesta diaria admisible: Maximo 0:7:mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales; Debido a su efecto oxidante, puede reducir el contenido vitaminico de los
productos. Al ser/ingerido, es reducido en el higado hasta sulfato, el'cual no es dafiino, y
posteriormente es excretado en la orina. Asi'-mismo,_ alivia el efecto producido por las resacas.
Las personas que son intolerantes a‘los sulfitos de origen natural deben también evitar aquellos
agregados a los productos comerciales (E221-228).

Restricciones 'dietéticas: Ninguna; tanto el diéxido de azufre como los sulfitos pueden ser
consumidos ‘por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos):

225: Sulfito potéasico

Origen: Sal de potasio del acido sulfuroso.

Funcion & caracteristicas: Es un polvo blanco no estable que reacciona_con el oxigeno
produciendo sulfato de potasio. En condiciones acidas forma acidossulfuroso, el=cual actua
como un conservante. Ademas'de-esta aplicacion, el sulfito de potasio puede ser usado como
un agente blangueador en la produccion de azlcar, asi como.también en la produccion del
caramelo de|sulfito (E150d).

Productos; Cerveza.

Ingesta diaria;admisible: Maxima 0:7 mg/kg de peso corporall

Efectas, colaterales: Debido a su efecto oxidante, puede reducir el contenido de vitaminas
presentes en los: productos: Adicionalmente, el sulfito de potasio es reducido en el higado
produciendorun tipo de sulfato inofensivo. que es excretado.en la orina. Las personas que son
intolerantes a‘lgs sulfitos de origen-natural; también deben evitar aquellos productos a los que
se le hayan agregado suplementos de sulfitos (E221 -228).
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Restricciones dietéticas: Ninguna, el diéxido de sulfuro y los sulfitos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos y los vegetarianos._(estrictos y no estrictos).

E226: Sulfito de calcio

Origen: Sal de calcio.del acido sulfuroso.

Funcién /& caracteristicas: Es un polva blanco, no;estable que reacciona con el oxigeno
produciendo sulfato decalcio. En condiciones acidas forma acido sulfuroso, el cual actia como
un conservante. Ademas de esta aplicacion, el sulfito de calcio puede ser usado como un
agente blanqueador en la produccion de azucar. Adicionalmente, este aditivo incrementa la
firmeza de los vegetales enlatados (debido al.calcio).

Productos: Sidra, azlicar, jugos defrutas; etc.

Ingesta diaria.admisible: Maxima 0.7 mg/kg de peso carporal:

Efectos/ colaterales: Debido a'su efecto oxidante, el sulfito de calcio puede reducir el
contenido de vitaminas presentes enlos alimentas. Es reducido en el higado produciendo un
tipo de sulfato inofensivo el cual es excretado/en la orina. Las personas que son intolerantes a
los sulfitos 'de origen hatural, también“deben evitar. aquellos productos a los que se le hayan
agregado suplementos de sulfitos (E221 -228).

Restricciones dietéticas: Ninguna, el diéxido de sulfuro y los sulfitos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos, los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E2271 Sulfito ‘acido de calcio

Metabisulfito de calcio; bisulfito de calcio

Origen: Sal de calcio del acido sulfuroso.

Funcion & caracteristicas: Es un fluido verdoso, el cual reacciona formando sulfito de calcio.
En condiciones'éacidas forma acido sulfuroso, el cual actia como un conservante; funciéon que
se aplica; durante la produccion de cerveza. Ademas, incrementa la firmeza:de los vegetales
enlatados (debido al calcio).

Productos: Cerveza
Ingesta diaria admisible: Maximo 0.7 mg/kg de peso corporal.

Efectos.colaterales: Es reducido en el higado produciendo untipo de sulfato inofensivo el cual
es excretado en la orina. Las personas que son intolerantes'a losssulfitos de origen natural,
también'deben evitar aquellos, productos a los que se le hayan agregado suplementos de
sulfitos (E221-228).

Restricciones dietéticas: Ninguna, el'diéxido de sulfure-ylos sulfitos pueden ser consumidos
por todos 19s'grupos religiosos y los vegetarianos (estrictos y na estrictos).

E228:; Sulfito acido de potasio

Bisulfito de"potasio

Origen: Sal de potasio del acido sulfuroso.
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Funcion & caracteristicas: Es un polvo blanco no estable, el cual reacciona con el oxigeno
para formar sulfato de potasio. En condiciones_acidas forma acido sulfuroso, el cual actia
COMo un conservante.

Productos: Frutas conservadas enécido, vino, etc.

Ingesta diaria admisible: Maximao 0.7 mg/kg de peso corpogal.

Efectos colaterales: Es.reducido en el higado produciendo un tipo de sulfato inofensivo que
es excretado.-en_la orina. Las personas. que son intolerantes a los sulfitos de origen natural,
también’ deben evitar aquellos productos.a los que se le hayan agregado suplementos de
sulfitos (E221-228).

Restricciones dietéticas: Ninguna, el dioxido de sulfuro y los sulfitos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos )y los vegetarianos (estrictos y no estrictos):

E230: Difenilo

Bifenilo, fenilben ceno

Origen: Sintetizado a partir del ben ceno:

Funcion &:caracteristicas: Polvo blanco insoluble en agua, usado principalmente contra los
hongos del género Penicillium que;crecen en las frutas citricas. Dada esta caracteristica, los
contenedores, son desinfectados y, las envalturas de las frutas/son impregnadas en difenilo.
Algunas veces, las frutas también son sumergidas en una solucién de difenilo, la cual
lentamente penetra la piel y por ello puede estar presente en el interior de la fruta.

Productos:/ Frutas citricas
Ingesta diaria admisible: Maximo 0.05 mg/kg de péeso corporal.

Efectos colaterales: .Es excretado por los rifiones sin sufrir ninguna alteracidon. Se ha
reportado sensibilidad en aquellas personas que man ipulan grandes cantidades! de frutas
citricas (barcos, camiones). De lo contrario no existen efectos secundarios.

Restricciones dietéticas: Ninguna - el difenil o puede ser consumido por todos los.grupos
religiosos y los|vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E231: Fenilifenol
o-fenil fenol; Dowicide 1
Origen: Sintetizado a partir del fenil éter.

Funcion'& ‘caracteristicas: Polvo blanco insoluble en agua, usado jprincipalmente contra los
hongos del género’ Penicillium que crece n en-las-frutas citricas, las manzanas y las peras.
Lentamente penetra la piel y:puede estar presente en el interior'de la fruta.

Productos: Frutas citricas, manzanas y peras.

Ingesta diaria admisible: Maximo 0.2°'mg/kg de pesa corporal.

Efectos colaterales: Es‘excretado por.los.rifiones sin sufrir ninguna alteracion y sin producir
ningun efecto secundario.
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Restricciones dietéticas: Ninguna - el fenil fenol puede ser consumido por todos los grupos
religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E232: Sal sadica del fenil fenol

Ortofenilfenolato de sodio; Dowicide A

Origen: Sal de;sodio delifenil fenol, sintetizado a partir del-fenil éter.

Funciéon & caracteristicas: Polvo blanco, usado principalmente contra los hongos del género
Penicillium que crecen en las frutas citricas, las manzanas'y las peras. Es muy soluble en agua
y por ello es usado para rociar o sumergir lassfrutas. Lentamente penetra la piel y puede estar
presente en'la.fruta misma.

Productos: Frutasicitricas, manzanas'y peras.

Ingesta diaria admisible: Maximo 0.2 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: El lavado normal de lassfrutas lo remueve facilmente. Los residuos
ingeridos son 'excretados por los rifiones sin alteracion.alguna y sin provocar reacciones
adversas.

Restricciones dietéticas: Ninguna - el fenil fenolato puede ser consumido por todos los
grupos religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E233: Tiabendazol

Thiabendazol

Origen: Fungicida sintético

Funcion & caracteristicas:..FungiCidai'de uso extenso, :particularmente en las frutas.
Principalmente’es|aplicado por rociado aunque también puede aplicarse mediante la inmersion

de las mismas en.una solucién acuosa que contiene tiabendazol. Solamente puede ser
aplicado en la superficie exterior.

Productos: Frutas
Ingesta diaria admisible: Maximo. 0.1.mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Es hidrolizado en el higado y excretadopor los rifienes. No hay-ningun
efecto colateral en las concentraciones especificadas como aceptables.

Restricciones dietéticas: Ninguna- el tiabendazol puede ser consumido por todos los grupos
religiosos y los vegetarianos (estrictos.y no estrictos).

E234: Nisina

Origen: La nisina es' un ‘polipéptido (proteina de cadena corta) que actla como antibiético y es
producido por [la bacteria Lactococus lactis. Generalmente'es usada en la produccion de los
quesos.

Funcién ‘& caracteristicas:.Usada como conservante actuando en contra de las bacterias
Gram-positivas.que/deterioran los:alimentos.

Productos: Quesos, cremas, frutas enlatadas, etc.

55



Ingesta diaria admisible: Maximo 33000 unidades /kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Al ser una proteina, es tratada por el.cuerpo como tal y digerida en el
intestino delgado.

Restricciones dietéticas: Ninguha — la ni s.ina puede ser consumida por todos los grupos
religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos):

E235; Rimaracina
Natamicina

Origen: La' pimaracina es un antibiotico producido por las bacterias Streptomyces natalensis y
S. chattanoogensis.

Funcidn & caracteristicas: Usada como conservante, prificipalmente contra los hongos.

Productos: Quesos, (superficie:exterior de los) productos carnicos, etc.

Ingestadiaria admisible: Maximo 0.3 mg/kg de pesaxcorporal.

Efectos'colaterales: Es metabolizada por el higado y excretada. No hay ningun efecto
colateral en las concentraciones usadas.

Restricciones dietéticas: Ninguna — la pimaracina puede ser consumida por todos los grupos
religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

236: Acido férmico
Acido metanoico

Origen: El acido férmico=se encuentra naturalmente en las hormigas, pero también en muchas
frutas (como. en las manzanas, fresas y frambuesas), miel y ortigas. Comercialmente es
producido a partir.del.acido sulftrico, hidroxido de sodio y mondxido de carbono.

Funcionesly caracteristicas: Utillizado como preservante contra muchos microorganismos.
Debido a su olor, su uso es muy limitado.

Productos; Bebidas, dulces, productos de panaderia, helados.

Dosis diaria‘aceptable: Hasta 3 mg/kg peso corporal

Efectos 'secundarios: Es metabolizado por el higado y excretade:-Concentraciones altas son
diuréticas. No presenta efectos secundarios a las concentraciones aceptables especificadas.
Reacciones alérgicas! locales pueden ocurrir a concentraciones altas (como picaduras de
hormigas y en contacto con ortigas)

Restricciones dietéticas: Ninguna — el acido férmico y los formiatos pueden ser consumidos
por todos/os grupos religiosos y vegetarianos.

www.holiste.info www.michelstephan.com e.mail: info@michelstephan.com
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Restricciones dietéticas: Ninguna, el E239 puede ser consumido por todos los grupos
religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estri

ormaldehido

ente al ahumar o calentar

Metanal, formalina: Ori
5 izado a partir del metanol.

aguellos alimentc

Funcién ‘ J D COMO conservante contra las
bacteria C ) pero si en la desinfeccion de
contenec | asij ili i ia de los alimentos. Es ampliamente
usado e

Productos:

Ingesta di

Efectos colatere

Restricciones

ildicarbonato

DMDC

Origen: Si

Funcion onservante (esterilizacion en frio) €

Productos:

Ingesta dia ompone al di nel

producto

Efectos._c

Re ieté S: Ni ; nsumido por todo
religio , i

otasio

Orige a atural. Puede ser extraido rducido
quimicamente C i io. NM

Funcion 0 en los produc arnicos como conservante
para preve m botulinum : gue puede causar el
botulismo)

Productos: Productos elak ‘

Inge\ ariaadmisible:

es de las'(p pblemente carcinogénicas)
0 a partir de los nitritos y las proteinas. A altas

obhina. Su uso no esta permitido en productos
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dirigidos a los nifios menores de un afio. Los nifios pequefios tienen un tipo diferente de
hemoglobina, la cual es mucho mas reactiva hacia los nitratos que la hemoglobina normal...

Restricciones dietéticas: Ninguna, 108 nitritos y los nitratos pueden ser consumidos por todos
los grupos religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos):

E250: Nitritogdessodio

Origen: Mineral que esta presente de forma natural. Puede ser extraido o producido
quimicamente a partir del nitrato de sodio.

Funcién & caracteristicas: Polvo blanco, usado‘en los productos carnicos como conservante
para prevenir el desarrollosdel Clostridium botulinum (bacteria que puede causar el botulismo).

Productos:Productos elaborados a base de carne y de pescado.

Ingesta diaria admisible: Maximo 0.06mg/kg de peso corporal.

Efectos calaterales: Los nitritos son precursores de las (posiblemente garcinogénicas)
nitrosaminas, las cuales se forman en el=estomago a partif.de los nitritos y las proteinas. A altas
concentraciones pueden reaccionar con la hemoglobinas-Su_uso’no, esta permitido en productos
dirigidos: @ los nifios: menores de seis mesesS. Los nifios pequefios tienen un tipo diferente de
hemoglobina, Ia'cual es mucho mas reactiva'hacia los nitratos que la hemoglobina normal.

Restricciones dietéticas: Ningunaj los nitritas y los nitratos pueden ser consumidos por todos
los grupos religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E251: Nitrato de sodio
Salpetre de Chile, Salitre o Nitrato de Chile

Origen: Mineral que esta presente. de formamnatural. También seiencuentra en'casi todos los
vegetales.

Funcioni& caracteristicas: Polvo blanco, usado como conservante y como aditivopara
prevenir.el desvanecimiento de colores naturales.

Productos: Quesos, carne y productos carnicos, pizza, ete:

Ingesta diaria/admisible: Maximo 3.7mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Los nitratos no poseen efectos colateralesisin embargoyéstosypueden
ser convertidos a nitritos (E250) ya sea debidg al calentamiento o cuando éste se encuentra
presente en el estomago. Es decir:i(totalmente cancerigeno)

Restricciones dietéticas: Ninguna, 1gs nitritos y los nitratosspueden ser consumidos por todos
los grupos religiosos y loswegetarianos (estrictos y no, estrictos).

E252: Nitrato potéasico
Salitre
Origen: Mineral‘de origen natural, presente en casi todos los vegetales.

Funcion & caracteristicas: Polve blanco utilizado como conservante, ademas de como un
agente para evitar la pérdida de los colores naturales-en los productos.
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Productos: Quesos, carnes y productos carnicos, pizza

Ingesta diaria admisible: Maximo 3.7 mg/kg.de peso corporal.

Efectos colaterales: Los nitratos no tienen/efectos secundarios; sin embargo, cuando son
calentados o durante su digestion en el estébmago;. pueden: convertirse en nitritos (E250). Es
decir: (totalmente cancerigeno)

Restricciones dietéticasi:Ninguna, tanto los nitritas como'los nitratos pueden ser consumidos
por todos los/grupos religiosas, asi como:por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E260; Acide’acético
Acido etanoico

Origen: Acido de origen’'natural, presente en la mayoria de las frutas. Es producido a través de
una fermentacién:bagcteriana, y por consiguiente, esta presente en todos los productos
fermentados. Comercialmente:.es elaborado por medio de la fermentacidn bacteriana del
azucar, las melazas olel alcohol, 0 por sintesis quimica del acetaldehido.

Funcion & caracteristicas: El acido acético es utilizado como un conservante previniendo el
crecimiento dé las bacterias y los hongos. /Asi mismo;:esagregado en la mayonesa para
incrementar el efecto de inactivacion contra la Salmonela. Muestra su' mayor actividad a niveles
bajos de'pH. Adicionalmente, puede ser utilizado como sustancia amortiguadora o ‘buffer' en
los alimentos'acidos, 0 como un componente aromatico en algunos productos.

Productos: Diversos productos (acidos).

Ingesta diaria; llimitada.

Efectos colaterales: No produce efectos colaterales, ya que es un compuesto natural de todas
las células corporales. Solamente debe ser evitado por aquellas personas que sufren de
intolerancia al vinagre'(casos muy raros).

Restricciones dietéticas: Ninguna, tanto el acido acético .como los acetatos pueden ser
consumidos por todos los grupos religiosos, asi como por;los vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Aunque’ puede ser producido a partir del alcohol,sno contiene ninguna traza de este
compuesto.

E261: Acetato de potasio

Origen;:. Sal potasica del acido acético, el cual es un &cido de origen natural, presente en la
mayorfa de las frutas. Este Ultimo es producido a través de unasfermentacion bacterianassy.por
consiguiente, estad presente ‘en todos los productos fermentados. Ademas, es elaborado
comercialmente por medio de la fermentacion bacteriana del azlcar,.las melazas o el alcohol, o
por sintesis quimica del acetaldehido.

Funcién & caracteristicas: Los acetatos son usados como conservantes ademas de como
sustancias/amortiguadoras o ‘buffers'.

Productas: Diversos productos.

Ingesta diaria: llimitada.

Efectos colaterales: No produce ‘efectos colaterales, ya que los acetatos son compuestos
naturales de todas las células corporales. Solamente:debe ser evitado por aquellas personas
que sufren de intolerancia al vinagre (Casos muy raros).
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Restricciones dietéticas: Ninguna, tanto el acido acético como los acetatos pueden ser
consumidos por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Aunque el acido puede ser producido a partirdel alcohol, no contiene ninguna traza
de este compuesto.

E262: Acetato de sodio

E262(i) acetato de sodio
E262(ii) diacetato de sodio (mezcla del acetato de'sadio.y el acido acético)

Origen:' Sal sddica del acido acético, el cual es_un &cido de origen natural presente en la
mayoria de las frutas. Este Ultimo es producido a'través de una fermentacion bacteriana, y por
consiguiente, esta' presente en todos los productos fermentados. Ademas, es elaborado
comercialmenté por medio.de la fermentacion bacteriana del azlcar, las melazas o el alcohol, o
por sintesis quimica/del:acetaldehido.

Funcién & caracteristicas: Los acetatos son usados como conservantes ademas de como
sustancias amortiguadoras o ‘buffers'.

Productos: Diversos productos.
Ingesta/diaria: Maximo 15 mg/kg de peso corporal.

Efectos ‘colaterales: No produce efectos /colaterales, ya que los acetatos son compuestos
naturales de todas las células corporales. Solamente debe ser evitado.por aquellas personas
que sufren de intolerancia al vinagre (casos muy raros).

Restricciones /dietéticas: Ninguna, tanto el &cido acético como los| acetatos ‘pueden ser
consumidos' por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Aungue el acido puede ser; producido a partir del'alcohol, no contiene ninguna traza
de este.compuesto.

E263: Acetato de"calcio

Origen: Sal'céalcica.del acido acético, el cual es un acido de origen natural, presente en la
mayoria delas frutas: Este ultimo es producido a través de una fermentacion; bacteriana, y por
consiguiente,  esta presente en todos los productos fermentados. Ademas,es elaborado
comercialmente por medio de la fermentacion bacteriana del azucar, las melazas o el alcohol, o
por sintesis quimica del acetaldehido.

Funcion & caracteristicas: Los acetatos son usados como conservantes.ademas de como
sustancias amortiguadoras=o ‘buffers'. Adicionalmente, el acetato 'de calcio es utilizado
especialmente coma agente ‘para. prevenir el crecimiento de algunos organismos. formadores de
esporas en el pan.

Productas: Pany demas productos de panificacion.

Ingesta diaria: llimitada.

Efectos .colaterales: No produce efectos colaterales, ya.que los acetatos son compuestos
naturales de todas las células corporales. Solamente debe ser evitado por aquellas personas
que sufren de intolerancia al vinagre (casos muy raros).

Restricciones dietéticas: Ninguna, tanto el acido acético como los acetatos pueden ser
consumidos por todos.dos grupos-religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Aunque el acido puede ser producido a partir del alcohol, no contiene ninguna traza
de este compuesto.
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E270: Acido lactico

Origen: Acido de origen natural producido.por las bacterias en los productos fermentados, los
cuales son muy ricos en este compuesto. Comercialmente es elaborado a través de la
fermentacién bacteriana delralmidén y las melazas. Asi mismo, es producido en grandes
cantidades en el intestino grueso,.por la accion de la flora residente.

Funcion &.caracteristicas: Tanto' el acido lactico ‘como los lactatos son usados como
conservantes, principalmente para prevenir el crecimiento de las levaduras y hongos. También
es usado para aumentar-la estabilidad de los‘productos derivados de las patatas,
incrementando y estabilizando la accion de los antioxidantes y las pectinas.

Productos:Gran variedad.de productos (acidos).

Ingesta diaria: llimitada.

Efectos| colaterales: No ‘se presentan efectos colaterales en adultos. Los lactatos de
configuracion tipo D- 0 DL- (estereoisémeros) no deben ser suministrados a los bebés o nifios
pequefios, debido a que no cuentan con las enzimas hepéticas apropiadas [para metabolizar
estas formas de lactato.

Restricciones' dietéticas: Ninguna. El acida’lactico y los lactatos pueden ser consumidos por
todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y. no estrictos). Aunque su
nombre estalrelacionado a la leche, no se trata de un derivado de ésta por lo/que puede ser
consumido poar personas alérgicas a la leche 0 que sufran de intolerancia;a la lactosa.

E280: Acido propidnico

Origen:;Acido; de origen natural presente en cantidades jpequefias en muchos alimentos.
Algunas veces es hallado en altas ¢oncentraciones a consecuencia de la actividad de las
bacterias en los alimentos fermentados, como por ejemplo, en ciertos tipos, de quesos suizos.
También es producido en grandes;cantidades.por las bacterias del intestino grueso, siendo
ademas, un componente natural-del sudor.

Funciéni & caracteristicas: Tanto el acido propiénico coma los propionatos: son utilizados
como conservantes,, principalmente contra los hongos. Frecuentemente es usado .en los
productos de panificacion para prevenir el deterioro bacteriano. Debido a su fuerte aroma su
uso'es limitado.

Productos:/Productos de! panificacion;carnes y derivados, pizza.

Ingesta diaria; llimitada.

Efectos colaterales: /Ninguno’ El'propionato’es un acido graso normal de cadena corta
utilizado en muchas de las rutas metabdlicas-del cuerpo humano:

Restricciones dietéticas: Ninguna. Tanto el acido. prepiénico como los propionatos pueden
ser consumidos ‘por todos ‘los grupos religiosos, asi como porslos vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E281: Propignato de sodio

Origen: Sal sodica del acido propionico, un acido‘de origen natural presente en cantidades
pequefias en_diversos alimentos; y encontrado’ algunas veces en concentraciones altas en los
alimentos fermentados al ser producido por las bacterias, tal como ocurre en ciertos tipos de
quesos suizos. Es, también producido en grandes cantidades por las bacterias del intestino
grueso.
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Funcidon & caracteristicas: Tanto el &cido propiénico como los propionatos son utilizados
como conservantes, principalmente contra los hongos.

Productos: Productos de panificacion con chocolate.

Ingesta diaria: llimitada:

Efectos colaterales: No'se presentan. El propionato es un acido graso normal de cadena corta
utilizado en muchas rutas.metabolicas del.cuerpo humano.

Restricciones !dietéticas: Ninguna. Tanto el &cido propionico y los propionatos pueden ser
consumidos por todos los grupos religiosos,-asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E282: Propionato de calcio

Origen: $al calcica del acido propiénico, un acido de origen natural presente en cantidades
pequefias en! diversos alimentos; y algunas veces encontrado en concentraciones altas en los
alimentos fefmentados al ser producido’ por las bacterias, tal como ocurre en ciertos tipos de
quesos suizos.|Es también producido en grandes cantidades por las bacterias del intestino
grueso.

Funcion & caracteristicas: Tanto el &cidojpropiénico como los propionatos son utilizados
como conservantes, principalmente contra los hongos.

Productos: Productos de|panificacion.

Ingesta diaria: llimitada.

Efectosicolaterales: No se presentan. El propionatos€s un acido graso normal de cadena corta
utilizado 'en muchas rutas metabodlicas del cuerpa’humano.

Restricciones 'dietéticas: Ninguna. Tanto el acido propiénicojcomo los propionatos pueden
ser consumidos 'por. todos los grupos religiosos, asi como por!los vegetariangs: (estrictos y no
estrictos).

E283: Propionatg de potasio

Origen: Sal potésica del acido propiénico, un &cido de origen natural presente en/cantidades
pequenas en diversos alimentos; y encontrado algunas veces en concentraciones-altas en los
alimentos fermentados al ser producido por las bacterias, tal_.como ocurre‘en ciertos tipos de
quesos 'suizos. Es tambien producido en grandes cantidades por las bacterias del intestino
grueso.

Funcion'& caracteristicas: Tanto el 4cido propionico como los_ propionatos son utilizados
como conservantes, principalmente contra los hongos.

Productos: Productos de panificacion.

Ingesta diaria: llimitada.

Efectos colaterales: No se presentan. El propionate’es un acido graso-normal de cadena corta
utilizado en'muchas rutas metabolicas del euerpo humano.
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Restricciones dietéticas: Ninguna. El acido propidnico y los propionatos pueden ser
consumidos por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E284: Acido borico

Origen:
Acido de origen natural; pero es comercialmente producido;a partir del boro.

Funcion & caracteristicas:, El acido borico y los boratos son utilizados como sustancias
amortiguadoras o ‘buffers con el objetivo de, controlar la acidez en diversos productos. También
es utilizado en productos multi-vitaminicos/mineralizados como una fuente de minerales.

Productos: De uso poco frecuente en los alimentos, mas no asi en los.farmacos.

Ingesta diariai Méaximo 0.1 mg/kg

Efectos/colaterales: No se conocen:efectos secundarios producidos a partir del consumo de
alimentos. En las preparaciones farmacoldgicas. las concentraciones'son mucho mas elevadas,
pudiendo causar severos efectos colaterales.

Restricciones |dietéticas: Ninguna. Tanto el &cido“borico’ como. los boratos pueden ser
consumidos por. todos llos grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E285: Tetraborato de sodio

Origen: Sal sédica del acido bérico, un acido de origen natural que comercialmente es
producido a partir del boro.

Funcion & caracteristicas: El acido bodrico y los boratos. son utilizados como ;sustancias
amortiguadoras o ‘buffers con el objetivo.de,eentrolar la acidez en diversos productos. También
es utilizado 'en'productos multivitaminicos/mineralizados comoiuna fuente de minerales.

Productos: De uso poca frecuente en los alimentos, mas no asi en los farmacos.

Ingesta diaria admisible: Maximo 0.1 mg/kg

Efectos colaterales:/No se‘conocen efectos secundarios producidos a partir del_econsumo de
alimentos./Por otro lado; en las preparaciones farmacol6gicas las'concentraciones son.mucho
mas elevadas, pudiendo causar severos efectos colaterales.

Restricciones  dietéticas: Ninguna. Tanto el acido bérico como:los boratos pueden: ser
consumidos por todos los grupos.religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E290: Dioxido.de.carbono

Origen: Gas natural..Forma parte del aire y es producido por el metabolismo del cuerpo.

Funcién & caracteristicas: Utilizado en la preparacién.de bebidas carbonatadas para producir
el efecto efervescente. También es usado paralel empacado’ con atmgsfera modificada y como
propulsor en los:contenedores de gas.

Productos: Bebidas carbonatadas, alimentos empacados, cremas.
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Ingesta diaria admisible: llimitada.

Efectos colaterales: No se conocen efectos secundariossproducidos a partir del consumo de
alimentos.

Restricciones dietéticas: Ninguna. El diéxido de carbono puede ser consumido por todos los
grupos religiosos,-asi como/por |0s vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E296: Acido malico

Origen: El acido malico es un acido de-origen natural presente en la mayoria de frutas y
muchos vegetales; y forma parte de las vias metabdlicas de cada una de las células vivas.
Comercialmente se obtiene por sintesis quimica.

Funcién &.caracteristicas: Utilizado.como acido, saborizante y estabilizante de color en los
jugos de manzana y de uva.

Productos: Diversos productos:

Ingesta diaria admisible: llimitada.

Efectos colaterales: No se conacen efectos secundarios. No'se permite altas concentraciones
en los alimentos destinados a los nifios, ya que ellos carecen de la capacidad,de metabolizar
grandes cantidades de 4cido malico.

Restricciones dietéticas: Ninguna. Elacido malico puede ser consumido por todos los grupos
religiosos, asi'como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E297: Acido fumarico

Origen: El acido fumarico es un &cido de origen natural presente en muchas frutas y vegetales.
Comercialmente se obtiene por sintesis-gquimica o a través de la fermentacién del azicar con
hongos. Forma parte 'de lasirutas metabdlicas de todas las células vivas.

Funcién & caracteristicas: Utilizado como acido y estabilizador estructural en una amplia
variedad:de'productos. También es usado como una fuente dejacido en el polvo para harnear.

Productos: Diversos productos.
Ingesta diaria admisible: llimitada.

Efectos:colaterales: Desconocidos.

Restricciones dietéticas: Ninguna. El acido fumarico puede serconsumido por todos los
grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no-estrictos).

www.holiste.info www.michelstephan.com e:mail: info@michelstephan.com
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E300 Acido ascoérbico
Vitamina C

Origen Acido, presente de-forma natural en la.mayoria de frutas y vegetales. Comercialmente
es obtenido a travéssde la fermentaciéon bacteriana de la glucosa, seguido por una oxidacion
quimica.

Funcions/& caracteristicas: El acido ascérbico es la vitamina C; sin embargo, éste no puede
ser referido ;como suplemento vitaminico cuando enla etiqueta es descrito usando su

codificacions E300. Cuando es agregadora los alimentos funciona como un antioxidante y
ademas como mejorador del pan.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria’‘admisible: llimitada.
Efectos colaterales: No se conocen efectos colaterales en las concentraciones utilizadas.

Restricciones dietéticas: Ninguna. El acido ascoOrbico y los ascorbatos pueden ser
consumidos por todos los grupas religioses, asi .ecomo por losivegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E301 Sal sédicadel acido ascoérbico

Ascorbina, ascorbato de sodio.

Origen: La sal 'sodica‘del acido ascorbico (vitamina C, un &acido natural) se presenta de forma
natural en la mayoria de las frutas y 10s vegetales. Comercialmente es sintetizada a través de
la fermentacion bacteriana de la glucosa, seguida por.una oxidacion quimica.

Funcidon & caracteristicas: Actla como antioxidante y como: mejorador del:pan. Previene el
pardeamiento delas frutas asf como la formacién de nitrosaminas en las'carnes. El acido

ascorbico. es la vitamina C; sin embargo, éste no puede ser referido como suplemento
vitaminica cuando en la etiqueta es descrito usando su codificacién E300.

Productos; Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: llimitada.

Efectos colaterales: No se'conocen efectos colaterales en las'concentraciones utilizadas.
Restricciones dietéticas: Ninguna. El acido ascorbico y los ascorbatos pueden’ ser
consumidos por tados los grupos. religiosos fasi como por-los vegetarianos (estrictos y no

estrictos).

E302 Sal calcica delacidem@ascorbico

Ascorbato/de calcio o ascorbato calcico.

Origen La sal calcica del acido ascorbico (vitamina.C, unécido.natural) se encuentra de forma
natural enla mayoria de frutas y vegetales.' Comercialmente es producida a través de la
fermentacion bacteriana.de la glucosa,.seguida por una oxidacion quimica.

Funcidén & caracteristicas Actia.coemo antioxidante y mejorador del pan. Previene el
pardeamiento en las frutas asi coma la formacion de nitrosaminas en las carnes. El acido
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ascorbico es la vitamina C; sin embargo, éste no puede ser referido como suplemento
vitaminico cuando en la etiqueta es descrito usando su codificacion E300.

Productos: Diversos productos.
Ingesta diaria admisible: llimitada.
Efectos colaterales:'No se conacen efectos colaterales en las concentraciones utilizadas.

Restricciones sdietéticas: Ninguna..El acido ascorhico y los ascorbatos pueden ser
consumidos’ por todos los .grupos religioses, asi-como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos).

E304 Ralmitato ascorbilo
Origen: Es la combinacion.del acido graso palmitico‘con el‘acido ascarbico, (vitamina C, un

acido natural), que /se encuentra de forma natural en la mayoria de frutas y vegetales. El acido
palmitico es producidoja partir de la grasa (para el ascorbato ver E300).

Funcidon & claracteristicas: Actua como_antioxidante .en productos grasos, adicionado
especialmente para prevenir la rancidez=de los aceites vegetales que contienen una gran
cantidad de &cidos grasos insaturados. Tambhién es utilizado-paraprevenir la oxidacion de los
colorantes alimentarios E160y E161.

Productos: Diversos productos grasos.
Ingesta diaria admisible: Hasta 1.25'mg/kg de peso corporal;
Efectos/colaterales:/No se conocen efectos colaterales en las concentraciones utilizadas.

Restricciones dietéticas: El acido ascorbicoy los ascorbatos puedenh ser consumidos
normalmente por! todos los grupos religiosos; asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Sin embargo, .existe la posibilidad de que el acido palmitico utilizado sea obtenido a
partir de|grasa animal, a pesar de que la principal fuente es la grasa vegetal. EI uso de la
grasa animali(incluyendo la de cerdo) puede no estar reglamentado completamente.

E306 Tocoferol concentrado
Vitamina E concentrada
Origen: Extraido de los/aceites vegetales ricos en;tocoferoles (vitamina:E):

Funcion & caracteristicas: Actla como antioxidante en productos’ grasos,-adicionado
especialmente para prevenir la rancidez en los aceites de ‘origen animal. La actividad de“la
vitamina E es limitada. Sus aplicaciones son/imitadas debido alsmarcado sabor que imparte a
los alimentos.

Productos: Aceites y grasas:.de origen animal 'y vegetal, quesos, sopas, etc.

Ingesta diaria admisible: Hasta'2 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: La vitamina E'puede causar diversos efectos colaterales cuando es
utilizada enraltas concentraciones. Estos efectos no estan asociados en si al uso de los
tocoferoles como aditivos, Sino a Su-uso como suplementos vitaminicos.
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Restricciones dietéticas: Los tocoferoles pueden ser consumidos por todos los grupos
religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos.y no estrictos).

E307 Alfa-tocoferol

E307a D-a-tocoferol
E307b Mezcla detocoferol concentrado
Vitamina E

Origen: Extraido.de los-aceites vegetales ricos en tocoferoles (vitamina E), especialmente del
aceite de girasal. También puede ser obtenido por sintesis quimica.

Funcién & caracteristicas: Es utilizado como antioxidante en productos grasos, adicionado
especialmente para prevenir la rancidez.en los aceites de origen.animal. La actividad de la
vitamina E es alta. .Sus‘aplicaciones_estan limitadas debido al marcado saber que imparte a los
productos.

Productos: Aceites y grasas de origen animal y vegetal, quesos, sopas, etc.

Ingesta diariaadmisible: Maximo 2 mg/kg de‘peso corporal.

Efectos colaterales: La vitamina E puede producir diversos efectos colaterales cuando es
consumida en ‘altas, concentraciones. Dichos efectos no estdn asociados |al uso de los
tocoferoles como aditivos en si, sino a su us@ como suplementos vitaminicos.

Restricciones dietéticas: Los tocoferoles pueden ser consumidos normalmente portodos los
grupos religiosos y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E308 Gama-Tocoferol
Vitamina E

Origen:' El'gama-tocoferolreés extraido a partir de los aceites:vegetales ricos en tocoferoles
(vitamina E), especialmente del aceite de la semilla de soja. También puede ser obtenido por
sintesis quimica.

Funcion & caracteristicas: Es utilizado en los productos grasos comao antioxidante,
especialmente para prevenir la rancidez del aceite de_oliva. La actividad della vitamina E es
bastante baja.

Productos: Es utilizado en.los aceites y grasas de origen animal'y vegetal;principalmente en
el aceite de oliva.

Ingesta diaria admisible: Maximo.2mg/kg de peso corporal

Efectos ‘colaterales: La vitamina E puede ocasionar diversos efectos secundarios cuando es
usada en altas concentraciones. Estos efectos no.estansasociados, con €l uso de los tocoferoles
como aditivos, pero 'si cuando son utilizados camo suplementos:vitaminicos.

Restricciones dietéticas: Los tocoferoles pueden ser consumidos por todos los grupos
religiosos'y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

www.holiste.info www.michelstephan.cem e.mail: info@michelstephan.com
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Efectos colaterales Es degradado en el intestino produciendo octanol y acido gélico.
Este tltimo puede causar eczema, problemas_estomacales e hiperactividad.
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Restricciones dietéticas La goma guayacan puede ser normalmente consumida por todos los
grupos religiosos asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).
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Restricciones dietéticas Puede ser consumido normalmente por todos los grupos religiosos
asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).
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huevo. La composicion quimica de estos dos productos (fuentes) es bastante diferente, lo cual
determina sus posteriores aplicaciones.

Funcién & caracteristicas Actua como emulsificante y estabilizante de mezclas agua-
aceite/grasa. Ademas, es utilizadaspara suavizar la textura de los chocolates.

Productos Amplie‘rango de productos.

Ingesta diaria admisiblesllimitada.

Efectos colaterales La lecitina.es un componente normal de.las células corporales, y es
degradada'y utilizada por.nuestro organismo-sin causar efectos.colaterales.

Restricciones dietéticas El E322 puede ser consumido normalmente-por todos los grupos
religiosos, .asi ;como.por los ‘vegetarianos (estrictos y_no_estrictos). No ‘preduce reacciones
alérgicas en aquellas personas que sean intolerantes a los granos de soja o a los huevos.

E325 Lactato de sodio

Origen| Sal sddica del acido lactico (E270); el cual es un acido natural producido por las
bacterias en los alimentos fermentados, losicuales son ricos en este componente, Es producido
comercialmente a través.de la fermentacion bacterianasdel almidon y las melazas. Asi mismo,
se produce'en grandes cantidades en el intestino grueso por la actividad de las bacterias
residentes.

Funcion & caracteristicas Tanto el acido lactico como jflos lactatos son usados como
conservantes, principalmente contra las levaduras y los hongos. Es usado también para
incrementar la estabilidad de los antioxidantes, y para prevenir la pérdida de agua'de diversos
productos.

Productos Quesos, productos de confiteria, helades;'gelatinas de fruta, sopas y frutas en
conserva.

Ingesta diaria llimitada.

Efectos: colaterales No presenta efectos colaterales enjlos adultos. Lios lactatos de
configuracion D; o DL (estéreo-isdbmeros) no deben serssuministradosia lés bebés ni a
los nifios pequefios debido a que ellos no cuentanfatin con las enzimas hepaticas
apropiadas para metabolizar estas formas.deilactato.

Restricciones dietéticas Ninguna. Tanto el acido lactico cemorlos lactatos pueden ser
consumidos por; todos [los grupos religiosos, asi como por'los vegetarianos (estrictosy no
estrictos). Aunque su nombre hace referencia a la leche, éste no.es.obtenidosaspartir de.ella.por
lo que es adecuado para las personas que posean alergia a la leche“o'sean intolerantes ‘a la
lactosa.

E326:kzactato de potasio

Origen Sal de potasio del acido lactico (E270), el cual es un &cido natural producido por las
bacterias en los alimentos fermentados, los cuales son ricos en este icomponente. Es producido
comercialmente a través de la fermentacion bacteriana del'almidon y las melazas. Asi mismo,
se produce en grandes cantidades en el intestino grueso por la actividadsde las bacterias
residentes.

Funcion & caracteristicas Tanto.el acidollactico comolos lactatos son usados como
conservantes, ‘principalmente contra las levaduras y los hongos. Es usado también para
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incrementar la estabilidad de los antioxidantes, y para prevenir la pérdida de agua de diversos
productos.

Productos Quesos, productos de confiteria, helados, gelatinas de fruta, sopas y frutas en
conserva.

Ingesta diaria llimitada.

Efectos scolaterales No.presenta efectos: colaterales-en los adultos. Los lactatos de
configuracian D=0 Dl=(estéreo-isémeros) no deben ser suministrados a los bebés ni a
los nif@s pequenas debido a que“elles no cuentan aun con las enzimas hepaticas
apropiadas para metabolizagestas formas de actato.

Restricciones dietéticas' Ninguna. Tanto el &cido lactico ‘como_los lactatos pueden ser
consumidos por todos'los grupos religiosos, asi como por los “vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Aunque’su'nombre hace referencia a'la leche;ésteino es obtenido a partir de ella por
lo que es'adecuado para las personas que posean alergia a la leche o sean intolerantes a la
lactosa.

E327: Lactato de calcio

Origen Sal de potasio'del acido!lactico (E270), el cual-es unsacido natural producido por las
bacterias en los alimentes fermentados, los cuales son ricos en este componente. Es producido
comercialmente a través de la fermentacion bacteriana del almidon y las melazas. Asi mismo,
se produce en grandes cantidades en el intestino grueso por.la actividad de las bacterias
residentes.

Funcién/& caracteristicas Tanto ‘el acido lactico como los lactatos son usados como
conservantes, principalmente contra las levaduras y los hongos. Principalmente es'usado para
estabilizar la estructura de frutas, vegetales y patatas durante su procesamiento. También
ejerce una actividad antioxidante.

Productos Cremas, quesos, helados, sopas, polvo para hornear,

Ingesta diaria Ilimitada.

Efectos colaterales No presenta efectos colaterales_ .en los adultos. Los lactatos de
configuracion D- 0 DL (estéreo-isémeros) no deben ser suministrados a'los bebeés ni a
los nifos pequenos debido_a.querellos no.cuentan ain con las enzimas/hepaticas
apropiadas parametabolizar estas formas de lactato.

Restricciones dietéticas Ninguna. Tanto el acido lactico.como los lactatos puedenser
consumidos' por todos los grupos religiosos, asi como por.losrvegetarianos' (estrictos"y. no
estrictos). Aunque su nombre hace referencia a'la leche, éste no es obtenido a partir de ella por
lo que es adecuado para las personas que posean alergia a la leche o sean intolerantes a la
lactosa.

E327: Lactato de calcio

Origen Sal de potasio del.acidolactico (E270), el cual es un acido natural producido por las
bacterias«en los alimentos fermentados, los cuales son ricosien este componente. Es producido
comercialmente através de la fermentacion bacteriana‘del almidon y las melazas. Asi mismo,
se produce “en grandes cantidades en el intestino.grueso por la actividad de las bacterias
residentes:

Funcién & caracteristicas Tanto el acido lactico como los lactatos son usados como
conservantes, principalmente contra las-levaduras y.los hongos. Principalmente es usado para
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estabilizar la estructura de frutas, vegetales y patatas durante su procesamiento. También
ejerce una actividad antioxidante.

Productos Cremas, quesos, helados, sopas, polvo para hornear.

Ingesta diaria llimitada:

Efectos ,colaterales No._presenta efectos. colaterales-en los adultos. Los lactatos de
configuracion D=0 Dl=.(estéreo-isdmeros) no deben ser suministrados a los bebés ni a
los niA@s pequenas debido a que“elles no cuentan aun con las enzimas hepaticas
apropiadas para metabolizarestas formas de lactato.

Restricciones dietéticas Ninguna. Tanto el acido lactico cemo los lactatos pueden ser
consumidos! por.todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no
estrictos). Aunque su nombre hace referencia‘ala leche, éste no es obtenido.a partir de ella por
lo que es adecuado’para las personas que posean alergia a‘la leche o sean.intolerantes a la
lactosa.

EB830 Acido_citrico

Origen El acido citrico es un compueste-encontrado en‘todos Ios organismos vivos debido a
que forma [parte de las principales rutas metabdlicas-de todas'las células corporales. Asi
mismo, se halla en grandes concentraciones en las frutas citricas, el kiwi, las fresas, entre
otras. Camercialmente, es obtenido a través de la fermentacion de las melazas con el hongo
Aspergilus niger.

Funcion & caracteristicas El acido citrico cumple diversas funciones. Entre ellas, promueve la
actividad de varios antioxidantes, pera no se desempefia como tal. Es utilizado principalmente
como regulador de la acidez asi como compuesto aromatico. Incrementa la' capacidad
gelificante en las mermeladas y disminuye el pardeamiento enzimatico en las frutas y en los
productos derivados de las mismas.

Productos Amplio rango de productos,

Ingesta diaria admisible llimitada.

Efectos colaterales El acido citrico es un componente normal de las células corporales y es
degradado y utilizado por el organismo sin ocasionar.efectos colaterales. Se han reportado
ciertas reaccjones 'pseudos - _alérgicas (intolerancia), pero han sido gscasas. Las
personas que /sufran de tal intolerancia deben evitar todas las frutas tiernas y las bayas, asi
como:los productos derivades de las mismas. No produce cancer (ver siguiénte pregunta):

Restricciones dietéticas El'acido citrico y los Citratos puedeniser.consumidos:normalmente
por todos los grupos religiosos, asi. como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos). El &cido
citrico no produce, reacciones alérgicas en aquellas personas nermalmente afectadas por el
consumo de naranjas y otros citricos;. debido a que comercialmente es obtenido a partir del
azlcar y no de las frutas.

¢Es.el acido citrico (E330) carcinogénico?

El acidoscitrico (E330) no es carcinogénico. Si asi losfuera todas nuestras células se
convertirian en células cancerigenas, ya que el acido.citrico esta presente junto con el ADN
(codigo‘genético) en todas las células. Por el contrario, elsacido citrico es uno de los aditivos
mas segures usado en la jindustria alimentaria. [ES completamente” seguro (aunque de sabor no
agradable) ingerir 100 gramos:en una sola dosis. Si alguna relacion puede establecerse entre
el cancer y el acido citrico, es que éste posee propiedades anti-cancerigenas.
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Por qué algunas personas aseguran que es carcinogénico?

El ciclo del &cido citrico es conocido también como-el ciclo_de Krebs, llamado asi luego de ser
descubierto por el Dr. Krebs en 1930: Asf mismo, Krebs es la palabra en aleman para cancer.
Sin embargo, en 1970, un.grupo de personas, mal interpret6 esta traduccién de la siguiente
manera:

Ciclo de Krebs = ciclo-del cancer'= ciclo del-acido citrica, lo que en conclusién llevaba a que jel
acido citrico es:muy cancerigeno! Esta fue publicado por-el-(falso) “Hospital de Paris” en una
lista de quejas'de.aditivos. En realidad el &cido citrico'no tiene ninguna conexion con el cancer.

E331"Citratos de sodio

E331 (i) Citrato monosodico
E331 (ii) Citratoidis6dico
E331 (iii) Citrato trisédico

Origen Los citratos de sodio son las sales sédicas del acido citrico, un compuesto que se
encuentra en todos los seres vivas, ya que forma parte de las principales rutas metabdlicas que
se llevan a cabo en todas las .células corporales. Ademéas estd presente en altas
concentraciones en las frutas citricas,“el kiwij las'fresas yiotras. Comercialmente es preparado
a través|de la fermentacion de las/melazas utilizando el.moho Aspergillus niger.

Funcién & ‘caracteristicas El ‘acido citrico y los citratos cumplen varias funciones. Ellos
incrementan la actividad' de varios ‘antioxidantes y adicionalmente’ exhiben por si mismos cierta
actividad antioxidante. Son usados principalmente como agentes reguladores ‘de acidez asi
como también como compuestos aromaticos. Incrementan la resistencia del.gel en las
mermeladas y disminuyen el pardeamiento enzimatico en las frutas y en sus derivados.

Productos Amplio rango de productos.

Ingesta diaria admisible llimitada

Efectos Icolaterales El acido citrico es un componente comun de las células del cuerpo y es
degradado y utilizado por éste sin ocasionar efectos secundarios. Se han reportado
reacciones: pseudos-alérgicas (intolerancia), pero son muy escasas. Las personas que
posean- este tipo de intolerancia deben evitar el consumo de.todo tipo de frutas blandas, bayas,
y ademas de aquellos praductos elaborados a base de lasimismas. No produce cancer.

Restricciones dietéticas:El.acidorcitrico y los citratos pueden ser consumidos normalmente
por todos los grupos|religiosos y los vegetarianos (estrictos y no_estrictos). El &cido citrico no
causa.reacciones alérgicas en las personas que son alérgicas a las naranjas u otros citricos,
debido a‘que’ comercialmente es elaborado a partir del aztcar, mas no de las frutas.

E332 Citratgs de potasio

E332 (i) Citrato. monopotasico
E332 (ii) Citrato tripotasico

Origen Las citratos de potasio son las sales de potasio del_acido citrico, un compuesto que
estd presente en todos! los seres vivos, ya que forma partesde las principales rutas metabdlicas
que se.llevan a cabo en las células'corporales. Ademas, también se halla presente en altas
concentraciones en los| citricos, el Kkiwi, las frésassy en otras frutas. Es preparado
comercialmente‘a través de la fermentacion de melazas utilizando el'moho Aspergillus niger.

Funcion & caracteristicas El citrato de potasio es utilizado como regulador quimico, sustancia
tampén o “buffer”, con el objetivo de atrapar los ;iones metalicos presentes. Adicionalmente, es
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usado como fuente nutritiva para las levaduras en el proceso de fermentacion de algunos
productos. El aditivo E332 (ii) es también usado como un antidcido (contra la acidez
estomacal).

Productos Amplio rango de.productos, especialmente aquellos libres de sodio (libres de sal).

Ingesta diaria admisible llimitada

Efectos colaterales.El acido citrico es un componente'comun de las células del cuerpo, el cual
lo degrada y utiliza:sin-ocasionar efectos secundarios. Se han reportado reacciones
pseudos-alérgicas (intolerancia), pero son muy escasas. Las personas que poseen este
tipo de intolerancia deben evitar el consumo de'todo tipo de frutas blandas, bayas, y ademas
de aquellos productos elaborados a base de las mismas. No produce cancer.

Restricciones dietéticas<El acido _citrico y los citratos pueden ser consumidos normalmente
por todos los grupos religiosos y:los vegetarianos (estrictossy:no estrictos), El acido citrico no
causa reacciones adversas en las personas que son alérgicas a las naranjas. u otros citricos
debido a/que comercialmente es elaborado a partir del azicar mas no de las frutas.

E333 Citrates de calcio

E333 (i) Citrato monocalcico
E333 (ii) Citrato dicalcico
E333 (iii) Citrato:tricalcico

Origen Los citratos de calcio son las.sales de calcio del acido!citrico, ‘'un compuesto que esta
presente en todos los seres vivos, ya que forman parte de las principales rutas metabolicas que
se llevan' a cabo en las células corporales. Ademas, también se halla presente en altas
concentraciones /en/los citricos, el kiwi, las fresas y /en otras frutas. Es/preparado
comercialmente atraves de la fermentacion de melazas utilizando el moha Aspergillus niger.

Funcién & caracteristicas El citrato de calcio.es utilizado como regulador quimico, sustancia
tampon o “buffer”; con el objetivorde atrapar los iones metalicos, presentes asi como 'de mejorar
la textura de los vegetales enlatados

Productos Pacos praductos debido a su limitada solubilidad.

Ingesta diariaiadmisible llimitada)

Efectos calaterales El 4cido citrico es un componente comudn de las células_del cuerpo, el cual
lo 'degrada y utiliza sin ocasionar efectos secundarios. Se han reportado reacciones
pseudos-alérgicas (intolerancia), pero son muy escasas. Las personas_que poseen este
tipo de ‘intolerancia deben evitar el consumo de todo tipo de frutas blandas; de bayas;‘asi como
también de aquellos productos elaborados a base de las mismas. No produce cancer.

Restricciones 'dietéticas El acido citrico y los citratos pueden ser consumidos normalmente
por todos'los grupas religiosos y los 'vegetarianos_(estrictos y no estrictos). El acido citrico no
causa reacciohes. adversas.en las personas que son alérgicas‘a las' naranjas u otros citricos,
debido a que comercialmente es.elaborado a partir.del aztcar, mas no de las frutas.

E334 Acido tartéarico
OrigenAcido de;origen natural presente en muchas frutas, especialmente en las uvas. Es

preparadercomercialmente a partir de los desechos della industria del vino (cascara de las
uvas).
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Funcién & caracteristicas Regulador de la acidez y potenciador de sabores y aromas a fruta.
Actua también como estabilizador del color de las frutas y de aquellos productos elaborados a
base de las mismas.

Productos Varios productos;principalmente en los dulces, las bebidas gaseosas, el vino y la
mermelada.

Ingesta diaria admisible - Maximo 30 mg/kg-de peso corporal

Efectosicolaterales Nores metabolizado_en el organismo; por lo que es excretado a través de
la orina sin ocasionar efectos colaterales.

Restricciones [dietéticas/El acido tartarico'y'los tartratos pueden ser consumidos normalmente
por todos los grupos religiosos 'y vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E335 Tartratos sodicos endersodio

E335 (i) Tartrato' monosodico
E335 (ii) Taftrato disédico

Origen [Los tartratos de sodio son las“sales sodicas del acido_tartarico, un ‘acido de origen
natural presente en varias frutas, especialmente en lasiuvas: Comercialmente es preparado a
partir de'los'desechos de la industria vinicola (cascara de las uvas).

Funcion & caracteristicas El tartrato sodico actia como regulador de la acidez y como
antioxidante

Productos Varies productos, principalmente en los dulces, la mermelada y las salchichas.

Ingesta diaria admisible Maximo 30;mg/kg.de peso corporal

Efectos|colaterales'No es metabolizado en el organismo; por lo que es excretado a través de
la orina sin ocasionar ‘efectos colaterales.

Restricciones dietéticas El acido tartarico y los tartratos pueden ser consumidos normalmente
por todos los grupos religiosos y vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E336 Tartratos potasicos o.de potasio

E336 (i) Tartrato monopotasico
E336 (i) Tartrato dipotasico

Origen‘Los tartratos de potasio son las sales potasicas del dcido-tartarico, un ‘acido’de origen
natural presente en varias frutas, especialmente en las uvas. Comercialmente es preparado a
partir de los'desechos/de la industria-vinicola{(cascara de las uvas)

Funcion & caracteristicas El tartrato potasico-actuarcomo un regulador de la acidez y como
un antioxidante.: Tambiénses utilizado en‘a produccion de polvo para hornear y como
em ulsificante.

Productos Varios productos, principalmente en'los dulcesy en las productos de panaderia.

Ingesta diaria admisible Maximo 30 mg/kg dé peso corporal

Efectos colaterales No es metabolizado'en el organismo; por lo que es excretado a través de
la orina sin ocasionar efectos colaterales.
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Restricciones dietéticas El 4cido tartarico y los tartratos pueden ser normalmente consumidos
por todos los grupos religiosos y vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E337 Tartratopotasico de sedio

Origen El tartrato potasico de sodio es la,sal potasica y sodica del acido tartarico, un &cido de
origen natural présente envarias frutas, especialmente.en las uvas. Comercialmente es
preparado a.partir de les desechos de la industria del vino (cascara de las uvas).

Funcidén & caracteristicas El tartrato s6dico potasico actia como regulador de la acidez y
como antioxidante. También es utilizado como estabilizante y emulsificante.

Productos'Varios productoes, principalmente en los quesos y carnes, asi como sus derivados.

Ingesta diaria admisibleMaximo 30:mg/kgde peso corporal

Efectos/colaterales No es metabolizado en el organismo; por lo que es excretado a través de
la orina sin ocasionar efectos colaterales.

Restricciones dietéticas El cido tartarico.y/los tartratos pueden ser consumidas normalmente
por todos los grupaos religiosos y vegetarianos (estrictos.y no estrictos).

E338 Acido fosforico

Origen Es un constituyente comun de varias frutas y vegetales. En Estados Unidos es
producido comercialmente a partir del fosfato extraido de las minas

Funciéon/& caracteristicas Es utilizado como regulador de la acidez y como agente quelante o
secuestrante (forma complejos con los iones metélicos). Entre otras funciones especificas se
pueden meéncionar; aumenta la permeabilidad de la sal en las carnes y actiia como
antioxidante.

Productos'Varios productos, principalmente las bebidas tipo cola, la carne, las quesos, asi
como sus derivados.

Ingesta'diaria admisible Maximo 70 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales Los fosfatos son sales esenciales#para el funcionamiento:del arganismo.
Con la finalidad de evitar la deficiencia-de’cal€io, su uso esta limitado, ya que se une a éste
(secuestrante Ide' minerales) rapidamente disminuyendo su disponibilidad. No tiene efectos
colaterales

Restricciones dietéticas El‘acido fosforico y los fosfatos pueden‘ser.consumidos:-normalmente
por todos los grupos religiosos y:los vegetarianos (estrictos y no estrictos). A pesar que los
huesos de los animales estan formados principalmente por fosfatesy:el fosfato comercial no se
elabora a base de éstos.

E339 Fosfatos 'de sodio
E339 (i) Fosfato monasaédico diacido
E339 (ii) Fosfato disédico acido
E339 (iii) Fosfato trisédico

Origen Los fosfatos de sodio son lasisales de sodio del acido fosforico, el cual es un
constituyente comun del cuerpo. Comercialmente es producido a partir del acido fosforico el
cual es obtenido en'los Estados Unidos.apartir del fosfato extraido de las minas.
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Funcion & caracteristicas El fosfato sédico es utilizado como regulador de la acidez y como
agente quelante o secuestrante (forma complejos con los iones metélicos). Previene la
deshidratacién, y ademas es utilizado comosun estabilizador acido en los productos en polvo.
Ayuda a prevenir la formacion de coagulos e incrementa la actividad de los antioxidantes.

Productos Diversos productos.
Ingesta diaria admisible Maximo 70 mg/kg-de peso corporal.

Efectos colaterales Los fosfatos son sales esenciales para el funcionamiento del organismo.
Con la finalidad de evitar la deficiencia'descalcio, .Su uso .esté limitado, ya que se une a éste
rapidamente (secuestrante de minerales). No tiene efectos colaterales. (Pero dudoso)

Restricciones dietéticas+El acido fosforico y los fosfatos puedensser consumidos normalmente
por todos los grupos religiosos y los.vegetarianos (estrictos y no estrictes). A pesar que los
huesos derlos animales estan formados principalmentespor:fosfatos, el fosfato comercial no se
elabora a‘base de éstos.

E340:Fosfatos de potasio

E340 (i) Fosfato diacido monopotasico
E340 (ii) Fosfato acido dipotéasico
E340 (ii) Fosfato tripotasico

Origen Sales potésicas del acido fosforico, el cual es un constituyente normal del. cuerpo. Son
comercialmente producidos a partir del acido fosfoérico, el cual se obtiene del fosfato extraido de
las minas en Estados Unidos.

Funcién & caracteristicas El fosfato de potasio actia como un regulador de la acidez y
agente quelante (usado para ligar iones metélicos). Previene la desecacion y es utilizado como
un estabilizador 4cido de polvos, ademas de prevenir:la formacion de grumos. Adicionalmente,
incrementa la actividad de los antioxidantes.

Productos Diversos productos.

Ingesta diaria admisible.-Maximo 70 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales Los fosfatos son sales esenciales para nuestro organismo. En vista de la
necesidad de evitar la deficiencia en calcio,.su.uso-es limitado debido a su poder ligante sobre
el\calcio disponible. Los fosfatos:no presentan efectos colaterales.

Restricciones dietéticas El acido fosforico y los fosfatos pueden ser‘consumidos normalmenite
por todos los grupos religiosos, asi como por los,vegetarianos_(estrictos y nosestrictos)..A-pesar
de que la estructura 6sea de los animales esta compuesta principalmente por fosfatos, el
fosfato comercial no es producida a partir de ellos.

E341s-osfatos de calcio

E341 (i) Fosfato'diacido de calcio
E341 (ii) Fosfato acido de:calcio
E341 (iii) Fosfato tricalcico

Origen’ Sales calcicas dell acido fosférico, el cual es un constituyente normal del cuerpo. Son
comercialmente ‘producidos a partir del ‘acido fosférico, el ‘cual se obtiene del fosfato extraido en
las minas de Estados Unidos.
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Funcion & caracteristicas El fosfato de calcio es un regulador de la acidez, y es utilizado en el
polvo para hornear y como un mejorador del pan. También liga iones metélicos, incrementa la
actividad de los antioxidantes y estabiliza la textura denlos, vegetales enlatados. El E34 1 (ii) es
usado en las pastas dentales para darle“la“caracteristica de ‘pulidor' o ‘abrillantador' de los
dientes. Por otro lado, el E34pdu(iii) es principalmente usado en los productos en polvo para
prevenir la formacion de{grumos.

Productos Diversos productos, principalmente en los de panaderia.

Ingesta diaria'admisible Méximo 70 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales |-os .fosfatos son salesfesenciales para el organismo. En vista de la
necesidad derevitar la‘deficiencia en calcio, su uso es limitado debido a su poder ligante
sobre el calcio disponible. Los fosfatos no presentan efectos colaterales..(Muy dudoso)

Restricciones dietéticas El acido fosférico ylos fosfatos pueden ser consumidos normalmente
por todos los/grupos religiosos, asi.como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos). A pesar
de que la estructura 6sea de los animales estd compuesta principalmente por fosfatos, el
fosfato comercial no es producidag a partir de ellos.

343 Fesfatos de.magnésio

343 (i) Fosfato diacido;de magnesio
343 (ii) Fosfato -acido 'de magnesio
343 (iii) Fosfato trimagneésico

Origen Sales de magnesio del acido fosférico, el cual es un' constituyente normal del cuerpo.
Comercialmente son producidos a partir del acido fosférico, el cual se obtiene del fosfato
extraido de las minas en Estados Unidos.

Funcién & caracteristicas El fosfato de magnesio.es utilizado como un emulsificante; también
incrementa la actividad de los antioxidantes. Previene la formacion de grumos en los productos
en polvo. Ademas es usado.como sal de magnesio enlos alimentos funcionales y los
suplementos alimenticios:

Productos Algunos productos de panaderia y suplementos alimenticios.

Ingesta diaria admisible Maximo 70 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales Los fosfatos son sales esenciales para el organismo. En vista de la
necesidad de/evitar la deficiencia en calcio, su uso es limitado debido a-sti poder ligante sobre
el calcio disponible. Los fosfatos no presentan efectos colaterales.

Restricciones|dietéticas El acido. fosforico y los fosfatos pueden ser consumidos normalmente
por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos). A pesar
de que la estructura 6sea de los ‘animales esta compuestasprincipalmente por fosfatos, el
fosfato comercial\no es producido a partir de ellos.

E350 Malatos'de sodio

E350.(i) Malato monosaédico
E350 (ii) Malato disodico

Origen Sales de sodio del acido malicoi (E296),/un acido natural presente en las frutas.

Funcion & caracteristicas El malato de sodio es usado como una sustancia amortiguadora o
‘buffer' y como un saborizante.
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Productos Bebidas gaseosas, productos de confiteria, etc.
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E353 Acido metatartarico
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Funcién & caracteristicas Actia como regulador de acidez.

Productos Sales herbéaceas.

Ingesta diaria admisible.l

Efectos colaterales 6 ismo o excretado por la orina.
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Efectos colaterales Ninguno conocido; es metabolizado por el organismo (es un componente
comun de todas las células corporales).

C os fumarato
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Restricciones dietéticas El acido citrico y los citratos pueden ser consumidos por todos los
grupos religiosos y vegetarianos (estrictos y no estrictos).

381 Citrato férrico de amonio

381(i) Citrato férrico . de'amonio (marrén)
381 (ii) Citrato férrico de amonio (verde)

Origen Mezcla;complejade amonio, hierro yzacido, citrico (E330).

Funcidén & caracteristicas Utilizado para el enriquecimiento:de productos con hierro (Reino
Unido, Dinamarca), y como agente anti apelmazante en la sal.

Productos Sal, alimentos.para bebés,.suplementos alimenticios.

Ingesta diaria admisible Maximo 0.8 mg/kg de peso corporal.

Efectos/colaterales $e desconocen; elracido citrico es un componente comun de las células
corporales, y el hierro forma parte esencial de las|células sanguineas.

Restricciones dietéticas El 4cido citricoy los citratos puedensser consumidas por todos los
grupos religiosos y'los vegetarianos (estrictos y no estrictos). El hierro cominmente utilizado no
es de origen animal.

386 EDTA Tetra:acetato disodico de etilendiamina

Origen Dg origen sintético.

Funcién &/caracteristicas Actla como secuestrante de minerales y estabilizante (usado
también después de una fuerte intoxicacién con minerales para su remocion del organismo).

Productos Diversos tipos de productos.
Ingesta diaria admisible Maximo 2.5 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Ninguno conocido en las concentraciones utilizadas. .ta exposicion
prolongada ‘a altas dosis| puede provocar la reduccién de |los minerales presentes en el cuerpo
(hierro).

Restricciones djetéticas El EDTA'Y los edetatos/pueden ser usados por todos'los grupos
religiosos,y los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

387 Oxiestearina
Origen Mezcla'de glicéridos del acidoestearico 'y otros acidos grasos.

Funcidn & caracteristicas Actla como secuestrante de minerales'y estabilizante (para
prevenir lacristalizacion'en las.grasas y los aceites).

Productos Aceites y grasas, azlicar, preductos a base de levaduras, etc.

Ingesta diaria admisible Maximo 25 mg/kg de’peso corporal.

Efectos colaterales Ninguno conocido:en lasiconcentraciones utilizadas. El cuerpo la
metaboliza como si fuera una grasa.
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Restricciones dietéticas A pesar que comercialmente (casi siempre) es obtenida a partir de
los aceites vegetales, los acidos grasos de origen_animal (incluyendo los de cerdo) no pueden
excluirse.

Origen De origen
Funcién
Productos Ace

ipalmente en los cosméticos.

Ingesta dia ‘
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Restriccione ‘ ‘ 0s0s Yy los
vegetari :
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E400 Acido alginico

Origen: Es un polisacarido de origen_natural, producido_por diversas algas marinas de la
familia Phaeophyceae (Macrocystis./pyrifera, Laminaria digitata, L. cloustoni, Ascophyllum
nodosum) en los Estados Unidos y el Reino Unido.

Funcion & caracteristicas: Agente espesante y emulsificante:

Productg@s: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Nolespecificada.

Efectos ciolaterales: .Ninguno conocido en las concentraciones utilizadas. Altas
concentracionessconllevan/a alteraciones en la absorcion del hierro, yasque este mineral es
secuestrado (no disponible).

Restricciones dietéticas: El acido alginico y los alginatos pueden ser consumidos por todos
los grupos religiosos y:los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E401: Alginato de sodio

Origen: Sal ;sadica del acido alginico (E400), un polisacarido de origen natural, producido por
diferentes algas de la familia Phaeophyceae (Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, L.
cloustoni, Ascophyllum nodosum)'en Estados Unidos y el Reino Unido,

Funcién & caracteristicas: Agente espesante y emulsificante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: No especificada.

Efectos|colaterales: No_sesconocen efectos colaterales en las, concentraciones usadas en los
alimentos. Las altas concentraciones conllevan a la discapacidad para la asimilacion de hierro,
debido a 'que este mineral se halla enlazado, no siendo disponible;

Restricciones: dietéticas: Tanto el &cido alginico como los alginatos pueden serconsumidos
por:todos los grupos religiosos, asi como por los vegetariano$ (estrictos y no estrictos).

E402: Alginato de potasio

Origen: Sal potasica del acido alginico (E400), un polisacarido de origen hatural,-producido por
diferentes algas de! la familia Phaeophyceae (Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, L.
cloustoni, Ascophyllum nodosum) en Estados Unidos y el Reino Unida:

Funcion|& caracteristicas: Agente espesante y emulsificante.
Productos; Diversos productos, principalmente productos bajos en.sales sédicas.

Ingesta diaria admisible::No especificada.

Efectos colaterales; No se conocen efectos colatérales’ para.las concentraciones usadas en
los alimentos. Las altas concentraciones conllevan a la discapacidad para la asimilacion de
hierro, debido'a.que este'mineralse. halla enlazado, no siendo disponible.

Restricciones dietéticas: Tanto el acido alginico como los alginatos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos, asi como.por 16s vegetarianos (estrictos y no estrictos).
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E403: Alginato de amonio
Origen: Sal amoniacal del acido alginico.(E400), un polisacérido de origen natural, producido
por diferentes algas de la familia Phaeophyceae (Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, L.
cloustoni, Ascophyllum nodesum)en Estados Unidos y el Reino Unido.

Funcion & caracteristicas:"/Agente espesante y.emulsificante.

Productos: Bebidas gasificadas, colorantespara alimentos, glaseados, etc.
Ingestadiaria admisible: No especificada:
Efectos colaterales:sNo se conocen efectos colaterales para las concentraciones usadas en

los alimentos. Las altas®concentraciones conllevan a la discapacidadspara la asimilacion de
hierro, debido a quée este mineral.se"halla enlazado, no siendo.disponible.

Restricciones dietéticas: Tanto el acido alginico como los alginatos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E404: Alginato de calcio

Origen:| Sal calcica) del acido alginico (E400), un polisacarido de origen natural, producido por
diferentes algas de la familia Phaeophyceae (Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, L.
cloustoni, Ascophyllum nodosum)ien Estadas Unidos y el Reino Unido,

Funcidn & caracteristicas: Agente espesante, emulsificante, previene la ¢ristalizacion en los
productos congelados.

Productos:/Helados y productos de panificacion congelados.

Ingesta diaria admisible: No especificada.

Efectos|colaterales: No se conocen efectos colaterales para las concentraciones usadas en
los alimentos. Las altas.concentraciones conllevan a la discapacidad para la asimilacion de
hierro, debido a que este mineral se halla enlazado, no siendo disponible.

Restricciones digetéticas: Tanto el acido alginico como los alginatos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E405:1,2-propanodiol alginato
Alginato propilenglicol

Origen: Ester! propilenglicol del acido alginico (E400), un polisacarido de origen natural,
producido por diferentes algas de la familia-Phaeophyceae (Macrocystis pyrifera, Laminaria
digitata, L. cloustoni; Ascophyllum nedoesum) en Estados Unidos'y el Reino Unido.

Funcién & caracteristicas: Agente espesante.

Productos: Helados, productos de confiteria, aderezos, etc.

Ingesta diaria admisible: Maximo 70 mg/kg de peso:corporal.

Efectos colaterales: No se conocen efectos colaterales para las concentraciones usadas en
los alimentos; sin ‘embargo, algunas.jpersonas;presentan reacciones adversas frente a altas
concentraciones de propilenglicol.
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Restricciones dietéticas: Tanto el 4cido alginico como los alginatos pueden ser consumidos
por todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E406 Agar

Origen: Polisacéarido.dé origen natural, producido por diversas algas marinas de la familia
Rhodophyceae (Gelidium amansii, G. cartilagineum) en Estados Unidos y Japoén.

Funcion & caracteristicas: Agente espesantey estabilizante:

Productos: Diversos productos.

Ingesta diarialadmisible:_llimitada.

Efectos colaterales;*No'se conoeen efectosyeolaterales para las concentraciones usadas en
los alimentos;fsin’ embafgo, as altas concentraciones ‘producen flatulencias y, acumulacion de
gases, debido ajlajfermentacion realizada por la flora intestinal (asi como ocurte con todos los
polisacaridos ha digeribles).

Restricciones dietéticas: El agar puede ser:usado por todos los grupos religiosos, asi como
por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E407 Carragenano

E407a Carragenano obtenido a partir del alga Eucheuma

Origen: Polisacarido de origen natural, producido por diversas algas (Chrondrus crispus,
Gigartina stellata, Euchema spinosum, E. cottonii) en Europa, Asia y América. Esiuna mezcla
compleja de polisacéaridos. El E407a presenta una compg@sicion ligeramente diferente; y
ademés, contiene 'una cantidad considerable de celulosa.

Funcion & caracteristicas: Agente espesante y estabilizante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: No especificada.

Efectos colaterales:| No se conocen efectos colaterales para las concentraciones usadas; sin
embargo, las altas concentraciones-producen flatulencias y acumulacion de gases, debido a la
fermentacidn realizada por la flora intestinal (asi ‘como ocurre con todos los_polisacaridos no
digeribles) Los carragenahes de cadena corta pueden producirdafiostintestinalesiper. lo
gue'suuso no estad permitido en los alimentos;

Restricciones/dietéticas: Los'carragenanos pueden ser consumidos por todos los grupos
religiosos, asi comao par los vegetarianos (estrictos y no estrictos):

408 Furcelleran

Origen: Polisacarido :de origen natural, producido a partir de las algas marinas (Furcellaria
fastigatas) en|Dinamarca. Algunasveces es considerado«dentro del grupo del aditivo E407
debido.a que ambas poseen estructuras quimicas similares.

Funcion &caracteristicas: Agente espesante, estabilizante y emulsificante.

Productos: Productos'para diabéticos.
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Ingesta diaria admisible: Maximo 75 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Desconocidos para.las concentraciones usadas; sin embargo las altas
concentraciones producen flatulencias y-acumulaciéon de gases, debido a la fermentacion
realizada por la flora intestinali(@si'como ocurre con todos los polisacaridos no digeribles).

Restricciones dietéticas: Elfurcelleran‘puede ser consumido por todos los grupos religiosos,
asi como por-los vegetarianos (estrictos y no.estrictos).

E4106.Goma garrofin, goma de'semillas de algarrobo

Origen: Polisacarido de origen-natural, producido a partir del:arbol de algarrobo (Ceratonia
siliqua ) encontrado mayormente en la region‘del Mediterraneo.

Funcion & caracteristicas: Agente espesante,.estabilizante y emulsificante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diariajadmisible: No especificada.

Efectos colaterales: No se conocen efectos. colaterales. para-las’ concentraciones usadas; sin
embargo, las. altas ‘concentraciones producen flatulencias y acumulacién de gases, debido a la
fermentacion realizada por la flora intestinal (asi como ocurre con todos los polisacaridos no
digeribles).

Restricciones dietéticas: La goma garrofin o de semilla de algarrobo puede ser usada por
todos los grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E411 Goma de Avena

Origen: Polisacarido natural producido a partir de avena.

Funcién y caracteristicas: Agente espesante

Productos: Practicamente no utilizada.

Dosis diaria aceptable:|No especificada.

Efectos secundarios: No-se-conoce ninguno en las concentraciones utilizadas, sin embargo
concentraciones jaltas producen flatulencia e hinchazon, debido_a la fermentacion en la
microflora/intestinal (de la misma manera que todos los polisacéridos no-digestibles).

Restricciones dietéticas: La goma de avena'puede ser utilizada por:todos los grupos
religiosos, vegans y vegetarianos.

E412 Goma guar

Origen: Polisacarido de origen.natural, producido a partir del arbusto/de guar (Cyamopsis
tetragonolobus) encontrado en Pakistan y la India.

Funcion & caracteristicas: Agente espesante, estabilizante y emulsificante:

Productos::Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: No especificada.
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Efectos colaterales: No se conocen efectos colaterales para las concentraciones usadas; sin
embargo, las altas concentraciones producen flatulencias y acumulacién de gases, debido a la
fermentacion realizada por la flora intestinal#(asi como ocurre con todos los polisacaridos no
digeribles).

Restricciones dietéticas: La goma guar puede ser usada por todos los grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E41 3'Goma tragacanto

Origen: Polisacéarido de origen natural,”producido a partir del arbol Astralagus gummifer
encontrado en Iran, Siria y Turquia.

Funcién & caracteristicas:i/Agente espesante, estabilizante y emulsificante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: No especificada.

Efectos colaterales: No se conocen. efectos.colaterales para las concentraciones usadas; sin
embargo, las altas’concentraciones producen flatulencias y-acumulacion de gases, debido a la
fermentacion realizada por la flora intestinal (asi como®ocurre con todos los polisacaridos no
digeribles).

Restricciones dietéticas: La goma tragacanto puede ser usada portodos los grupos
religiosos, asi como por 10s vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E414 Goma arabiga

Origen: Polisacarido de origen natural, producido a partir del arbol Acacia senegal encontrado
en las zonas tropicales de Africa.

Funcién '& caracteristicas:’/Agente espesante, estabilizante y emulsificante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: No especificada.

Efectos colaterales: No sesconocen efectos colaterales para las concentraciones ‘usadas; sin
embargo, las altas concentraciones producen flatulencias y acumulacion de_.gases, debido a la
fermentacion realizada por la-flora intestinal (asi como ocurre con todos los polisacaridos:no
digeribles).

Restricciones dietéticas: La goma arabiga puede ser usada por todos los grupos religiosos,
asi como por;los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E415 Gomaxantana

Origen: Polisacéarido de origen natural, producido por la bacteria Xanthomonas campestris a
partirdel aziicar y las melazas.

Funcion & caracteristicas: Agente espesante, estabilizante y emulsificante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: No especificada.
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Efectos colaterales: No se conocen efectos colaterales para las concentraciones usadas; sin
embargo, las altas concentraciones producen flatulencias y acumulacién de gases, debido a la
fermentacion realizada por la flora intestinal®(asf ‘como ocurre con todos los polisacaridos no
digeribles).

Restricciones dietéticas: La goma xantana/puede ser usada por todos los grupos religiosos,
asi como por los.végetarianos-(estrictos y'no estrictos).

E416 Goma'karaya

Origen: Polisacarido de origen natural, obtenido a partir del arbol Sterculia urens encontrado
en la India, asi:como de algungs arboles relacionados.

Funcion & caracteristicas: Agente espesante, estabilizante y emulsificante.

Productos: Diversos productos.

Ingesta/diariaadmisible: No especificada.

Efectos colaterales: No se conocen efectos' colaterales para las;concentraciones usadas; sin
embargo, las altas concentraciones producen flatulencias y-acumulacion de gases, debido a la
fermentacion realizada jpor la flora intestinal /{(asi como~ocurre con todos los polisacaridos no
digeribles). Posee propiedades laxantes.

Restricciones dietéticas: La goma karaya puede ser usada por todos:los grupos religiosos,
asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E418 Goma gellan

Origen; Polisacéaridode origen natural, producido por la bacteria Pseudomonas elodea a partir
del almidon.

Funcion & caracteristicas:/Agente espesante y estabilizante.

Productos: Productos lacteos, aderezos, jugos, etc.

Ingesta diariajadmisible: No especificada.

Efectos colaterales: No serconocen efectos colaterales para las concentraciones 'usadas; sin
embargo, las altas cancentraciones producen flatulencias y acumulacion de.gases; debido a la
fermentacion realizada por. la flora intestinal (asijcomo ocurre con tedos los polisacaridos;no
digeribles).

Posee propiedades laxantes.

Restricciones dietéticas: La goma gellan.puede ser usada por todos los grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos):

E420: Sorbitol

E420 (i) Sorbitol E420 (ii) Jarabe desorbitol

Origen: Es un carbohidrate.del alcohol, y se encuentra presente en varias bayas y frutas,
e.g., manzanasj.ciruelas, cerezas y uvas. Es comercialmente producido a partir de la glucosa
(dextrosa).
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Funcion & caracteristicas: Estabilizante, edulcorante de bajas calorias, agente aumentador
de volumen, etc.

Productos: Productos de panaderia y;confiteria.

Ingesta Diaria Admisible:"No existen limites.para el consumo del E420, sin embargo, su uso
no es permitido para nifios menos,de 1 afno'de edad,sya que.puede causar diarreas severas.

Efectos colaterales: El'sorbitol es en parte, absorbido y-metabolizado por el cuerpo como
fructuosa; | a-fraccion restante es fermentada en eliintestino grueso. Durante la fermentacion,
se producen gases los cuales pueden causar hinchazon vy, flatulencia. En las personas que no
lo toleran' este; producto puede:actuar como laxante._ Normalmente no presenta efectos en las
concentraciones usadas; sin embargo, algunas personas que no lo toleran presentan formacién
de gases al eonsumirSe. una cantidad tan baja como 5 gramos. Los efectos colaterales
normalmente ocurren después de una.ingesta de 25 a 30 gramos enuna.simple dosis, la cual
esta muy por encima.de su uso nermalen los alimentos.

Restricciones dietéticas: ‘Puede ser usado por todos los grupos religiosos y los vegetarianos
(estrictos y 'noj estrictos). El términosearbohidrato del alcohol es una definicion quimica. El
manitol no contiene alcohol (etanol).

E421: Man it |

Origen: Es unh ‘carbohidrato del alcohol, presente en varias plantas, como por ejemplo las
coniferas, las algas marinas y los hongos. Es comercialmente producido a partir de la glucosa
(dextrosa).

Funcion & caracteristicas: Antiaglomerante, edulcorante de bajas calorias, agente hinchador.

Productos: Productos de panaderia y! confiteria.

Ingesta Diaria Admisible: Maximo 160 mg/kg del peso corporal

Efectos colaterales: El manitol es en su mayoria es absorbido y metabolizado por'el cuerpo
como glucosa. La fraccion restante es fermentada en el intestino grueso. Durante este proceso
de fermentacion, se'producen gases los que pueden causar hinchazén vy flatulencia. En las
personas due no lo toleran este producto puede actuar como laxante. Los efectos colaterales
normalmente ocurren después ingerir en una simple dosis‘de 25 a 30 gramos, el cualesta muy
por encima de su uso normal en los alimentos:

Restricciones/dietéticas: El manitol puede ser usado por todos.los grupos.religiosos y los
vegetarianos /(estrictos y norestrictos). El térming carbohidrato del alcohol es ‘una definicion
quimica. El manitol no contiene alcohol (etanol).

E422: Glicerol

Origen: Es un tipo de' alcohol-azicar desorigen natural que forma parte de todas las grasas.
También se'encuentra presente en la 'sangre en pequefas-concentraciones. Se produce
comercial 0 sinteticamente ya-sea a partir del propano o mediante la fermentacién bacteriana
de azucares. No es producido a partir de las grasas.

Funcion & caracteristicas: Edulcorante bajo en calorias, humectante (ayuda.amantener la
humedad de los alimentos), etc.

Productos: Praductos de panaderia y-confiteria.

Ingesta diaria admisible: No especificada.
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Ingesta diaria admisible: El glicerol es absorbido y metabolizado (por el cuerpo) del mismo
modo que la glucosa hasta convertirse en grasa
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Efectos colaterales: Desconocidos para las concentraciones usadas. Las personas
intolerantes al glicol de propileno (propilenglicol) también deben evitar el grupo 430 —
E436.

Restricciones dietéticas:Estos'compuestos (430 — E436) contienen acidos grasos, los cuales
casi siempre provienen de aceites vegetales. Sin_embargo, el uso de grasas animales
(incluyendo la.dé cerdo) no puede excluirse.totalmente. Quimicamente, no _se puede
determinar el origen.de estos . compuestos, V. solamente la empresa productora puede
proveer dicha inférmacion.

E436: Triestearato 'de (20) polioxietilen sorbitan

Polisorbato 65
Tween 65

Origen: El E486 jessuncompuesto sintético,; produgidesaspartir del 6xido de etileno (un
compuesto sintético), conjuntamente con el sorbitol (ver E420) y el &cido estearico (un acido
graso natural).

Funcién & caracteristicas: Emulsificante, agente antiespumante,.etc.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Maximo .25 mg/kg de peso corporal para todo'el grupo de
compuestos ubicados dentro del rango 430 — E436. No se/ha identificado un valer absoluto
para cada compuesto jndividual.

Efectos colaterales: Desconocidos paralas concentraciones usadas. Las ! personas
intolerantes al dglicall de propileng (propilenglieol) también deben evitar el grupo 430 —
E436.

Restricciones 'dietéticas: Estos compuestos (430— E436) contienen acidos grasos, los cuales
casi siempre provienen de aceites vegetales. Sin embargo, el uso de grasas ‘animales
(incluyendo’ la' de cerdo) no puede excluirse totalmente. Quimicamente, no sepuede
determinar: el ‘origen de estos compuestos, y solamente la empresa productora puede proveer
dicha informacién.

E440: Pectinas

E440a.(i): Pectina

E440a (ii): Pectato de sodio
E440a (iii): Pectato de/potasio
E440a (iv): Pectato de/amonio
E440b: Rectina amidada

Origen: La pectina ‘es un-polisacérido acido de-origen natural, presente en casi todas las frutas,
especialmente en las manzanas, los membrillos y las naranjas:“Comercialmente es producida a
partir de la pulpa'de manzana o de las cascaras de naranja. Los pectatos de sodio, potasio y
amonio son las sales respectivas de‘la pectina. Por otro lado, la pectina amidada es preparada
mediante el tratamiento de la pectina con amoniaco, después de lo cual se forman las amidas
en las cadenas acidas.

Funcién & caracteristicas: Agente espesante, emulsificante, estabilizante, etc.

Productos: Mermeladas, gelatinas de frutas y salsas.y muchos otros productos.
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Ingesta diaria admisible: No especificada.

Efectos colaterales: La pectina actia con
problemas intestinales cuando es oncentraciones. Ademés, como
resultado de su efecto espe dietas debido a que reduce la
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E450b y E450c han sido renombrados como E451y E452

Origen: Sales de sodio, potasio y calcioseen fosfatos. Todas son producidas
sintéticamente a partir de los carbonatessrespectivos y.del acido fosférico.

Funcién & caracteristicas: Actlan como ,sustancias amortiguadoras o ‘buffers' y como
emulsificantes. El E450 (iil) también se une.a los.metales, previniendo la decoloracién de los
productos causada por éstos. Por. otro lado, el E450 (vi).esjusado también como mejorador del
pan y como.suplemento calcico.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Maximo 70 mg/kg de‘peso corporal para todos los fosfatos que
contienen aditivos.

Efectos caolaterales:/Desconocidoscuando se usan en los alimentos. ‘Altas concentraciones
de fosfatos pueden .alterar diversos procesos metabdlicos debido a que el fosfato juega un rol
importante en elimetabolismo general.

Restric€iones dietéticas: El E450 puede ser consumido por todosdos grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictoswy. no estrictos).

E451 Trifosfatos.de sodio y-dexpotasio

E451 (i) Trifosfato pentasodico (inicialmente designado E450b (i))
E 451 (ii) Trifosfato pentapotasico (E450b(ii))

Origen: Sales de sodio/potasio con fosfatos. Todos son producidos Sintéticamente a partir
de los carbonatos respectivos y del acido fosférico.

Funcioén & lcaracteristicas: Actian como sustancias amortiguadoras o ‘buffers', estabilizantes
y emulsificantes. También son usados para evitar:la pérdida de agua durante el procesamiento
de los alimentos.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Maximo 70 mg/kg de peso corporal para todos los fosfatos que
contienen aditivos.

Efectos colaterales: Desconocidos cuando se usan en los alimentos. Altas concentraciones
de fosfatos pueden alterardiversos procesos metabodlicos debido a que el fosfato juega
unirol importante en elimetabolismo general.

Restricciones dietéticas: El E451 puede ser consumido poritodos los:grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E452 Polifosfatos

E452 (i) Polifosfato de'sodio (anteriormente E450 c(i))
E452 (i) Polifosfato de potasio (anteriormente/E450 c(ji))
E452 (iii)-Polifosfatocalcico de'sodio

E452 (iv) Polifosfato de calcio (tamhbién 544)

E452 (v) Polifosfato de amonio (anteriormente E450 c(i))

Origen: Sales de sodio/potasio/calcio/lamonio con fosfatos. Todas son producidas
sintéticamente a.partir de los carbonatos respectivos y del acido fosférico.
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Funcién & caracteristicas: Actian como secuestrantes (ligantes de metales), estabilizantes y
emulsificantes. También son usados para evitar la_pérdida de agua durante el procesamiento y
almacenamiento de los productos.

Productos: Diversos productos:

Ingesta diaria admisible: Méaximo 70 mg/kg de.peso, corporal para todos los fosfatos
conteniendo aditivos.

Efectos! colaterales: "Desconocidos .cuando son usados en los alimentos. Las altas
concentraciones de fosfatos.pueden alteraridiversos procesos metabolicos debido al importante
rol de los fosfates en el metabolismo general.

Restricciones dietéticas:El E452 puede ser consumido por todos.los grupos religiosos, asi
como por losivegetarianos (estrictos y no estrictos).

E461 Metilcelulosa

CMC, Eter metilico de celulosa

Origen: ElI'CMC ‘es preparado a partir de la celulosa,”el cual es el principal polisacéarido
constituyente de la'madera y de todas las estructuras vegetalés. Es preparado comercialmente
a partir de la madera y metilado quimicamente.

Funcion & caracteristicas: Usos muy diversos, principalmente como agente espesante, pero
también como producto de relleno, fibra dietética, agente antigrumoso y emulsificante.

Productos: Diversos productos.
Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos’ colaterales: La metilcelulosamesS practicamente insoluble; pero puede ser
fermentada’_en el .intestido grueso. Altas concentraciones pueden causar problemas
intestinales, tales como hinchazdn, estrefiimiento vy diarrea.

Restricciones dietéticas: El E461 puede ser consumido por todos los grupos religiosos, asi
comg por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

462 Etilcelulosa

Eter etilico de'celulosa

Origen:“La etilcelulosaes preparada a partir de/la celulosa, la cual es-el principal;polisacarido
constituyente de la madera y de'todas las estructuras vegetales. Es preparada comercialmente
a partir de la'madera y etilado quimicamente.

Funcion & caracteristicas: Usos muy diversos, principalmente como agente espesante, pero
también como producto de relleno, fibra dietética, agente antigrumoso y emulsificante.

Productaos: Pocos productos. No estapermitido su uso como emulsificante en la UE.

Ingestadiariaadmisible: Indeterminada.

Efectos colaterales: l.a etilcelulosa es practicamente insoluble, pero puede ser fermentada en
el intestino grueso._Altas concentragiones pueden.causar problemas intestinales, tales
como hinchazén, estrefiimiento y diarrea.
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Restricciones dietéticas: El 462 puede ser consumido por todos los grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E463 Hidroxipropilcelulosa

Origen: La hidroxipropilcelulosa.es preparada a partir del la celulosa, la cual es el principal
polisacérido constituyente dewla madera’'y de ‘tedas las estructuras vegetales. Es preparada
comercialmente a partirde la madera y posteriormente propilada quimicamente.

Funcion & caracteristicas:.Usos muy diversos, principalmente como agente espesante, pero
también como producto de relleno, fibra dietética, agente-antigrumoso y emulsificante. Es
similar a la celulosa pero presenta mayor solubilidad en el agua.

Productos: Diversos:productos.
Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos/ colaterales: La hidroxipropilcelulosa es bastante soluble, y puede ser fermentada
ademés en el intestino grueso._ Altas concentraciones pueden causar problemas
intestinales, tales como hinchazon, estrefiimiento vy diarrea.

Restricciones dietéticas: El E463 puede ser.consumido-por-todos los grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E464 Hidroxipropilmetilcelulosa

Origen: La hidroxipropilmetilcelulosa es preparada a partir defla celulosa, la cual es el principal
polisacarido constituyente de la madera y de todas las estructuras vegetales. ES preparada
comercialmente de la madera y posteriormente modificada quimicamente.

Funciéon & caracteristicas: Usos muy diversos,. principalmente como agente espesante, pero
también como producto de relleng, fibra dietética, agente antigrumoso y emulsificante. Es
similar a'la celulosa pero presenta mayor solubilidad en el agua.

Productos: Diversas productos.
Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos colaterales: La hidroxipropilmetilcelulosa es bastante soluble, y puede ser fermentada
en el intestino grueso_ Altas concentraciones pueden causar problemas intestinales, tales
como hinchazon, estrefimiento v diarrea.

Restricciones dietéticas: El E464 puede ser consumido por.todosles grupos religiosos; asi
como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

E465 Metiletilcelulosa

Origen: La metiletilcelulosa es preparada-a partir de la celulosa, la cual es el principal
polisacarido constituyente  de lasmadera y de todas las estructuras vegetales. Es preparada
comercialmente de la madera 'y posteriormente;modificada quimicamente.

Funcidon & ‘caracteristicas: Usos muy diversgs, principalmente como agente espesante, pero
también como producto de relleno, fibra dietética, agente antigrumoso y emulsificante. Es
similar a la celulosa,pero-posee algunas caracteristicas diferentes.

Productos: Diversos productos.

102



Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos colaterales: La metiletilcelulosa.es muy poco soluble, pero puede ser fermentada en
el intestino grueso._Altas concentraciones pueden causar problemas intestinales, tales
como hinchazén, estrefiimientovdiarrea.

Restricciones dietéticas: ERE465 puede ser consumido per todos los grupos religiosos, asi
como por loswvegetarianos (estrictos y no estrictos).

E466 Carboximetilcelulosa

Origen: La carboximetilcelulosa es preparada.a partir de la celulosa, la cual es el principal
polisacarido constituyente de la madera y de todas las estructuras vegetales. Es preparada
comercialmente de laimadera y posteriormente modificada quimicamente.

Funcién & caracteristicas:/Usos muy diversos, principalmente como agente espesante, pero
también como producto de relleno, fibra dietética, agente antigrumoso y emulsificante. Es
similar ajla celulosa, peroa diferencia de ella, es muy soluble en agua.

Productos| Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos ‘colaterales: La carboximetilcelulosa es muy soluble, y jpuede ser fermentada en el
intestino grueso._Altas| concentraciones pueden causar problemas intestinales, tales como
hinchazoén, estrefiimiento vy diarrea. También reduce ligeramente el nivel de colesterol en la
sangre.

Restriccionesidietéticas: El E466 puede ser consumido por todos los grupos religiosos, asi
como por los vegetarianos (estrictos y;no estrictos).

E470 Sales.deacidos grasos

E470a(i)|Sales'sddicas de acidos grasos
E470a(ii) Sales potasicas de acidos grasos
E470a(iii) Sales'céalcicas.de &cidos grasos
E470b Sales de magnesio de 4cidos grasos

Origen: Sales de acidos grasos de origen-natural; principalmente obtenidos de las plantas,
pero también de las grasasvanimales. Los acidos son una mezcla de &cido esteérico, oleico,
palmitico y' miristico.

Funcién & caracteristicas: Actllan como emulsificantes y estabilizantes.

Productos:| Diversos productos.

Ingesta diaria admisible::Indeterminada.

Efectos colaterales: Desconocidos. El cuerpo los metaboliza como cualquier otro tipo de
grasa.

Restricciones de la dieta: Aunque principalmente sefusan aceites vegetales para su
producciong.el uso 'de grasa animal (incluida la de‘cerdo) no puéde ser excluido. Por lo tanto,
diversos grupes tale§ como los. vegetarianos estrictos, los musulmanes y los judios rechazan
estos productosuSolo el productorpuede ‘brindar la informacion detallada acerca del origen de
los &cidos grasos. Los acidos grasosgtanto' de origen vegetal como animal son quimicamente
idénticos.
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E471 Mono-y diglicéridos

Origen: Grasas sintéticas, producidas a_partif del glicerol'y de los acidos grasos naturales, que
principalmente son de origen vegetal pero también existen aquellos de origen animal. El
producto generalmente es unaimezcla de diversos componentes, con una composicion similar
a la grasa natural parcialmente digerida.

Funcion & caracteristicas: Actuan como emulsificantes y ‘estabilizantes.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Indeterminada.

Efectos colaterales: Desconocidos. Elicuerpo los metaboliza como cualquier otra grasa. Los
componentes individuales también son producidos normalmente en el cuerpo durante la
digestion normal de la grasa!

Restricciones dietéticas: "Aungque, principalmente se usan aceites vegetales para su
produccion, /el uso de'grasa animal (incluida la de cerdo) no puede ser excluido. Por lo tanto,
diversos grupos tales|como los vegetarianos estrictos, los.musulmanes y los, judios rechazan
estos productos. Solo ‘el productor puedéibrindar la.informacion detallada acerca del origen de
los acidos grasos.’Los‘acidos grasos tanto de origen®vegetalicomo .animal son quimicamente
idénticos.

E472 Esteres deimono y diglicéridgs

E472a Esteres de 4cido acético de mono y diglicéridos

E472b Esteres de acido lactico de mano y diglicéridos

E472c Esteres/de’acido citrico de mono y diglicéridos

E472d Esteres de acido tartarico de.mono y diglicéridos

E472e Esteres de acido diacetiltartarico de monosy diglicéridos
E462f Mezclas de ésteres (tartarico, acético) de‘mono y diglicéridos

Origen:| Esteres de grasas sintéticas, producidas a partir del [glicerol, de los acidos grasos
naturales y de otros. acidos organicos (acético, lactico, tartérico,: citrico). Los acidos.grasos
son principalmenteide erigen vegetal pero también las grasas de origen animal pueden
ser usadas. El producto generalmente es una mezcla de/diversos componentes, con una
composicion similar a'la 'de la grasa natural parcialmente digerida y eterificada con otros acidos
naturales.

Funcion & carnacteristicas: Actdan como emulsificantes y estabilizantes.

Productos: Diversos productos.

Ingesta diaria admisible: Indeterminada con excepcion de 30:mg/kg. de peso corporal de
acido tartarico para el E472d-f.

Efectos colaterales: Desconocidos. Los productos son inicialmente digeridos hasta acidos
individuales ylgrasas. . El cuerpo.metaboliza todos los componentes a acidos normales y grasa
natural. Los componentes individuales de les monoglicéridos y ‘diglicéridos son también
producidos normalmente en el cuerpo duranteda digestién:normal de la grasa.

Restricciones de la|dieta: Aunque principalmente se usan, aceites vegetales para su
produccion;iel uso de grasa animal (incluida |a de cerdo) no puede ser excluida. Por lo tanto,
diversos grupes talés como losavegetarianos estrictos, los musulmanes y los judios rechazan
estos productos.“S¢lo elproductor puede brindar la informacion detallada acerca del origen de
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los acidos grasos. Los acidos grasos tanto de origen vegetal como animal son quimicamente
idénticos.

E473 Estere grasos

Origen: Esteres de a partir del glicerol y de acidos
grasos naturale egetal pero también las grasas
de origen an ( te es una mezcla de diversos
componen i 3 ' - tural parcialmente digerida y
esterifice

Funcién'¢

Acttian como e izantes.

Productos:

asta azlcares y
grasas. ) me i natural. Los

compon indi iglicé i almente en el
cuerpo ¢ )

Restriccit almente se usan les para su
produccio la de cerdo) no pue Por lo tanto,
diversos ¢ 0s rechazan
estos prod el origen de

los acido omo animal son quimicamente

idénticos.

Origen
grasas ¢
pueden

azlcares y gras ales. Las
las grasas
diversos comg

Funcié ticas tes.

Pr

Inges ] ‘ a h

Efec ales: ‘ idos. taboliza todos los comp es has
azucare j .

Restriccione ieté : incipalmente se usa ites vegetales para su
produccian, i i ede ser excluida. Por lo tanto,
diversos ¢ 5 vy los judios rechazan
estos prod da acerca del origen de
los acidos imal son quimicamente
idénticos.

Origen: 5 rales. La.g ormal consiste en glicerol y

251 ¢ adici n glicerol mas al glicerol normal. Las grasas
provienen mayormente“de plantas, pero también de origen animal puede utilizarse. El producto
es generalmente una mezcla de dife
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Funcién y caracteristicas: Emulsificantes y estabilizantes.

Productos: Productos de panaderia

Dosis diaria aceptable:

Efectos secun
alagrasan

dos los componentes idénticos

Restricciones di S: ' son mayormente utilizados, el uso
de grasé ) luidas. Varios grupos, como los
vegans, I amente el productor puede dar
informacié \d e ‘ i i S. Quimicamente los acidos grasos
de origen a i

Origen: 'Combinacion y aceite de ricino (aceite del arbol Ricinus sp.). Las grasas
normales consisten ¢ i S grasos, para estos productos glicerol adicional es
enlazado al gliceral no . i mezcl 2ntes.

Funcion y caracte

Producto

Dosis diaria

Efectosisec

Restriccio 2t € : D i 0S los grupos
y vegetaris

ligiosos, vegans

4177: Esteres de propanodiol de acidasigrasos
as grasas n
reemplazada
bién se puede
entes componentes.

mayormente de planta
almente un 3

sificantes y estabilizantes.

Dosis diari

Efectos sec ; te en el cuerpo y son
metabolizados de . ilenglicol pueden causar
eczema en pers S S 5 ; sumo de alimentos.

Restricciones dieté za aceltes vegetales, el uso de
grasaanimal’ (inc DS i0S grupgs, como vegans,
musulmanes, Qvi . : Je dar informacion

detallada rcé ige i imicam: acidos grasos de origen
animal y ve
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E478: Mezcla de esteres de glicerol y propilenglicol de acido lactico y acidos grasos

Origen: Una combinaciéon de é&cido lacti
naturales consisten en glicerol y acidg
por propanodiol._Las grasas
pueden utilizar de ori

componentes.

nodiol y grasas naturales. Las grasas
oductos el glicerol es reemplazado
de plantas, pero también se
nte una mezcla de diferentes

Funcién
Product
Dosis diari

Efectos se ) , en el cuerpo y son
metabolizz e formg ; i i i pueden causar
eczema - alimentos.

Restric : ili i ales, el uso de
grasa & omo vegans,
musulm ar informacion
detallad orca m 5 aci sos de origen
animal i

Origen:
Iibres Lo

dos grasos
en utilizar

Dero tam
ferentes ¢

Funciény
Produc
Dosis diz

asta 30 mg/kg peso corporal

producto es una grasa normal y e etabolizada e

e utiliza aceites vegeta so de
excluida. Varios grupos, [cen egans,
ente el p puE dar | ion
duimicamente los aeidos grasos de orig

N‘h—-‘\

Origen: S o] arti ali hidrido, seguida por
una reaccion 'co i

2paraciones

Dosis diaria table
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Efectos secundarios: El producto actia como laxante.

Restricciones dietéticas: Ninguna, 480.p
vegans y vegetarianos.

do por todos los grupos religiosos,

le sodio

2sulta en una mezcla de varios

Origen: Co
S a vegetal o animal, sin embargo

compone
en la pra

Funcién y

Productos:

Dosis diaria

Efectos sec i DS normales en
el metabolismo al

Restricciones dietét

de grasa a (incl s ;

musulmane dios evita indar informacion
detallada’sobre ‘el ari i SHaci 0s de origen
vegetal y animal son'idé

e calci

ezcla de
imal, sin

Origen: Co D, que rest
varios ¢ de grasa
embargo e

Funcié

Producta

de grasa a i excluirse.
musulmanes S @ [ mente el productor puede brindar informa
detallada sobre eljorige S. Quimicamente idos grasos de origen
vegetal y al son.identi

: .€ombinacion del Steari ACi Artari en una mezcla de varios
| arigen d i C o animal, sin embargo

en la préactica casi'siempre

Funciény cterjistic

Productos: Productos de panaderia
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Dosis diaria aceptable: Hasta 20 mg/kg peso corporal

Efectos secundarios: Ninguno, calcio, &ci
en el metabolismo humano.

ido estearico son productos normales

Restricciones dietéti ente aceites vegetales, el uso
de grasa anima ios grupos, como los vegans,
musulmane ( ctor puede brindar informacion
detallada f ides ‘grasos. nicamente los acidos grasos de origen

vegetal

e resulta en una mezcla de
e la grasa animal o

Origen: Es
diferentes cor
vegetal, a

Funcié

Produc
Product

Ingesta . sible; Maximo 50 mg/k

e peso corporal.

ftrico como el este

Restric : icas: : san los aceites vegetales para
su prod : incluida Por esta
razén, d ines, los vegetari strictos y
los judios > i tos. : yroductor esiel uni e puede
brindar 5 i grasos

50 corporM
Efectos blizado por el organismo hasta acido acético y

piravico, es del cuerpo ano..Altas concentraciones
causan ecze pero es usado en los

Restricciones: dietétice onsumi pos religiosos y los
vegetarianos (estrictos y 'ﬂ

\

Span 60

Origen: Produ ap del s acido estearico, el cual es un acido graso normal
de origen animal o vegetal.
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Funcion & caracteristicas: Actlla como emulsificante y estabilizante.

Productos: Diversos productos

Ingesta diaria admisib X PESO COrpa

Efectos colate
colateral.

rico sin causar ningun efecto

Restriccione i : ' incipa e usan los aceites vegetales para
su prod ani 5 (incluida la de cerdo). Por esta
razon, di anes, los vegetarianos estrictos y

los judios € yductor es el Gnico que puede
brindar la i grasos. Quimicamente los
acidos grasg

Span 6

Origen raso normal

de orige

Funcioén ¢

Producto

Ingesta

Efectos
colatera

Restricc s di san los aceite

su prod > excluirse el uso de grasas animales (incluida la de Por esta
razon, div e personas, tales como los musulmanes, los vegets ;

los judii ductor es el

bri
ac

00S grasos. (

Origen:
origen a

Funcién &

Productos; Diversos pro ‘

Ingédia admisible:

Efectos c rales
colateral.

PO - = b . ,
tol y &cido ladrico sin causar ningun efecto
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Restricciones dietéticas: A pesar de que principalmente se usan los aceites vegetales para
su produccion, no puede excluirse el uso de grasas animales (incluida la de cerdo). Por esta
razon, diversos grupos de personas, tale anes, los vegetarianos estrictos y
los judios evitan este tipo de productos productor es el Unico que puede
brindar la informacion dets dos grasos. Quimicamente los
acidos grasos de origeniveg

l0 obstante,

Span 8C

Origen:
origen ani

Funcién & ¢

Producte

Ingestadia

Efectos cola i ingun efecto
colatera

Restricciones eticas: rincipalmente se usa

su produc , grasas animales (i

razon, diversa ‘ 0 los musulmanes, los v S estrictos y
los judio ductor € que puede
brindar | dos gras mente los

acidos g

al es un acid

Efectos
colateral.

50 corporaw
ol y &cido palmitico.sin causar ninglin efecto

Restricciones iC inci aceites vegetales para
su producc ( ida la de cerdo). Por esta
razon, diversc vegetarianos estrictos y

los judios evi e ti . . es el unico que puede
brin a infc 5 )S 8 sos. Quimicamente los

acidos'grasa

www.holiste.i i . I a@michelstephan.com
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E500 Carbonatos de sodio

E500 (i) Carbonato de sodio
E500(ii) Bicarbonato de sodio

E500 (iii) Sesquicarbonato.c
Origen: Minerale o de la sal.

Funcié
leudante

> acidez, alcalis y agentes

Producto

Ingesta diar

Efectos

Restricciones di : Ni os religiosos,
asi com Stri

E501 (i)
E501(ii) Bic

Origen: P origen

Funcié
leudante

acidez,

Producto
Ingesta

Efecto

Restricciones dieté . € do por todos los grupo
as 5

e amoni@

e i

0 y carbonato célcico.

E503
E503(ii)

Origen:

Funciéon & y agentes leudantes.

9to por cierta formacion de gases en el estbmago
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Restricciones dietéticas: Ninguna, el E503 puede ser usado por todos los grupos religiosos,
asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

ES504 ¢

E504 (i) Carbonato de
E504(ii) Bicarbon
Origen: F bién se encuentra presente
como u

Funcién ¢ idez, alcalis y agentes anti-

apelmazan

Productos;:

Ingesta

Efectos colaterales:
Desco , G 2pCié ), ; ido/en altas
concent ;

Restricc S dietéticas:

Ninguna, e ' ] i por los
vegetaria st

Origen:

Funcion & ; i : Utili adc ez, aunque p
usado p ta

Productc

Inge!
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1501: Hidrocarbonos bencilados

1501(i):Bencil alcohol
1501 (ii): Acetato de bencilo
1501 (iii): Benzoato de bencile

Origen: Comp
especies de

or y la fragancia de varias
quimica.

Funcio ara sticas: ( i atizantes.

Producto ES 5t0s. t ié sados en los cosméticos y los
medicame

Ingesta diaria ad

Efectos colater. : ; bs alimentos.
Sin embargo, 3 g 2n la piel.

Restricciones dietética U igiosos y los
vegetarianas (estrictos :

1502: -butanodiol

Origen:

Funcioén &

Produc

Ingesta

Efectos

Restriccion grupos religiosos y
vegetarianas (estricto D estrictos).

inus communis-(arbol de

Funcic : : ilizado co pues iz
también : abori .

Product

Diales, etc.

Ingesta diariz

Efeﬁ aterales: 'Ning

Restricciones dietéticas
vegetaria estrictas 'y n

S religiosos y los
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1504: Acetato de etilo

Origen: Componente natural de varias fr
aceético.

mente producido a partir del acido

Funcién & caracteris
usado como SO

0 saborizante y también es

Productc

Ingesta

Efectos co

Restricciones dietética 0 eligiosos y los
vegetaria

Producto

Ingestadi

Efectos
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1517 Diacetato de glicerol
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Ingesta diaria admisible: Maximo 25 mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales: Ninguno cuando es usada en alimentos. En altas concentraciones actia
como un laxante.

Restricciones dietéticas: El 1525 puede ser usado por todos los grupos religiosos y los
vegetarianos (estrictos y no' estrictos).

www.holiste.info www.michelstephan.com e.mail:info@michelstephan.com

*3 | os riésgos deila histamina La intoxicacion histaminica es evitable. Es un proceso de
intoxicacion que' tiene .un origen microbiano, por lo que es necesario un control eficaz de la
contaminacion ;para evitar el problema. Los principales microorganismos implicados son
enterobacterias, especialmente los del'género Morganella***

Cuando llegan|las excursiones estivales, una/opcién a la hora de resolver la‘comida es pan y
una lata de atun o de sardinas pararhacerse.un bocadillo. A este tipo .de producto,
curiosamente,’ los’ consumidores le hemos sperdido®unspoeco’ el respeto. Sabemos que no
requieren frio, que 'podemos tenerlas en casa sin ningun problema y que el pescado enlatado
mantiene sus propiedades sin problemas. No obstante, desconocemos que, una vez abierta la
lata, el producto, como cualquier alimento, puede tener peligros que conviene conacer.
Histaminay verano, atencion a los bocadillos y a las pizzas

Contaminacion! del pescado en ‘conserva Cuando abrimos la lata, el pescado no tiene
ninguna de las protecciones habituales del alimento fresco. ES decir, el proceso de tratamiento
térmico, denominado esterilizaciéon, da lugar a un producto muy estable porque eliminamos la
casi totalidad de /los; microorganismos presentes en el pescado fresco'ly los que pudieran
sobrevivir se encuentran o muy dafiados o-en unas condiciones en las que no pueden crecer.
Al mismo tiempo, destruimos o inactivamos los_enzimas del pescado, es decir, las proteinas
activas que los alterarian en condiciones’normales. La consecuencia es-que el producto
envasado es tan estable que'durara anos.

INTOXICACION HISTAMINICA:

La contaminacion histaminica surge de manera similar a un_ proceso alérgico, con. la presencia
de/picores, manchas en la piel y edema (hinchazén especialmente de cara y parpados). Pero
suele tener jlunos sintomas especiales y_caracteristicos como suele ser la aparicion de diarrea
y/o vOmitos, nauseas, dolormde cabeza y malestar general. Ademés, suelg aparecer en
personas que/nunca antes habian tenido alergia al pescado, especialmente el'pescado en
conserva.

Lo primero que/hay que hacer es.no alarmarse‘y acudir al médico de urgencias, ya que él'nos
va a poner |en: tratamiento, normalmente con antihistaminicos para remitir los sintomas. Al
mismo tiempo deberemos informarle de lo que hemos comido y'si nos es posible guardar algo
del producto, que hemos comido, sobre todo porque en el caso que se considere necesario se
pueda analizar para conocer la concentracion.de enterobacterias:y. de'histamina en el alimento,
lo que seria concluyente para.confirmar la causa.

Las‘medidas basicas de prevencion son:

. Manipular de;forma higiénica'los alimentos; especialmente las conservas si van a ser
consumidas después. de varias horas de mantener el producto fuera de su envase y a
temperatura ambiente

. Envasar;adecuadamentelos bocadillos o los productos elaborados con estas
conservas, principalmente con'papel de plata.o plastico de envolver alimentos
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® |ntentar mantener el frio en la medida de lo posible
® En el caso de las pizzas refrigeradas de atun, no romper nunca la cadena del frio

** Radicales libres, Los radicales libres son 4tomos o grupos de atomos que tienen un
electron (e-) desaparéado en.capacidad de aparearse, por lo que son muy reactivos.
Estos radicales. recorren nuestro organismo intentando robar un electron de las moléculas
estables, con.€l fin de alcanzar su estabilidad.electroquimica.

Una vez que_ el radical libre ha conseguido robar €l electron que necesita para aparear su
electron’libre, la'molécula estable que se lo cede se convierte a su vez en un radical libre, por
quedar con un electron desapareado, iniciandose asi una| verdadera reaccion en cadena que
destruye nuestras células. La vida biolégica:media del radicallibre es de microsegundos; pero
tiene la capacidad de reaccionar con todo 10 que esté a su alrededor provocando un gran dafio
a las moléculas.y a lasmembranas celulares. Los radicales libres-no_son intrinsecamente
malos. De 'hecho, nuestro propio.cuerpo losifabrica en cantidades moderadas para luchar
contra bacterias/y virus. Los radicales libres producidos por el cuerpo para llevar a cabo
determinadas funciones son neutralizados facilmente por nuestro propio sistema. Con este fin,
nuestro 'cuerpo produce unas.enzimas (como la catalasa o la dismutasa) que son las
encargadas de neutralizarlos. Estas enzimas tienen la capacidad.de desarmar los radicales
libres sin desestabilizar su propio estado.

Las reacciones| quimicas de los radicalesslibres se dan constantemente en las células de
nuestro cuerpo y son necesarias, para la salud. Pero,el-proceso debe ser controlado con una
adecuada proteccion antioxidante. Un antioxidante es una sustancia capaz de neutralizar la
accion oxidante:.de los| radicales libres, liberando electrones en nuestra sangre que son
captados por los radicales libres convirtiéndose en moléculas inestables

Nuestro grganismo esta luchandocontra ‘los radicales libres cada' momento del dia. El
problemas para nuestra salud se produce cuando nuestro organismo tiene que’soportar un
exceso de radiales libres durante afias, producidos mayormente por contaminantes externos
gue penetran en nuestro organismo productos de la contaminaciéon atmosférica, el humo del
cigarrillo que 'contiene hidrocarburos aromaticos polinucleares, asi como aldehidos que
producen distintos tipos de radicalés libres en_nuestro arganismo. El consumo ide aceites
vegetales hidrogenados tales como.la margarina 'y el consumo .de &acidos grasos trans como los
de las grasas de la carne y.de la leche también contribuye al aumento de los radicales libres.

La proteccion: que ‘debemos tener para evitar el aumento de los radicales libres en.nuestro
organismo que. aceleran, la rapidez de envejecimiento y degeneracion de las células de nuestro
cuerpo es el consumo de antioxidantes naturales tales comao’el beta caroteno (pro-vitamina A)
presentes en la zanahoria, mango, tomates, melén, melocotén, espinacas.

Vitamina E(tocoferal) es un antioxidante que _mantiene’la integridad de la membrana celular,
protege la destruccién de la.vitamina A, previene y disuelve los coagulos sanguineos y retarda
el envejecimiento celular. Se encuentra en muchas frutas y vegetales. tales como: El
aguacate(30); boniato(50), esparragos(25), espinacas(20 ), tomates(12.); broculi(11 ), moras
(10 )y zanahorias(5})

La vitamina /C(acid@ ascorbico) es otro de los antioxidantes naturales,que destruyen: el exceso
de radicales libres. Necesaria para producir colageno, importante en el crecimiento'y
reparacion 'de las cglulas de ‘los.tejidos, encias, vasos, huesos y dientes, y para la
metabolizacion' de|las grasas, por lowque'se le atribuye elspoder de reducir el colesterol.
Investigaciones han demostrado que una alimentacion ricaren vitamina C ofrece una proteccion
afiadida contra todo. tipo 'de canceres. Ademas de la prevencion del resfriado comin vy el
fortalecimiento de las defensas:del organismo. Las fuentes alimentarias de la vitamina C son:
Grosellas; pimiento verde, kiwi, limon (todos los que estan antes del limén tienen mayor
contenido de vitamina C qque éste y los que estan después menor), fresas y coliflor, coles de
bruselas, naranjas, tomates, nabo y melon.

El selenio actla junto/con la. vitamina E como antioxidante, ayudando/a nuestro metabolismo a
luchar contra la"accién de los radicales libres. ‘Ayuda a protegernos contra el cancer, ademas
de mantener ‘en buen estado las-funciones hepaticas, cardiacas y reproductoras. Es el mas
toxico de los minerales incluidos en nuestra dieta.'La ingestion en dosis altas se manifiesta con
pérdida de cabello, alteracion de ufias y dientes, nauseas, vomito y aliento a leche agria.
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Fuentes alimentarias del selenio: Carne, pescado, cereales integrales y productos lacteos. Las
verduras dependeran de la tierra en la que se ha cultivado.

Los flavonoides son compuestos polifendlicos encontrados en las plantas como frutas y
vegetales, que son excelentes antioxidantes. Comunmente. se encuentran también en el té
(principalmente té verde) y enselvino.

En las frutas que fueron cosechadas hasta:su maduracidn se encuentran gran cantidad de
flavonoides, carotenoides, licopenes, zantinas, indolés y luteinas, todos con una potente accion
antioxidante,

En resumen si queremos evitar el'envejecimiento'y las enfermedades causadas por el exceso
no controlado.de radicaleslibres en nuestro cuerpo; tenemos que llevar una vida sana, sin
consumir cigarrillo(tabaco) y tener una dieta libre de grasas saturadas y acidos grasos trans
que puedan aumentar el colesterol malo y 'éste formar colesterol oxidado que contribuye a la
arteriosclerosis.

*2- LOS BENZQATOS

Los conservantes (de E200 a E299) evitan o retardan la fermentacion, lenmohecimiento o
putrefaccion del/alimento causado por los microorganismos.

Los alimentos se han conservado tradicionalmente con el humo, encurtiéndolos o saldndolos.
Uno de los conservantes mas utilizados es.el dioxido dessulfurg, de origenimineral, que se
aflade a la cerveza, el'vino, jugos de fruta, mermeladas y vegetales secos y enlatados. Entre
otros conservantes se encuentran: el acido benzoéico, benzoatos, [propionatos y sorbatos. Los
alimentos también se conservan congelados, secos o pasterizados, aunque su calidad no es
comparable con'la de los productos frescos. A pesar de ser cangerigenos en dosis altas, el
uso de nitratos/y nitritos en la conservacion de carnes y embutidos, se'justifica para
evitar la enfermedad mortal del botulismo!

Botulismo. Se trata/de una enfermedad neuroldgica severa o mortal caracterizada por.una paralisis flaccida que
afecta a los humanos y a una variedad de animales, causada por la accion de la neurotoxina botulinica. El concepto
aceptado saobre la patogenia ha sido que se trata de una intoxicacion alimentaria provocada por la ingestion de la toxina
preformada en alimentos procesados en forma incorrecta y en forma mas rara de la produccion in vivo de la toxina a
nivel de una herida. El nombre de la enfermedad deriva de la.palabra del latin botulus, que significa salchicha, dada la
asociacion de esta enfermedad con el consume.de salchichas y otros alimentos carnicos. La etiologia bacteriana y el
mecanismo toxigénico fueron descubiertos por van Ermengem en 1895 durante la investigacion de un gran brote en
Bélgica.

En 1976, se empezaron a describir los primeros casos de botulismo en el lactante. Actualmente esta forma de
botulismo es la méasicomun en paises como EEUU.

Losiconservantes: '[E203, E213, E227, E270 y E282, pueden ser derivados de 0rigen
animal.

La principal causa de 'deterioro de los alimentos es el ataque por diferentes tipos de
microorganismas ;(bacterias, levaduras y mohos). El problema _del:deteriorormicrobiano.de los
alimentos' tiene implicaciones econdmicas evidentes, tanto para los fabricantes“(deterioro de
materias primasly productos elaborados antes de su comercializacion, pérdidarde.la imagen de
marca, etc.) como jpara distribuidores y consumidores (deterioro de ‘productos despues de su
adquisicion y antes de su consumo). Se calcula que méas del 20% de todos los alimentos
producidos en ‘el mundo se pierden por accion de los microorganismos. Por otra parte, los
alimentos' alterados, pueden resultar muy.perjudiciales para-la salud del consumidor. La toxina
botulinica, producida por una bacteria, Clostridium botulinum,/en las conservas mal
esterilizadas, embutidos'y en.otros productos, es una de las sustancias mas venenosas que se
conocen (miles de veces mas téxica que el cianuro). Las aflatoxinas, sustancias producidas por
el crecimiento’ de’ciertos’ mohos, son potenteS agentes cancerigenos. Existen pues razones
poderosas para evitar la alteracién. de los alimentos. A los métodos_ fisicos, como el
calentamiento, deshidratacion, irradiacién o congelacion, pueden asociarse métodos quimicos
gue causen la muerte de los microorganismos 0 que /al menos.eviten su crecimiento. En
muchos alimentos existen de forma natural sustancias con actividad antimicrobiana. Muchas
frutas contienen, diferentes acidos organicos, como el acido benzoico o el acido citrico. La
relativa estabilidad de los yogures comparados ¢on.la leche se debe al 4cido lactico producido
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durante su fermentacion. Los ajos, cebollas y muchas especias contienen potentes agentes
antimicrobianos, o precursores que se transforman en ellos al triturarlos.

Los organismos oficiales correspondientes, a la hora de autorizar el uso de determinado aditivo
tienen en cuenta que éste.sea un‘auxiliar del procesada correcto de los alimentos y no un
agente para enmascarar unas.condiciones de manipulacién sanitaria o tecnolégicamente
deficientes, ni un.sistema para.defraudar-al consumidor engafiandole respecto a la frescura real
de un alimento.

Las condiciones de uso-de los conservantes estan:;reglamentadas estrictamente en todos los
paises del mundo.

Usualmente existen: limites a la cantidad que se puede afadir de un conservante y a la de
conservantes totales..LL.os.conservantes alimentarios, a las ‘econcentraciones autorizadas, no
matan en general a los'microorganismos, sino que solamente evitanssu. proliferacion. Por lo
tanto, solo sonutiles con.materias-primas de buena calidad.

E-200 Acido sorbica
E-201 Sorbato sodico
E-202 Sorbato potasico
E-203 Sorbato calcilo

El acido'sorbico ‘es un acido graso insaturado, presente de forma natural en algunos vegetales,
pero fabricado paraisu uso como’aditivo alimentario por sintesis quimica. Tienen las ventajas
tecnoldgicas de ser activos en medios poco acidos y de carecer practicamente de sabor. Su
principal inconveniente es que son comparativamente caros y que se pierden en parte cuando
el producto se somete a ebullicion. Son especialmente eficaces contra mohos y, levaduras, y
menos contra las bacterias.

Los sorbatos|selutilizan en bebida$ refrescantes, en reposteria, pasteleria y galletas, en
derivados [cafnicos, quesos, aceitunas en conserva, en postres lacteos conifrutas, en
mantequilla, margarina, mermeladas y en otres productos;,

En la industria de fabricacion de vino se encuentra aplicacién ¢omo inhibidor de la fermentacién
secundaria permitiendo reducir los niveles de sulfitos. Cada vez se usan mas en los alimentos
los sorbatos en lugar de otros conservantes mas toxicos como el &cido benzoico.

Los sorbatos son muy paco toxicos, de los que menos de.entre todos los conservantes, menos
incluso queila sal comun o el acido acético (el componente activo del vinagre). 'Por esta razén
Su uso estd autorizado en todo-el:-mundo. Metabdlicamente se comporta en el organismo como
los demés acidos,grasos, es decir, se absorbe y se utiliza como una fuente de energia.

E-210 Acido henzoito
E-21 1 Benzoato sodico

E-212 Benzoato potasico
E-213 Benzoato calcico

El 4cido benzoico es uno:de los conservantes mas empleados en todo el mundo. Aunque el
producto utilizado en la industria se obtiene por sintesis quimica, el acido benzoico se
encuentra;presente en forma natural en algunos vegetales, como la canela o las ciruelas por
ejemplo

El acido benzoico/es especialmente eficaz en alimentos &cidos, y es un conservante barato, Util
contra levaduras, bacterias (menos) y mohos. Sus principales inconvenientes son el que tiene
un cierto sabor. astringente poce-agradable y su toxicidad, que aunque relativamente baja, es
mayor que la de-otros conservantes. En Espafia se utiliza como conservante en bebidas
refrescantes, zumos para uso industrial; algunos productos lacteos, en reposteria y galletas, en
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algunas conservas vegetales, como el tomate o el pimiento envasados en grandes recipientes
para uso de colectividades, mermeladas, crustaceos frescos o congelados, margarinas, salsas
y otros productos.

La OMS considera como aceptable una ingestion de hasta 5 Mg. por Kg. de peso corporal y
dia. Con la actual legislacién espafiola esté.limite se puede superar, especialmente en el caso
de los nifios. Otras' legislaciones europeas son 'mas restrictivas, En Francia solo se autoriza
su uso en derivados.dé pescado, mientras que en ltalia'y Portugal esta prohibido su uso
en refrescos. Latendencia actual es’'no obstante a'utilizarlo cada vez menos substituyéndolo
por otros conservantes. de sabor neutro y menos téxico, como los sorbatos. El &cido benzoico
no tiene'efectos.-acumulativos, ni es mutageno o cargindgeno.

E-214 Para-hidroxi-benzoato'de etilo (éster.etilico del &cido.para-hidroxi-benzoico)
E-215 Derivado sodicefdel ester etilico del acido para-hidrexi- benzoico

E-216 Para-hidroxi-benzoato dempropile’(éste propilico del acidopara-hidroxi-benzoico)
E-217 Deriyado sédico del éster propilico delacido para-hidroxi-benzaieo

E-218 Para-hidroxisbenzoato de'metilo (éster metilico*del"acido para-hidroxi-benzoico)
E-219 Derivadojsadico del ester metilico del &cido para-hidroxi-benzoico

Los ésteres del acido| para-hidroxi-benzoico y .sus: derivados sédicos, denominados en general
parabenos®™, son compuestos sintéticos especialmente-dtiles contra mohos y levaduras, y
menos contra bacterias. Su principal ventaja es queison activos.en medios neutros, al contrario
gue los otros conservantes, que solo son Utiles'en medio-acido.

** PARABENOS —Los parabenos son conservadores usados en alimentos y farmacos. Entre los ejemplos de estos
agentes se incluyen metil, etil, propil, butil parabenos'y benzoato de sodio. Cuanda son ingeridos por personas
sensibles, lo$ parabenos han demostrado que causan dermatitis graves o enrgjecimientoyiinflamacién, comezon y dolor
de la piel.

En cambio tienen el inconveniente de que incluso a las dosis autorizadas proporcionan a los
alimentas un cierto olor y sabor fendlico. Se utilizan fundamentalmente ‘para la proteccion de
derivad@s carnicos, especialmente los tratados por_el calor, conservas vegetales y productos
grasos, [reposteria, y, en salsas de mesa (1 g/Kgide conservantes totales). Los parabenos se
utilizan en muchos paises. Desde. los afios 50 se han realizado. mdltiples estudios acerca de su
posible toxicidad, demostrandose que son poco téxicos, menos que el acido benzoico. Se
absorben rapidamente en el intestino, elimindndose también rapidamente en’la orina; sin que
se acumulen en el organismo. Algunas de las personas alérgicas a la aspirina tambiénpueden
ser sensibles a estos aditivos.

Sulfitos

E:220 Anhidrido sulfuroso

E-221 Sulfito sddico

E-222 Sulfito ‘acido de sedio (bisulfito sédico)

E-228 Bisulfito sadico (metabisulfito sddico 0 pirosulfito sédico)
E-224 Bisulfito pot4sico (metabisulfito patasico o pingsulfitespetasico)
E-226 Sulfito célcico

E-227 Sulfito ‘acidode calcio(bisulfito.€alcico)

E-228 Sulfito acido lde potasio (hisulfito potasico)

El anhidrido sulfuroso es une_de los conservantes con una mayor tradicion en su utilizacion.
También es el gue! tiene ‘mas siglos de prohibiciones y limitaciones a sus espaldas. El anhidrido
sulfuroso; obtenido quemando azufre, se utilizaba ya para’la desinfeccion de bodegas en la
Roma clasica: En el siglo XV se prohibe su iutilizaciénen Colonia (Alemania) por sus efectos
perjudiciales sobre los bebedores y en otras ciudades alemanas también se limita su uso en la
misma época. Su utilizacién en la conservacion de la sidra esta documentada al menos desde
1664.
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El anhidrido sulfuroso es un gas, comercializado en forma liquida a presién.
Es un aditivo autolimitante en su uso, en el sentido de que por encima de una cierta dosis
altera las caracteristicas gustativas del producto. EsS especialmente eficaz en medio &cido,
inhibiendo bacterias y mohos, y en:menor grado, levaduras. Actla destruyendo la tiamina
(vitamina B1), por lo que.nordebe usarse en aquellos alimentos que la aporten en una
proporcion significativa-a la dieta, como es el caso de la carne; sin embargo, protege en cierto
grado a la vitamina' C. Durante_el cocinado o procesado industrial de los alimentos el anhidrido
sulfuroso y_ sulfitos se pierden en. parte por evaporacion o por combinacién con otros
componentes. Los limites legales 'se expresan siempre;en contenido de anhidrido sulfuroso. El
anhidrido sulfuroso-y-los ‘sulfitos son muy utilizados: para la conservacion de zumos de uva,
mostos y vings, .asi como para la de la sidra y vinagre. También se utiliza como conservante en
salsas de mostaza y especialmente en los derivados de fruta (zumos, etc.) que van a utilizarse
como materia prima para otras industrias, de los que desaparece en su mayor parte durante el
procesado posterior:

Ademas de su accion contra los.microorganismos, los sulfitos actian como antioxidantes,
inhibiendo; especialmente las’ reacciones de oscurecimiento producidas por ciertos enzimas en
vegetales y crustaceos: Con este fin se autoriza su uso en conservas vegetales y aceitunas de
mesa, cefalopodos congelados y crustaceos. También se utiliza como antioxidante en zumos y
cervezas. En algunos paises se' utiliza'para conservar el aspecto fresco de los vegetales que
se consumeén en ensalada. También.puede utilizarse para mejorar el/aspecto de la carne y dar
impresion de mayor frescura, pero estasultima practica se considera un fraude; al engafiar al
comprador respecto a la calidad real. También.es perjudicial en-el aspecto nutricional al destruir
la tiamina (vitamina B1) aportada en una gran proporcion por la carne. Esta practica esta
prohibida en'muchos paises, entre ellos en Espafa.

En el organismo humanao el sulfito ingerido con los alimentos es transformado en’sulfato por un
enzima presente sobre todo en el rifion, higado y corazdn, que es la responsable de la
eliminacion del; sulfito! producido en el propio organismo, durante el metabolismo de los
aminoé&cidos' que contienen azufre. Un pequefio porcentaje de los asmaticos, entre el 3 y el 8%,
son sensibles a 10s sulfitos. En las personas en que esta sensibilidad es mas elevada, los
niveles [presentes en algunos alimentos en los que se ha utilizado este conservante son
suficientes para producir reacciones! perjudiciales; por lo que.deben evitar consumir alimentos
que los ‘contengan. Se han observadoenralgunos casos otros:tipos de reacciones frente a los
sulfitos usados comao aditivos alimentarios, entre ellos manifestaciones cutaneas'o diarrea,
especialmente entre personas con el jugo gastrico poco acido. Los sulfitos no tienen efectos
teratbgenos ni cancerigenos, no representando ningln riesgo: para la inmensa mayoria de la
poblacién a los niveles presentes en los alimentos.

Ante los efectos nocivos que pueden producir el anhidrido sulfuroso y los sulfitos en ciertas
personas, se ha planteado reiteradamentersursubstitucion por otros conservantes; esto es
practicamente imposible ‘en el caso de su aplicacion en la industria del vino, aungue si en las
demas, especialmente en sus aplicaciones como antioxidante. Surutilizacion‘para conservar
el aspecto de los vegetales frescos para ensalada, especialmente en Estados Unidos,
que ha sido la causa de la mayor parte de/los incidentes-observadosien asmaticos,
tiende a disminuir.

E-234 Nisina

La nisina es'una. proteina.con accion antibiética producida per un jmicrorganismo inofensivo
presente en la leche fresca de.forma natural y que interviene en la fabricacién de diferentes
productos lacteos. Solo es eficaz contra algunas tipos de bacterias y se utiliza en casi todo el
mundo (Espafa incluida) como censervante de ciertos tipos de quesos procesados,
especialmente los fundidos. En otros paises, [sobre.todo en oriente medio; se utiliza como
conservante de la leche yide otros derivados lactees ante los problemas para mantener estos
productos siempre en refrigeracion. No tiene aplicaciones médicas como antibidtico, y es por
esto por lo que sefutiliza en tecnologia alimentaria. Existe como un conservante natural en
algunos quesos yzotros. productos lacteos fermentados, producidos por su flora de maduracion.
También la produce la propia flora intestinal humana:
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La nisina ingerida es destruida rapidamente durante la digestién y sus aminoacidos
constituyentes se metabolizan junto con los procedentes de las otras proteinas. Practicamente
carece de toxicidad o de poder alergénico.

235 Pimaricina.

La pimaricina, también |llamada-natamicina es un antibidtico Util en la proteccion externa de
ciertos alimentos contra el ataque de mohos. Su utilizacion no esta autorizada a nivel de la
Comunidad Europea, pero.si en Espana, demuna forma transitoria. También esta autorizada en
Estados! Unidos .y otros.paises. En Espafia se emplea“para impregnar la superficie de los
guesos duros o semiduros,.chorizo, salchichén y jamones. La pimaricina se utiliza en medicina
contra las candidas.

E-236 Acido férmico
E-237 Formiato sodico
E-238 Fofmiato:calcico

El acido 'férmico y sus derivados ho estan autorizados en Espafia, ni en muchos otros paises
como Inglaterra o Estados Unidos. Proporcionan un sabor poco,agradable a los productos
conservados con ellos, y ademéas son bastante toxicos. Se utiliza, en los paises en los que se
encuentra autorizado, ‘para conservar zumos' de frutas, especialmente los que ‘se van a utilizar
después industrialmente. También para la conservacion._desciertos encurtidos, (pepinos) en
Alemania. En leste caso se usa sobre todo el formiato calcico, que actia a la vez como
endurecedor.

E-239 Hexametilentetramina

Utilizado/ inicialmente con fines médicos, pasd a la tecnologia alimentaria como conservante de
escabeches hacia 1920, haciéndose muy.popular en el norte de Europa. Aunque en otros
paises se utiliza como conservante en escabeches.yen conservas de cangrejos o camarones,
La UE lo permite exclusivamente para evitar el hinchamiento del queso Provolone.

El mecanismo de la accion antimicrobiana de este conservante se basa en su transformacion
en formaldehida en'los alimentos acidos. Si se ingiere, se produce la misma reaccién en el
estdbmago: El formaldehido es un agente cancerigeno débil, v se ha comprobado a nivel
experimental con'ratas que la ingestién de grandes cantidades de hexametilentetramina
es capaz de.inducir la aparicién de ciertos tipos de cancer.

E-240 Formaldehido

El formaldehido es un gas bastante toxico que suele utilizarse en disolucion acuosa (formal o
formalina). ES un agente mutageno v cancerigeno debil. Su.empleo como-aditivo alimentario
no esta autorizado’ en| Espafia ni.en la mayoria de otros paises, aunque si se emplea enla
desinfeccién de los equipos industriales. A yeces se utiliza también en la desinfeccion de
especias en los paises tropicales productores:

E-260 Acidolacético
E-261 Acetato; potasica
E-262 Acetato. s@dico
E-262 Diacetato sodico
E-263%Acetato calcico

El acido acéticoy’en su forma de vinagre, que es esencialmente una-disolucion de este &cido en
agua, mas los_aromas procedentes del vino y los formados en la acidificacion, se utiliza como
conservante al"menos;desde hace 5.000 afios. Una gran parte del utilizado actualmente se
obtiene por sintesis quimica. Como conservante es;relativamente poco eficaz, con excepcion
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de una aplicacién especifica en panaderia y reposteria, la evitacién de la alteracién conocida
como "pan filante". También es eficaz contra algunos mohos.

La accion conservante del &cido acético es un efecto afiadido.en aquellos productos en los que
la acidez o el aroma tipico’que confiere son deseables o, caracteristicos, como en los
escabeches, salmueras'y encurtidos. En las.aplicaciones en las que no resulta desagradable la
acidez debe utilizarse algun' otro tratamiento conjunto-para estabilizar el producto, como el calor
(pasterizacion), frio.«(semiconservas), o.la combinacién del acido acético con otros
conservantes. En"mahenesas, por ejemplo, su uso permite reducir la adicion de otros
conservantes comosbenzoatos o sorbatos. La legislacion espafola exige en muchos casos que
el 4cido'acético.utilizado sea de origen vinico. La razén no es de indole sanitaria sino para la
proteccion de la industria del.vinagre. El acetato es una pieza esencial en muchas de las
reacciones metabolicas del organismo. El ingérido con la dieta se absorbe y utiliza para la
obtencion de energia osla fabricacion de constituyentes del organismo. El acido acético y los
acetatos son productos tetalmenterinocuos a las concentraciones utilizables en los alimentos.

E-280 Acido propionico
E-281 Propionato sadica
E-282 Propionato calcico
E-283 RPropionato potasico

El &cido! propidnico, uniacido graso de cadena corta,.y.sus sales, se usan como conservantes
alimentarios desde!los afios cuarenta, especialmente en panaderia. Es el mas.efectivo contra
los mohas de todos. los conservantes, pero poco efizaz contra levaduras y'bacterias, con
alguna excepcién.Se utilizan especialmentelas sales, ya que el &cido tiene un olor muy fuerte.
Son conservantes baratos. Es un conservante fundamental en la fabricacion del pan de molde,
estando autorizado para ello en la mayoria de los paises. Esta aplicacion por si sola hace que,
si se exceptua la sal comun, sea el conservante mas utilizado en el mundo. También se utiliza
en algunos productos de reposteria.

La otra japlicacion! importante de este producto es para impregnar exteriormente ciertos tipos de
qguesos, por ejemplo|el de tipo "emmental”, paradmpedir su enmohecimiento, aunque en este
caso se utiliza cada vez menos. Algunos’quesos tienen. de forma natural cantidades
relativamente altas de acido propionico, sustancia que contribuye de forma importante a su
aroma caracteristico. También se utiliza como conservante en quesos fundidos.

Aunque’el gue se utiliza en la industria procede de sintesis quimica, el acido propidnico esta
bastante extendido en la naturaleza. El presente en los alimentos tanto en forma natural o
como aditivo se absorbe en el intestino y se utiliza de_la‘misma forma que los demas acidos
grasos, es decir, como fuente de energia.

E-290 Anhidridoscarbonico

El anhidrido; carbonico se produce en la respiracion de todos:losrseres vivos. En:los-procesos
de fabricacion de |alimentos, se produce ena fermentacion de la masa del pan y en las
fermentaciones que dan lugar al'ving, cerveza y sidra, y es el gassresponsable de la formacion
de las burbujas de estas bebidas.

Evidentemente, €l acido carbonico ha contribuido a la protecgion' de estas bebidas desde su
origen, aungque loignoraran los.fabricantes. Este producto es poco|eficaz como conservante,
siendo esta propiedad un simple.complemento de sus efectos estéticos y organolépticos
(confiere sabor acido'y una pungencia caracteristica a.las bebidas). Al desplazar al oxigeno
actlia‘también como antioxidante. Se utiliza en el envasado de queso 0:de.carne en atmoésfera
controlada para la venta al/detalle, y también para producir bebidas.refrescantes gasificadas.

Aunque el presente en'las atmosferas de ciertos lugares cerrados, bodegas, por ejemplo,

puede ser perjudicial (mas del 3%) e incluso mortal (del 30 al 60%), la cantidad de este gas
presente en los alimentos resulta porisupuesto totalmente inofensiva.

125



9. Cloruro sodico (sal comun)

Es, con mucho, la sustancia mas utilizada.de entre todos los aditivos alimentarios; sin embargo,
su gran tradicion en el procesado de'los alimentos, incluyendo el realizado a nivel doméstico,
hace que no se le considereslegalmente como_aditivo y que, salvo casos excepcionales, no se
limite su uso. No obstante, ademas de condimento es un conservante eficaz en la mantequilla,
margarina, queses'y derivados.del pescado. A pesar de lo.extendido de su uso, la sal comdn
no es un producto carente de toxicidad y una dosis de 100 g puede causar la muerte de una
persona. De hecho, se conocen algunas casos de intoxicaciones accidentales graves de nifios
muy pequefios’por.confusion.de la sal con el azucar al'preparar sus papillas.

El cloruro:sédico se encuentraspresente en todos<los fluidos biolégicos, y entre otras funciones,
interviene enla formacion. del jugo gastrico. ES, por tanto, un componente esencial en la dieta.
Desde principios de este siglo se discute la'posible relacién existente entre la ingestién de sal y
la hipertension. En/la .inmensa mayoria de los casos no se conocerla causa real de esta
enfermedad, uno de los factores.de riesgo mas importantes de los accidentes.cardiovasculares,
y no esta’ claro en/absoluto que ‘una dieta con alto contenido en sal pueda producirla. Sin
embargo, una restriccion drastica:(menos de 1 g/dia, frente a los cerca de 10 de ingestion
habitual de los /paises occidentales) puede colaborar en su mejora. El nivel . de ingestion mas
adecuado se situa, por los conocimientos actuales, en torno a los, 3 g/dia para la poblacion
normal, es decir, menaos de la mitad de lo que se utiliza habitualmente.

La sal marina, tan querida de los fanéaticos de los alimentos naturales, no es' mas que sal
comun menos refinada, que debe su color'a la presencia de restos de algas'y de animales
marinos. No tiene ninguna ventaja‘real sobre la sal refinada. En zonas con deficiencias de yodo
en el suelo, es recomendable el empleo de sal yodada, que no es mas gue sal comun a la que
se le ha afladido yodo en forma de yoduro potasico.

10. Antibidticos

Con la excepcion de;la nisina (E-234) todes los demas antibioticos quedan reservados en la
Unién Europea al uso médico, prohibiéndose taxativamente su utilizacion como conservantes
alimentarios. Esto es asi para evitar la.aparicion de cepas bacterianas resistentes y la posible
alteracion de ‘la flora intestinal de los consumidores. El uso de antibiéticos en medicina
veterinaria esta también reglamentado para que no puedan llegar al consumidor como
contaminantes de la carne o de la leche.

114 Agua‘oxigenada

El' agua oxigenada se ha utilizado como .agenterbactericida en algunos productos, ‘como leche o
derivados del pescado, en un“proceso conocido con el nombre engafioso de "pasteurizacion en
frio". .El agua oxigenada se descompone en general rapidamentesy-no llega=a ingerirse_como
tal, ‘por.lo‘que no presenta riesgo de toxicidad. Sin embargo, puede “alterar el color'y destruir
algunas vitaminas, por lo que su uso como conservante esta prohibidesen Espafia:. No
obstante, se emplea con alguna frecuencia en la conservacion de’leche destinada a la
fabricacion de .queso, en la que se elimina después utilizando un_enzima, la catalasa, para
evitar que perjudique| a los microorganismoes beneficiosos que participan en el proceso de
elaboracién.

Se ha propuesto la ‘posible utilizacion de cantidades muy pequefias de agua oxigenada para la
conservacion' de' la leche. cruda.en paises que no disponen de medios adecuados para
refrigerarla. En la forma actual de.esta aplicacion el agua oxigenada no actlda como un
conservante /directo, sino que interviene en un mecanismo complejo_junto con otros
componentes naturales de la leche, lo'que la hace eficaz a.concentraciones mucho mas bajas.
En los paises en los que se puede refrigerar laleche, este método de conservacion fisica
resulta preferible, y es el dnico-autorizado.

126



Percarbonato sédico

Esta sustancia produce agua oxigenada.cuando se disuelve en agua, por lo que su efecto
como conservante es el mismo. Al ser-un producto sglido es mas sencillo su manejo y
conservacion. Esta prohibide'en'Espana.

Acido bdrico

Utilizado desde’el siglo XIX.en Italia para la €onservacion de mantequilla y margarina, también
se ha empleado-€n laconservacion de. carne, pescado“y mariscos. Es relativamente toxico,
conociéndose bastantes casos de intoxicacion, sobre todo en: nifios. Ademas se absorbe bien y
se elimina mal, por lo que tiende a acumularse‘en el organismo. Esto hace que su uso esté
prohibido en todo el mundo, \con la excepcion de su empleo para conservar el caviar. En
Espafia se han detectado..con ‘cierta frecuencia casos de uso fraudulento del acido bérico en la
conservacion de mariscos, para evitar el oscurecimiento de“las cabezas de gambas y
langostinos.

Oxido dg etileno

Al ser un producto altamente toxico; se utiliza este gas Unicamente en tecnologia alimentaria
para desinfeccion de equipos y, ocasionalmente, de algunas especias.

Dietilpirocarbanato

Se ha utilizado. para la desinfeccion en frio de bebidas. Se descompone muy rapidamente, pero
en ciertas' condiciones puede formar etil uretano, un compuesto cancerigeno. Su empleo esta
prohibido en Espafia y en la mayoria de los paises.

Acido salicilico

Hasta hace unos afios era un conservante muysutilizado, sobre todo en: la elaboracion de
conservas caseras y encurtidos. Su /relativa.texicidad y el riesgo de acumulacion, ya que se
excretal lentamente, hacenfgque actualmente esté prohibido en casitoedo el mundo,
Espafiaincluida.

925 Clor0.

En' la industria alimentaria se utiliza como desinfectanterdel equipo y del agua a utilizar, asi
como del agua de bebida. También come.agente €n el tratamiento de harinas. En forma pura
€S Un gas muy venenoso, ya que una concentracion de 60 mg/m3 de aire puede causar la
muerte en /15 minutos, habiéndose utilizado inclusa como un agente-para la-guerra quimica. Su
uso'es-sin embargo esencial para garantizar la calidad higiénica del agua de bebida,y disuelto
en las'‘cantidades adecuadasino causa problemas a la salud.

Lisozima

La lisozima es un enzima que ataca las-paredes de determinadas bacterias. Descubierta en
1922, es una proteina de.tamafio pequefo, estable en medios relativamente acidos y algo
resistente| al calor. Esta Ultima propiedad se.ha mejorado enj/las variantes obtenidas
recientemente por ingenieria genética.

Se encuentra en gran cantidad en la clara de huevo,/de donde puede.obtenerse con relativa
facilidad, y en menor cantidad en la leche (la humana es mucho .mas rica que la vacuna en esta
sustancia).*Aunque auin no se utiliza'regularmente, sus posibles aplicaciones como aditivo
alimentario en.derivados de pescado.y mariscos ha despertado un gran interés en algunos
paises, sobre todo.en Japon. En Espafia esta autorizado su uso en quesos fundidos.
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Aditivos Alimentarios Que Frecuentemente Se Consideran Causantes de Reacciones Adversas

Nombre del aditivo Propdsito
Aspartame Edulcorante
Benzoatos Conservadores
BHA, BHT Antidetoxidantes
Tintes FD&C Colorantes
GMS-Glutamato meénosodico Saborizantes
Nitratos/Nitritos Conservadores
Parabenos Conservadores
Sulfitos Conservadores

A continuacion detallamos' les aditivos que causan reacciones adversas, los alimentos y
bebidas en'los cuales se encuentran cominmente, y las reacciones que se han reportado que
inducen. Debe hacerse notar. que no todas las reacciones reportadas han sido verificadas
cientificamente.

ASPARTAME—Mas conocido por'su nombre comercial, Nutrasweet, este edulcorante bajo en
calorias se encuentra en varios alimentos y bebidas en lugar de az(car.

Estudios recientes sugieren que el .aspartame puede causar angioedema, o inflamacién de los
parpados, labios, manos o pies enpersonas sensibles. _Sin embargo la incidencia de estos
sintomas es extremadamente rara, y se continta lainvestigacion.en esta area.

BENZOATOS—L0os benzoatos se usan como un conservador de alimentos y en el
procesamiento de varios alimentos, incluyendo bananas, pastel,;cereal, chocolate, aderezos,
grasas, orozuz, margarina, mayonesa, leche en polvo, aceites, papas en-polvo y levadura seca.
Las reacciones alérgicas verdaderas son extremadamente raras.

BHA/BHT—EI BHA (hidroxianisol butilado) y el BHT (hidroxitolueno butilado) son antioxidantes
0 agentes que previenen la absorcion de oxigeno.

El BHA y lel BHT se usan principalmente en_.alimentos que contienen grasas y aceites,
principalmente en cereales y otros productos de grano. EI'BHA y el BHT puedenh causar
urticaria 'y otras reacciones’en la piel de personas sensibles, @unque las reacciones alérgicas
verdaderas son raras.

TINTES ED&C—La Ley de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos de 1938 dio‘lugar al
término FD&C (tinte y calorante de alimentos). Esta ley aprobé una variedad de tintes usados
en’alimentos y bebidas. Son identificados con etiquetas_por color y nimero, tales como FD&C
Amarillo No.| 5 (Tartrazina) o FD&C Roje=No: 3. Algunos alimentos que pueden contener
tartrazina incluyen : mezclas'preparadas de pastel, dulces, verduras enlatadas, [queso, chicles,
hot dogs, 'helado, bebidas de naranja, aderezos de ensaladas;-sazonadores, refrescos y
catsup:. Estudios recientes indican que el FD&C Amarillo No. 5 causa ronchas, urticaria o
atagues de asma sdélo rara vez en aquellos que son sensibles a.este agente.

GMS—Glutamato Mohosodico es mejor conocido por su papel enda.cocina china, japonesa, y
del Sudeste asiatico, por lo cual“las:reacciones al GMS se.dlaman a veces "Sindrome del
restaurante chino". Sin embargo esta asociacion es engafiosa, ya que el GMS no se usa
Unicamente’ en, comidas. orientales, sino en varios productos y restaurantes como un
aumentador del sabor en una.variedad de alimentos. Las reacciones a este agente incluyen,
dolor de cabeza, nausea, diarrea,-sudoracion, opresion en el pecho y sensacion de quemazon
a la'largo dela parte posterior del. cuello. Tales reacciones aparentemente requieren del
consumo de:sgrandes cantidades de:GMS. Se ha reportado que'los asméaticos que han
consumido GMS tienen ataques mas graves de asma, aungque esto permanece como una area
de investigacion‘continua. Las reacciones asmaticas al GMS son extremadamente raras.

NITRATOS/NITRITOS=Estos dos agentes se usan ampliamente como conservadores, aunque
también sirven como aumentadores del'sabor y colorantes. Los Nitratos y nitritos se encuentran
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principalmente en alimentos procesados tales como hot dogs, mortadela y salami. Los nitratos
y nitritos pueden causar dolores de cabeza y probablemente urticaria en algunos pacientes.

PARABENOS—Los parabenos son conservadores usados en alimentos y farmacos. Entre los
ejemplos de estos agentes_serincluyen metil, etil, propil, butil parabenos y benzoato de sodio.
Cuando son ingeridosspor personas sensibles; los parabenos han demostrado que causan
dermatitis graves.o‘enrojecimiento, inflamacion,.comezon y dolor de la piel.

SULFITOS—Tambien llamados SOz, los agentes de sulfitos tales como el bidxido de sulfuro,
sulfito de sodio o.de-potasio, bisulfito, y metabisulfito se usan para conservar alimentos e
higienizar envases para bebidas fermentadas. Los sulfitos pueden encontrarse en varios
alimentos, incluyendo productos horneados, tés, condimentos y escabeches, mariscos y
pescados procesados, mermeladas y jaleas',.fruta seca, jugos. de frutas, verduras enlatadas y
deshidratadas;;papas congeladas y deshidratadas y mezclas de sopas. También se encuentran
en bebidas, comgo cerveza, vino, vinos con sabor y sidra fermentada.

Los sulfitos/pueden causar reacciones tales como opresion en el pecho, urticaria,
retortijones; diarrea,fdisminucién de la presion arterial, sensacion de cabeza ligera,
debilidad'y acéleracion del pulso.

Los sulfitos también pueden desehcadenar ataques déiasma en asmaticos sensibles a
éstos. Hasta/hace paco tiempo, los niveles mas:altos de_sulfitos se encontraban en los
autoservicios de ensaladas en los restaurantes. Pero en 1986, la Administracionide Alimentos y
Farmacos (FDA). prohibio su uso'en frutas |y verduras para ser vendidos o servidos crudos a
causa del indice creciente de incidencias de reacciones al sulfito. La. FDA en 1987 también
orden6 que los alimentos empaquetados deberian etiquetarse.cuando contengan mas de 10
partes por millon de cualquier agente de sulfito, para que las personas sensibles al sulfito
puedan identificarlos y evitarlos.

***Morganella

Introduccion

El género Morganella, pertenece a la familia Enterobacteriaceae y hasta el momento, presenta
una sola especie: morganii..

Inicialmente, Morganellaimorganii recibi6 el nombre de Proteus morganii, pero por-estudios
genéticos, se le saco del género Proteus y se creo el género:Morganella.

Este ultimo/ género, presenta.un:INVIC ++ - - es capaz de hidrolizar la urea, tiene una
movilidad variable a 36°C y produce acido y gas a partir de la glucosa.

Ademas, es capaz de reducirlos nitratos a nitritos; de fermentar la manosa y come.tidos los
integrantes de la familia Enterobacteriaceae, es oxidasa negativo.

Las cepas de Maorganella morganii, crecen bien en los medios de aislamiento primarios como el
agar sangre y el agar McConkey, no son:hemoliticas y usualmente no producen el fenémeno
de "swarming".

En épocas recientes,'se propuso la.creacién de una sub clasificacion/de este género en dos
sub’especies: Morganella morganii ssp. morganii y Morganélla morganii ssp. sibonii.

M morganii, ‘es causa conocida de infecciones del‘tracterurinario y,fuera del tracto urinario,

puede producir“diversos tipos de infecciones.!Por otra parte, se le ha relacionado como un
patégeno entérico, sin' embargo-aqui, su papel etioldgico es dudoso.
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En forma reciente, se documenté un caso de una corioamnionitis y sepsis asociada, caso
complicado con un sindrome de distress respiratorio, ademéas de infecciones en el recién
nacido.

Este agente, rara vez es causa de infecciones invasivas en personas inmunocompetentes, pero
si puede ser una.causa probable .de infecciones nosocomiales en personas
irim unocomprometidas.

Esta bacteria, présenta una resistencia intrinseca a la polimixina, ampicilina y a cefalotina y se
ha documentado que es.capaz de producir una betaslactamasa inducible o la beta lactainasa de
efecto expandido.

Todo esto, claro esta,cuando el agente 'se-ve expuesto a un _agente inductor y las enzimas
producidas, hidrolizan.a las.penicilinas y cefalosporinas de efecto expandido.

Generalmente; estas' bacteriastdejan de producir lasenzima cuando el ‘agente inductor es
removido; adn cuando, algunas cepas mutan a un estado de continua producciéon de beta
lactamasa.

Todo esto jnos habla de un agente con unaalta resistencia antimicrobiana, tanto natural
(intrinseca) como adquirida.

Materiales y Métodos

La recoleccion de la informacion, se realizé revisando los archivos .computarizados de la
Divisién de Microbiologia del Laboratorio Clinico del HospitalNacional de Nifios en San José
de Costa Rica, desde el/1 de enero de 1995 al 31 de diciembre del 2000.

Las cepas fueron aisladas utilizando /los métodos convencionales y fueron identificadas por
medio del sistema automatizado, Vitek de_ la.casa BioMerieux, para lo cual se emplearon las
tarjetas .GNI+. ‘A su vez, para la sensibilidad antimicrebiana,’ se hizo uso del:mismo equipo y se
usaron las tarjetas GD, UB, GA y PA y la escogencia del uso de estas tarjetas se hizo segun la
procedencia de la muestra donde se aislo el agente.

Resultados

Durante el periodo de estudio (6 afios), se aislaron e identificaron 192 cepas de Morganella
marganii.

En el Cuadro 1, se puede apreciarel nimero de aislamientos realizados por afio, asi como la
pracedencia de estas'muestras,clinicas.

En el’Cuadro 2, se presenta la distribuciéon de los aislamientos.por afiosjspero se.hace el
desglose de aquellas muestras llamadas otros en el_Cuadro 1.

Por ultimo, en el_Cuadro 3, se presenta la sensibilidad antimicrobiana observada durante el
periodo de estudio, separandolas por afio, por semestre«y haciendo la diferenciacion entre
aislamientos urinarios y,otro tipo de aislamientos.

No se cuenta con datos de la sensibilidad de Morganella sp..en el afio de 1995 y tampoco se
pudo realizar la separacion de datos por semestre para el afio 96 tal y como se efectud para los
afios 97, 98,.99y 2000.
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Cuadro 1
Distribucidén de aislamicntos de 192 cepas de Morganella morganii
segiin aio ¥ tipo de muestra
Hospital Nacional de Nifios

1995 al 2000
Muestra 1995 1996 1997 1998 1999 | 2000 Total
Sangre 1 2 3 2 g 0 14
Orina 15 6 8 10 13 13 G5
Otros 28 22 16 7 14 16 113
Total 4a 30 27 29 33 29 192

Fuente: Archives de la Divisién de Microbiolegia Hospital Macional de Nifios "Dr. Carlos Saenz Herrera®

Cuadro 2
Distribucién de 113 aislamientos de Morganella morganii
segiin afto y muestras diferentes de sangre y orina
- Hospital Nacional de Nifos

1995 al 2000

Muestra 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1998 | 2000 | Total
Herida 11 4 | 2 1 0 2 20
Absceso 3 1 2 2 1 2 11
Mordedura de serpiente 2 0 2 0 0 0 4
Piel Z | i 1 & 1 1 10
Tracto respiratorio 1 2 4 4 2 2 15
Vaginal / Uretral 2 1 D Q 1 1 5
Drenaje /| Catéter 2 1 1 1 0 0 o]
Oido 2 5 3 3 1 2 16
Pertangal 2 3 0 1 0 1 7
Qcular 1 1 0 ] 1} 0 3
‘Secrecion 0 1 1 2 8 5 17
Total 28 22 16 17 14 16 113

Fuente: Archives de In Division de Microbiologia Hospital Nacional de Nifios “Dr. Carlos Stenz Herrera”

e,
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Morganella morganii ssp. morganii, representa el 80 % de todos los aislamientos clinicos
donde podemos notar las infecciones urinarias, los abscesos, las infecciones del
aparato respiratorio, las septicemias y en‘forma poco.frecuente las artritis, las miositis y
las meningitis. Mientras que la sub_.especie siboniiha sido aislada principalmente de sangre y
otros fluidos estériles (2).

Varios:tipos de Miositis

Papula de DPermatom iositis Dermatomiositis” Papula de Poliarteritis ~ Salpullido

Gottron en , parpados s en las Gottron'en m icroscopic__facial por

dermatomiositi _heliotropes piernas dermatomiiositi a en la lupus

S S espinilla eritematos
0 sistémico

En varias oportunidades, 'se ha'pretendido involucrar a Morganella sp. como causa de
infecciones de tipo intestinal; sin.embargo, este hecho no ha encontrado un verdadero asidero
cientifico (2;4).

En nuestro estudio, los|aislamientos de Morganella merganii,.han sido 192 en un periodo de 6
afos, con un promedio, por afio 'de 2 aislamientos en sangre, 12/ en orina y 19 en muestras
diversas, manteniendo una similitud en el nUmero de aislamientos por muestra y por afio.

En este Gltimo tipo de muestras, Morganella sp. Ha sido aislada predominantemente en
infecciones como heridas, ya sean quirirgicas o no.

Ademas; muchas shan sido aisladas de infecciones del oido medio, causando otitis media
cronica. También /ha sido aislada, de secreciones respiratorias, en especial, de traqueitis en
nifios que requieren de ventilacion asistida.

Otra fuente importante es, los.abscesos y las infecciones de piel, donde Morganella sp. ha sido
aislada en un buen namero de casos en el transcurso de estos 6 afios. Por, otra parte, las
infecciones uretrales en nifios con fimosis producida por un inadecuado lavado diario de los
genitales, muestran ‘a 'unos organismos bacteriano que hay/ que tomar en.cuenta en estos
casos:

Existe un buen porcentaje de casos, donde en el diagnéstico que acompafia la salicitud para el
analisis, se coloca comoorigen de la.muestra la palabra secrecion, sin especificacion alguna, ni
en la solicitud ni en el expediente clinico, por lo'que no podemos saber el origen exacto de
estas muestras.

Las cepas de Morganella morganii son naturalmente resistentes a:la.colistina, eritromicina,
penicilina, ampicilina y amoxicilina / acido clavulanico y pueden ser resistentes a ticarcilina,
ticarcilina / acido clavulanico, cefalosporinas dé segunda generacién y-al aztreonam.

Todo esto'debido a'la produccion de una beta lactamasarinducible.de tipo AmpC.

Unido a esto, las cepas:.de la'sub especie sibonii se reportan como resistentes a la tetraciclina,
antibiético que/no fue contemplado en nuestro estudio.

En cuanto a'los datos de sensibilidad, encontramos una situacion semejante a la previamente
reportada,tal y como se puede observar en el_Cuadro 3.

133



Nuestras cepas, son resistentes a la ampicilina y cefalotina, con una no muy buena actividad
de parte de la nitrofurantoina y el septran pero.con una excelente actividad de parte de los
aminoglucésidos, las cefalosporinas de tercera generacion.y la ciprofioxacina.

Para el tratamiento de infecciones urinarias_por Morganella morganii, la recomendacion
principal es la de realizar la prueba de .sensibilidad, ya'que no presenta una sensibilidad
predecible, pero,aqui, el ceftriaxone puede ser una adecuada eleccion.

Para el tratamiento de ‘infecciones en jotrosssitios )y preferentemente en infecciones invasivas,
nuestros aislamientos no presentan una elevada resistencia, existiendo buenas alternativas
terapéuticas, tanto en el uso de los aminoglucésidos, como en las cefalosporinas de tercera
generacion.

A pesar de que el numero.de los aislamientos de Morganella morganii no es alto, estamos en
presencia de un,agentescon un claro poder patogénico y que debe sertomado muy en cuenta a
la hora de evaluarun.reporte de-laboratorio donde se le reporte.

Resumen

En este estudio retrospectivo, se presenta la experiencia de 192 aislamientos de Morganella
morganii, en un periodo de 6 afios en.el Hospital Nacional de Nifios. Se hace énfasis en la
frecuencia de .aislamiento por muestra clinica y la“sensibilidad” antibiético mostrada por este
agente.
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Anisakis simplex:

El Anisakis simplex es un pardsito perteneciente a.la familia® Anisakidae. El ciclo vital del
parasito puede| incluir uno o mas huéspedes intermediarios, siendo sus huéspedes definitivos
mamiferos marinos y grandes peces en los cuales la larva se desarrolla hasta alcanzar el
estadio adulto; El'hombre es un huésped accidental que adquiere las larvas al ingerir pescado
crudo o poco cocinado.

Desde mediados' de los' afios cincuenta en que se publicaron los primeros casos en Holanda y
Japén, se haniido comunicando nuevos casos en diferentes paises entre ellos Espafia.
La parasitacion del hombre por la larva viva se conoce como anisakiasis, dando lugar a
sintomatologia digestiva principalmente, deseribiéndose también casos ‘raros de invasion de
otros 6rganos como pulmon, higado, bazo, pancreas;etc.

También han sido/ descritos cuadros de.alergia a Anisakis simplex IgE mediadas:
reacciones paor antigenos termoestables del parasito que se desarrollana pesar de que
el pescado|se consuma cocinado o congelado y una parasitacion aguda digestiva con
sintomas alérgicosillamada an isakiasis gastro-alérgica.

En elzdiagnostico de anisakiasis y/o alergia a Anisakis el antecedente de la/ingesta previa de
pescado asi como la clinica acompafiante pueden seridatos bastante®orientativos y la
realizacion de endoscopia puede demostrar la presencia‘de las larvas y permitir su extraccion.

Ademas en los casos dejalergia deben realizarse test para la detencidn de IgE especifica frente
a Anisakis'simplex'y pruebas.cutaneas con pescado.

El mejor tratamiento para eyitar esta parasitacion es profilactico,. evitando la.ingesta:de

pescado crudo o poco cocinado, siendo necesaria una dieta de exclusion de pescado en los
casos de verdadera alergia a las proteinas termoestables del parasito:

LA ANISAKIASIS

La anisakiasis es una patologia. infradiagnosticada en nuestro pais, pues hace pocos afios se
consideraba una enfermedad exotica.de paises orientales, espécialmente Japon.

Desde 1991 hasta lal actualidad se 'han comunicado numerosos casos'en Espafia, debido

probablemente tanto a cambios en los habitos alimenticios comoral‘progresivo calentamiento
de las aguas costeras, que hace mas frecuente la presencia del parasito.
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El anisakis es un nematodo que en estado adulto parasita el estbmago de mamiferos marinos.

Los huéspedes intermediarios son todos.los peces de consumo humano, y las personas se
infectan a través de la ingesta de estos pescados parasitazos cuando estadn crudos o
impropiamente cocinados (escabechados, ahumados, salado, etc).

El anisakis es un'nematodo que.en estado adultorparasita el estomago de mamiferos marinos.
Los huéspedes intermediarios son todos_les: peces de consumo humano, y las personas se
infectan a través de lasingesta de estosspescados parasitazos cuando estadn crudos o
impropiamente cocinades (escabechados, ahumados; salado, etc).

La larva puede asentar en diversas localizaciones, produciendo clinica variable a las 48 horas
tras la ingesta en formasde dolor epigastrico, hauseas, vémitos, diarrea, fiebre, urticaria y
edemas (en'el caso de anidacion gastroduadenal) o bien dolor abdominal, o incluso obstruccion
intestinal (en caso .de_ anidacion en_elsintestino delgado). Con menos frecuencia anida en el
colon provocando’ una reacciénsinflamatoria intensa. La.importancia que reviste esta clinica
reside en que.muchas 0casiones estos pacientes son intervenidos en quiréfano
innecesariamente.

El mecanismo fisiopatolégico consiste en el contacto del parasito/con la mucosa de la pared
intestinal provocando edema, hiperemia y/o hemorragia;:si la ;afectaciéon es difusa puede
simular ‘una enfermedad inflamatoria intestinal, y sites local puede provocar una invaginacion
intestinal.

Por tanto, es' importante el interrogatorio a‘los pacientes sobre sus-habitos alimenticios y en
especial de la ingesta de pescado (siendo lo mas frecuente la afeccién por ingesta.de anchoas
en vinagre).

También se prestard atencién a la aparicién de eosinofilia, presencia de Ilg E y la
hiperglucemia. Sejconfirma el diagnéstico por radiologia y/presencia del parasito y se trata
farmacolégicamente con mebendazol y taibendazol ademas de extraerse el parasito por
endoscopio, por lo demas es un cuadro autolimitado.

Asmal

Botulismo:

Efectos: El botulismo es una grave enfermedad potente, incluso mogtal entinfima
cantidades, Bloguea [la liberacion de una sustaneia llamada acetilcalina Jen las
terminaciones’nerviosas, con lo que paraliza losymdsculos y puede llevar'a la muerte por
parada respiratoria.

*2 SALICILATOS

El acido'acetil salicilico (AAS) contintia siendo el analgésico antiinflamatorio y antipirético mas
usado a'pesaride'la ‘aparicion de.nuevos;farmacos siendo _por diche motivo por lo que se
impone como modelo de intoxicacion'en este capitulo. En.su uso crénico no produce tolerancia
ni adiccion. ‘Posee efectos analgésicos, antipiréticos, neuroldgicos, respiratorios, sobre el
equilibrio acido-base, cardiovasculares, gastrointestinales, hepaticos, renales (uricosuricos),
sobre la sangre.y ‘el metabolismo de los tejidos conectivos y endocrinos.

Presenta absorcion rapida via oral con valor [pico méximo en plasma trasydos horas de la
ingesta. ; sedistribuye por casi todoslos tejidos .del organismo ; son excretados via renal
principalmente, ‘“dependiendo de la dosis y el pH urinario (como' salicilato libre), viéndose
favorecido per.un pH alcalino.
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Los preparados mas usados son el salicilato de sodio y el AAS. Otros son el salsalato, la
salicilamida, el diflunisal, el salicilato de metilo y el acido salicilico.

El AAS es un &cido débil con un pKa 3,5 que, tras su‘absorcion, se hidroliza rapidamente
dando &cido salicilico, que-en su mayor parte se encuentra en forma ionizada (99%). Su
volumen de distribucién’ es bajo,. 0,15 I/Kg, ¥ no es constante, pues depende de los niveles
sanguineos del farmaco, dé'la.albuminemia y la existencia.de otras drogas que se unen a la
albumina, pudiendo aumentar su,volumen de distribucion hasta mas de 0,6 I/Kg. Los salicilatos
se unen ampliamente a dos receptores de la albimina ; uno se satura rapidamente y otro, de
menor afinidad, sessatura con mayor concentraciéon plasmatica. En el higado sufren
biotransformacién resultando; tres productos principales |: acido saliciltrico (conjugado con
glicina), ‘el glucurénido fendlico y el acil glucurénido, excretandose de esta forma junto a un
10% como acido salicilico libre. Ademas una_pequefia fraccion se oxida a acido gentisico que,
al conjugarse con glicina; forma acido gentisurico.

Se elimina_principalmente via renal, dependiendo la excrecién de salicilato‘libre de la dosis vy el
pH urinario y,/aumentando con la dosis hasta que se saturan las vias de metabolizacién, por lo
gue pasa de /una cinética de orden:1 (eliminacion proporcional al nivel sérico) a una cinética de
orden O (constante) ; un pH alcalino favorece también la eliminacion, pues disminuye la
reabsorcion pasiva en tubulo distal“porque aumenta la fraccidéngionizada'del metabolito y
difunde menos! Por tanto, la vida media varia.entre 2 y 40 horas conforme aumenta la dosis de
salicilato ingerido ‘hasta la sobredosis ‘aguda. Asimismo, un aumento de la diuresis aumenta
también la eliminacion, por aumento del filtrado glomerular:

Por otra parte, se conoce que atraviesan la placenta y pasan a leche materna, pero cruzan
lentamente la barrera hematoencefalica (BHE).

Tanto en el /feto como en enfermos hepaticos o renales, asi como ancianos, hay un
enlentecimiento’ de la /excrecién por su menor eliminacion/o la inmadurez de sus sistemas
metabdlicos;

2.2. TIPOS DE INTOXICA CION

. Congénita: por-atravesar facilmente la placenta, provocando tras el nacimiento niveles

séricos elevadaos, hiperventilacién y vomitos.

. Sobredosis terapéutica, bien intencionada, pero equivocada.

. Intoxicacion accidental: sobre todo en edades entre 1 y 4 afios. Cada vez se'observa
menos frecuentemente, por su presentacion, cada+«vez mas segura, Yy Su menor uso,
por su asociacion al sindrome de Reye.

Intoxicacion no accidental: es unasforma de maltrato al nifio.

Autointoxicacidn: con fines suicidas, sobre todo en pacientes depresivos,

2.3 CLINICA

- Salicilismo: los sintomas mas frecuentemente asociados a la intoxicacion por salicilatos son
numerosos: temblor, sudoracién profusa y enrojecimiento, extremidades calientes, cierto grado
de hipoacusia, hiperventilacion y nauseas y'vomitos, por posible efecto'directo gastrointestinal.
Los mecanismos de produccién de estos'sintomas_estansdiscutidos, aunque la hiperpirexia se
atribuye a'undesacople de la fosforilacidn oxidativa. Otros hallazgos mas infrecuentes son
coma, hipoglucemia; hipopotasemia, retencionide liquidos, edema|pulmonar, SDRA, edema
cerebral y fallo renal.

- Trastornos’ acido-base: todos los ‘pacientes con intoxicacion por salicilatos presentan dos
componentes: 1) por hiperventilacion se produce alcalosis respiratoria; 2) por el desacople en
la fosforilacion oxidativa se. produce metaboplismo anaerobio con resultado de acidosis
metabdlica (con_anién GAP aumentado). Sin embargo, uno de los dos componentes tiende a
predominar, siendo. la edad del enfermo el factor mas importante: en nifios menores de cuatro
aflos parece predominar el componénte metabdlico:(acidemia); por el contrario, en nifios
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mayores y adultos tiende a predominar el componente respiratorio (alcalemia). Otras veces no
ocurre asi, incluso ni siquiera se cumple habitualmente la secuencia ordenada postulada
siempre, primero alcalosis y posteriormente acidosis, sino que puede aparecer acidemia
directamente. Se ha propuesto ademas que los casos fatales presentan una presion parcial de
CO2mas alta, aunque nogsllegara ser estadisticamente significativa la diferencia, en
contraposicién a los estudios de Gabow.

- Efectos sobre el sistema nervioso central (SNC): la toxicidad del SNC se asocia con la
aparicion de acidemia; por tanto, la aparicion de un nivel de conciencia disminuido es mas
frecuente en nifnos..Esto se'puede explicar porque, parece que en presencia de una atmdsfera
de acidemia se favorece el ‘paso de salicilatos hacia el espacio intracelular, sobre todo en el
cerebro,'y esto se debe al estado no polar de las moléculas del farmaco en dicho ambiente.
Pero también 'se han observado casos de:disminucioén del nivel de conciencia en enfermos
alcalémicos, aunque siempre|en presencia de concentraciones muy altas de salicilatos en
plasma. Las convulsiones'y el edema cerebral aparecen de forma muy.infrecuente.

- Retencion /de'liguidos, edema pulmonar y fracaso renal agudo: en los enfermos
intoxicados !/ por salicilatos existe un grado de deshidratacion variable, debido a la
hiperventilacion, los vomitos y-el sudor ; sin embargo, el balance hidrica positivo que se
encuentra en estos enfermos es mayor del que.cabria esperar, y.la insuficiencia respiratoria
puede estar presentejantes de comenzar la sobrecarga hidrica terapéutica 'y forzar diuresis.
Esto se debe a una retencion de liquides;jscuyo: mecanismo noses bien conocido. El edema
pulmonar encontrado no.es atribuible en gran nimerozde._casos a una causa cardiogénica ni
sobrecarga de liguidos, jpues aparecen con presiones capilares pulmonares normales; la causa
es un aumento 'de la permeabilidad vascular pulmonar, bien por efecto toxico directo, o como
efecto de'la inhibicion de la sintesis de prostaglandinas. Esta alteracion de la, permeabilidad
vascular se asocia; con la acidemia (con'aniéon GAP elevado), disminucion del nivel de
conciencia y el hecho de tener antecedentes de tabaquisme y tratamiento crénico con otros
farmacos; Por otro/lado, también puede aparecer oliguria, /aunque raramente por. alteracién
glomerular o necrosis tubular aguda; sino mas frecuentemente debido a la deshidratacion
(fracasal prerrenal). De todas formas es conocido que, simplemente coni dosis terapéuticas de
AAS, se han observado modificaciones significativas de la funcion renal (glomerular y tubular),
con sedimento urinario alterado.

- Parpura: pueden aparecer hemorragias subconjuntivales asi.como petequias, mas frecuentes
en parpados, y 'que no suelen afectar tronco ni extremidades. Estos hallazgos no tienen ningin
valor pronéstico.

- Fiebre: es mas frecuente en nifios, y parece deberse a desacople en la fosforilacion oxidativa.
La hipertermia en el [adulto suele indicar un prondstico sombrio. Se debe "diferenciar de la
hipertermia debida a lla propia enfermedad por'la que se prescribe el salicilato;, y/de aquella
producida por otros farmacos consumidos simultaneamente, como neurolépticos.(hipertermia
maligha).

- Alteraciones electroliticas: se puede encontrar con relativa frecuencia "hipocalcemia. e
hipokalemia, con alteraciones en el ECG y neuromusculares. No se conoce el mecanismo “de
produccién de estas anomalias.

- H ipoprotrombinemiay hemorragia gastrointestinal:'son infrecuentes.
- Perforaciéngastrica.

- Parada cardiaca sin previo aviso, en casaos|graves tras presentar convulsiones o arritmias.

Existe descrito un caso de infarto cerebral, aunque podria deberse a un hallazgo casual en el
contexto de una intoxicacion por salicilatos.
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2.4. DIAGNOSTICO

No suele ofrecer dificultad, pues es raro-encontrar pacientes intoxicados con disminucién del
nivel de conciencia, y éstos suelen confesar el consumo del téxico. Otras veces, en
intoxicaciones accidentaless€n nifios, intoxicacion croénica‘terapéutica, o cuando asocian otros
farmacos, depresores del SNC, no haysmas remedio que basarse, en principio, en un
diagnostico de sospecha clinico,. basado en los datos expuestos en el anterior apartado con el
consiguienteretraso diagnoéstico, y aumento.de la morbimortalidad.

Los datos de’ laboratorio. necesarios son un hemograma y bioquimica completos, incluyendo
osmolaridad sérica, calcio,  CPK (rabdemiolisis), niveles de salicilatos y paracetamol,
gasometria arterial y coagulacion ; generalmente tanto la coagulacion como el recuento
plaquetario no, se: afectan. Pedir ademas sedimento de ‘orina, ECG (por las alteraciones
electroliticas), Rx Torax (SDRA) y tacto rectal (hemorragia digestiva). Si existe disminucién del
nivel de congciencia, Se debe analizar el LCR.

Pero lo que da el diagnéstico de certeza es la determinacién de niveles de salicilatos en
plasma, mediante test especificos:

o de forma cualitativa; existen.varias técnicas, como el método colorimétrico.
o de forma cuantitativa; mediante.test realizado por cromatografia liquida de alta
resolucion!

Los niveles aceptados de salicilatos, generalmente como asociados a toxicidad clinica son 30
mg/dl.

2.5. CRITERIOS DE GRAVEDAD

No es frecuénte encontrar casos de intoxicacion grave por salicilatos (mayor de 70 mg/dl). La
mortalidad global de las intoxicaciones por salicilatos es realmente baja y se asocia ¢on la edad
mayor de 70 afos, aparicion de coma, hipertermia,;.edema pulmonar y acidemia.

Sin embargo, no hay consenso sobre los factores mas fiables en el prondstico de gravedad.

¢ Es la situacién'clinica'o'el nivel sérico de salicilatos?

Realmente hay que tener en cuenta ambos factores, aunquestenga mayor importancia, quiza, la
valoracion del estado clinico.

Los datos/aportados durante/los anos 60, tras la configuraciéon.del nomegrama de Done
gozaron de gran popularidad; éste, intenta correlacionar €l tiemportranscurrido desde«la
ingestion, con las niveles del toéxico para predecir cuales seran los enfermos.asintomaticos 'y
los, leve, moderada y severamente intoxicados: Los datos indican que:el uso del'nomograma
puede tener valor en nifios pequefios, y en adultos, tras las primeras 6 horas de ingestion
aunque otros estudios revelan ‘que.tiende a exagerar la gravedad a los pacientes mas
afectados, por lo que la utilidad del namoegrama se encuentra en entredicho.

2.6. TRATAMIENTO

Por_.desgracia no'existe un tratamiento especifico, antidético, para‘la intoxicacién aguda por
salicilatos. Por tanto el tratamiento se basara en las distintas medidas generales de las
intoxicaciones, con algunos puntos ‘importantes que resefiar. De la misma manera, debe
tenerse en cuenta la necesidad de un tratamiento de;soportesen aquellos enfermos mas
afectados (gravedad moderada o severa). En caso de precisarlo, debe de aislarse via aérea y
comenzar ventilacion mecanica en-enfermos en coma, shock o distress respiratorio del adulto.
Si la hipotensién-es rebelde tras tratamiento con. fluidos se debe comenzar tratamiento con
farmacos vasopresores. En caso de aparecer hipertermia se deben usar medios fisicos
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contundentes para su control. Si existe tetania se debe normalizar la calcemia. Asimismo, se
debe tratar con énfasis la aparicién de hipokalemia. En caso de existir hipoprotrombinemia se
debe administrar vitamina K. Si, por Ultimo, el paciente presenta crisis convulsivas se puede
comenzar pauta con benzodiacepinas; fenitoina o barbituricos.

El tratamiento en si, desda intoxicacion, puede dividirse en dos componentes:

2. 6. 1. Disminucion dela absorcion del téxico.

- Lavado de la piel y retirar ropas en‘caso (poco frecuente) de intoxicacion percutanea.

- Lavado ‘gastrico: se debe realizar en tados |os pacientes siempre que no hayan transcurrido
mas de 8 horas, incluso.hasta 12 horas si'son preparados de proteccion entérica. No se deben
utilizar, por el contrario, alealis para.diluir el farmaco. También se puede emplear, sobre todo en
el medio extrahespitalario,el jarabe deiipecacuana.

- Carbon’ activado; se /debe realizar tratamiento adsorbente en todos los enfermos, a las dosis
habituales. Es jpreferible realizario dentro de las dos primeras post-ingestion, sin embargo
puede administrarse mas tardiamenté e incluso, se postula que en infecciones moderadas y
severas puede administrarse varias.dosis repetidas de carbdn activado, pues/parece aumentar
la eliminacion.

2. 6. 2. Aumento dela eliminacidn del téxico.

- Catarticos: sobre todo se indican en pacientes con intoxicacion moderada y severa, pero se
aconseja su uso también en intoxicaciones leves.

- Diuresis forzada alcalina con bicarbonato sddico. El fundamento de la alcalinizacion del
medio interno y la orina es conseguir una mayor fraccion ionizada del farmaco, por lo que éste
difundird menos hacia el espacio intracelular.y. en el tabulo fenal tendera’'a no ser reabsorbido.
Por otra lado, lel hecho de provocar un aumento desla diuresis también provocara un aumento
de la filtraciéon glomerular y, por o tanto, de'la eliminacion del toxico. Sin embargo, la
sobrecarga hidrica puede supoener un importante trastorno para pacientes vulnerables (sobre
todo ancianos y 'cardiépatas), pudiendo favorecer el edema de pulmén'y cerebral, y la
hipocalcemia, .antes de comenzar a forzar diuresis con farmacaos como furosemida. También se
pueden producir’ alteraciones electroliticas cono hipokalemia, aumentando el riesgo de arritmias
cardiacas. Se debe tener, en cuenta que los pacientes suelen acusar un grado variable de
deshidratacién, por.lo que suelen realizar un balance hidrico positivo en principio: (entre 2 y 4
litros), antes de comenzar una diuresis importante. Aunque existen recomendaciones para
conseguir diuresis mayores de 500 ml/h-esto puede resultar peligroso, y parece: ser suficiente
conseguir 2-3 ml/Kg/h, siempre intentando un balance hidrico equilibrado, utilizando diuréticos
delasa (furosemida) si fuese necesario. Este tratamiento se debe"combinar“con alcalinizacion
urinariay. aungue;en caso de contraindicacion de sobrecarga hidrica se puede realizar diuresis
alcalina, sin/sobrecarga hidrica, que seria el método de eleccion-en ancianos;:cardiopatas o
con edema de pulmon. El tratamiento completo se indica en adultos con niveles de salicilatos
mayor de 50 mg/d| o, len el casa de los nifios, mas de 35 mg/dl, per su mayor tendencia a la
acidemia, que presenten alteracién del nivel de conciencia, fallo respiratorio, cardiaco o renal.
El objetive es conseguir un pH urinario entre 7.5 y 8, sin.que el pH plasmatico no supere 7.5,
pues niveles superiores dificultan la liberacién de oxigeno hacia los tejidos.. Para ello se
administra un; bolo de bicarbenato sodico 1-2 meg/Kg, seguido de una perfusién de 500 ml de
suero glucosado‘al 5 % con 1-2-meq/Kg de hicarbonato sddico a 100-200 ml/h durante 4-6
horas. Se'contraindica el uso de acetazolamida, porque puede provocar acidosis metabdlica.

- Técnicas de didlisis: indicadas por las caracteristicas:de la cinética de los salicilatos. La
dialisis peritoneal es /poco efectiva, y'la hemaperfusion con carbén es tan efectiva como la
hemodialisis, s6lo que no permite un_adecuado control hidroelectrolitico, por lo que la mejor
técnica es ésta Ultima. 'Se indica en enfermos con niveles séricos de salicilatos de 160 mg/dl, o
de 130 mg/dl tras 6 horas de la ingesta’, independientemente de la clinica que presente,
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aunque normalmente es necesario realizarla con niveles menores de 80 e, incluso, 50 mg/dl si
asocian mala respuesta clinica, o bien, no re nden ante otras pautas (diuresis forzada
alcalina). La hemodialisis es fundamenta que presentan SDRA, fallo renal
oligurico y acidosis sin respuesta a ot

Se postula el tratamien

sultados prometedores, aunque
se trata de una pe

s aun muy limitada.
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Representacion esquematica de las formas, ubicacion:y.tipos desheoplasias de linfocitos T.

Los tumores 'de tejidos linforreticulares y hematopoyéticos son practicamente todos malignos.
Hay tres grupos principales de neoplasias: linfoma, leucemia y mieloma.

Linfoma

Los linfemas (linfomas malignos) son un grupo de tumores que se!originan en ganglios
linfaticos, a'veces pueden tener un arigen_extraganglionar:como tubo digestivo, pulmén, piel
bazo, médula lhematopoyética, dondequiera que sesencuentre tejido linfoide asociado a las
mucosas. La célula tumoral del/linfoma prolifera determinando un‘borramiento de la
arquitectura del ganglio, que.aparece macroscopicamente aumentado de tamafio, blando o a
veces firme, al corte de color rosado y consistencia como de carne de pescado crudo. El
linfoma se va.extendiendo a otros grupos ganglionares vecinos, después a los alejados. Luego
se extiende al bazo, higado, médula 6sea y otros drganos en forma de tumores metastasicos.

Hay dos grupos principales de linfoma: el linfoma de Hodgkin y.linfoma no-Hodgkin.

Linfomma de Hodgkin'o Enfermedad.de Hodgkin (figura 5.26).

En el linfoma de Hodgkin el parénquima tumoral esta constituido por-dos tipos de células'de
origen-linfoide: /las/ células de Hodgkin, que son grandes (alrededor des20nmicrones):con
citoplasma relativamente abundante, nucleo/grande vesiculoso, ‘redondeado "o irregular,
membrana nuclear gruesa por marginacion de: cromatina y nucléolo.prominente. Las células de
Reed-Sternberg: gigantes (mayores de 50 micrones) con citoplasma: abundante; en su forma
caracteristica tienen das: nicleos grandes-vesiculosos con_membrana nuclear gruesa; cada uno
tiene un nucléolo prominente; los nucléalos estan ubicados enfuna: misma linea en un area
vecina de;ambos nucleos:El hallazgo de células de Reed-Sternberg caracteristicas es
necesario para hacer el diagnostico de enfermedad de Hodgkin.

En el linfoma’ de Hodgkin suele haber predominio delfestroma y las células neoplasicas no
siempre son muy abundantes. El estroma esta constituido principalmente por linfocitos
pequefios;..ademas se observan plasmocitos, granulocitos eosindfilos, histiocitos y fibras
colagenas.

Se reconocen cuatro variedades histolégicas principales de linfoma de Hodgkin. En orden de
mejor a peor prondstico son las siguientes: predominio linfocitico, esclerosis nodular (figura
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5.26), celularidad mixta y deplecién linfocitica. Suele haber una relacién entre la variante
histolégica y el grado de diseminacién de la neoplasia en el momento del diagnéstico.

—_—

Figura 5.26.

Esquema’ del aspecto-histologico-de un linfonodo con‘linfoma de
Hodkin: (variedad esclerosis nodular). En ‘€l*recuadro, células de
Hodgkin y'de Reed-Sternberg.

Linfoma no-Hodgkin

En el linfoma no-Hodgkin el tejido tumoral“esta constituido casi exclusivamente por las células
neoplasicas; el estroma es muy escaso. En general, en‘cadaslinfoma:hay un solo'tipo de célula
tumoral, la gue corresponde a alguna etapa de diferenciacion de las células linfoides. Sin
embargo, estas células malignas no expresan por completo el fenotipo normal y suele haber
diferencias en la distribucion de los antigenos de diferenciacion que caracterizan'a cada tipo de
célula linfoide [normal.

Alrededor de dos tercios de los linfomas no-Hodgkin corresponden a proliferacion de células
derivadas de linifocitos/B; el resto corresponden principalmente a células linfoides de estirpe T.

Las células neoplésicas del linfoma no-Hodgkin infiltran el ganglio linfatico y bofran asi su
arquitectura normal. La infiltracion puede ser.uniforme en‘todo el ganglio (linfoma difuso), o
bien pueden formar multiplesracimulos esferoideos que remedan foliculos linfaticos (linfoma
nodular) ((figura 5.27).

Figura 5.27.

Aspecta histologico a bajo aumento de linfonodo con linfoma no Hodgkin.
Izquierda: linfoma noedular, derecha: linfoma difuso.

Hay. varios subtipos de linfomas no-Hodgkin, que se clasifican segun el tipo de célula tumoral.

El tipo de célula determina la gravedad del linfoma, por lo que se reinen.en.treés grupos segun
el grado histologico de malignidad. Ejemplos de linfoma no-Hodgkin:
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1) Bajo grado histolégico de malignidad: Linfoma folicular, Linfoma linfo-plasmocitico,
Linfoma centrocitico.

2) Grado histolégico intermedio’'de'malignidad: Linfoma centrocitico y Linfoma
centroblastico.

3) Alto grado histolégico de.malignidad: Linfema‘inmunaoblastico, Linfoma linfoblastico,
Linfoma de Burkitt.

Diferencias entrelinfoma de.Hodgkin y.linfoma no=Hodgkin:

1) Se considera que las variedades del linfoma.de Hodgkin son manifestaciones de una misma
enfermedad’ (enfermedad-de Hodgkin). Los distintos linfomas. no-Hodgkin serian diferentes
enfermedades.

2) El linfoma de Hodgkin se-disemina en forma ordenada:"de‘un grupo ganglionar a los otros,
segun la disposicion de’la circulacion linfatica; luego al bazo, higado, médula hematopoyética,
etcétera. Los linfomas no-Hodgkin se diseminan en orden no siempre predecible.

3) Ambas clases! de linfoma comprometen de preferencia grupes ganglionares centrales o
axiales (cervicales, mediastinicos); sin‘embargo, en _los linfomas :no-Hodgkin se.comprometen
con cierta frecuencia.ganglios periféricos (inguinales, axilares).

4) El linfoma de:Hodgkin casi nunca compromete el anillo de Waldeyer y los ganglios
mesentéricos. Los linfomas no-Hodgkin pueden afectarlos.

5) Aunque la;gran mayoria de todos los linfomas son de origen ganglionar, los linfomas no-
Hodgkin arveces tienen un origen extraganglionar; los linfomas de Hodgkin casi nunca.

Leucemia Leucemia es una proliferacion maligna de células de la médula hematopoyética, en
que predominan los [glébulos blancos 'y sus precursores. Las leucemias, se caracterizan por
infiltracion difusa de la médula hematopoyética' por células tumorales, presencia 'de células
tumorales en la sangre (10:000 a mas de 500.000 leucocitos por mm cubico en sangre
circulante), e infiltracion tumoral de distintos érganos por células tumorales dispersas en focos
mal delimitados o' en forma difusa. La manifestacion clinica de las leucemias| se debe
principalmente a'las’'consecuencias de la ocupacion de la médula hematopoyética y ala falta
de leucocitos funcionalmente adecuados (anemia, tendencia a las/ hemorragias y
principalmente infecciones).

Segun su evolucion clinica, las.leucemias se dividen en:

0 agudas:ssinjtratamiento llevan a la muerte en menos de seisimeses. Las'celulas neoplasicas
son en general mas anaplasticas (blasticas).

0 crénicas; sin tratamiento llevan.a la muerte en un plazo mayor de seis meses. Las células
neoplasicas son'menos anaplasticas.

Segun el tipo 'de leucocito que prolifera las leucemias se dividen-en dos grupos principales
leucemia mieloide y leucemia linfoide.

Mieloma .El mieloma es una proliferacion tumoral de plasmaocitos con'menor o mayor grado de
heterotipia, que: infiltran difusamenteila médula hematopoyética; ademas se producen en la
médula“masas tumorales con mayor densidad de.células neoplasicas, las que determinan
destruccion:local de hueso, presumiblemente ia través de la activaciéon de los osteoclastos.
Estas zonas predisponen a las_fracturas. Como son numerosas en distintas partes del
esqueleto, se denomina a la enfermedad 'mieloma multiple’. En el mieloma mdltiple puede
haber ademas infiltracion tumoral de bazowy ganglios:linfaticos.
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Las células plasmaticas neoplasicas producen inmunoglobulina. En cada paciente todas
producen el mismo tipo de inmunoglobulina, lo que significa que es una proliferacion
monoclonal, o sea todas derivan de una sola célula. En la mayoria de los casos la
inmunoglobulina es la 1gG; también se producen fragmentos de cadenas livianas de
inmunoglobulina que, al ser.eliminadas en la orina constituyen la proteina de Bence-Jones. En
los pacientes con mieloma puede haber amiloidosis. Se denomina mieloma solitario a un tumor
de plasmocitos .unico en él=esqueleto.«Suele progresar a mieloma mdaltiple. Se denomina
plasmocitoma+a un tumor Gnico-de plasmocitos, muy infrecuente, de situacion extraesquelética,
generalmente en.las vias.aéreas superiores. No tiende a progresar a mieloma multiple.

*4: LOS 'SALICILATOS.

2. 1. INTRODUCCION

El 4cido acetilisalicilico’ (AAS) contintia siendo el analgésico antiinflamatorio y antipirético
mas usado a pesar de la aparicion de nuevos farmacosisiendo por dicho motivo por lo que se
impone comao' modelo de intoxicacion en este capitulo. En su uso crénico no ‘produce tolerancia
ni adiccion. | Posee efectos analgésicos, antipiréticos, neuroldgicos, respiratorios, sobre el
equilibrio &cido-base, cardiovasculares, gastrointestinales, hepaticos, renales (uricosuricos),
sobre la sangre y el metabolismo-de los tejidos:eonectivos y endocrinos.

Presenta absorcidn rapida via aral con valor picormaximo ens/plasma tras dos horas de la
ingesta. ; Se distribuye por casi todos los tejidos del*organismo; son excretados via renal
principalmente, dependiendo de'la dosis y el pH urinario (como salicilato libre), viéndose
favorecido par.un pH alcalino.

Los preparados mas usados son el salicilato de sodio y el /AAS. Otros son el salsalato, la
salicilamida, el diflunisal, el salicilato de metilo y el acido salicilico.

El AAS jes un /acido deébil con un pKa 3,5 que, tras su absorcion, se hidroliza rapidamente
dando acido salicilico, que en su mayorparte se encuentra en forma ionizada (99%). Su
volumen de distribucién es bajo, 0,15 I/Kg, y nos€s constante, pues depende de los niveles
sanguineos del farmaco, de la albuminemiasysla existencia'de otras drogas que se unen a la
albdmina, pudiendo aumentar su volumen de distribucion hasta mas de 0,6 I/Kg. Los salicilatos
se unen ampliamente a dos receptores de la albumina; uno se satura rapidamente 'y, otro, de
menor afinidad, se satura con mayor concentracion plasmética. En el higado. sufren
biotransfarmacion resultando tres productos principales: acido salicildrico; (conjugado con
glicina), el'glucurdnido fendlico y el acil glucurénido, excretandose de esta forma junto a un
10% como acido salicilico libre. Ademas una pequefia fraccién se oxida a acido gentisico que,
al/conjugarse con glicina, forma acido gentisurico.

Se elimina;principalmente via renal, dependiendo la excrecién de.salicilato libre de'la dosis y el
pH"urinario y,;aumentando con la dosis hasta que;se saturan(las vias'de'metabolizacion, pordo
que pasa de;una cinética de orden 1 (eliminacién proporcional al nivel sérico).a;una cinética de
orden O (constante) ; un pH alcalino favorecé también la eliminacion, pues disminuye:la
reabsorcion pasiva en tubulo distal porque aumenta la fraccion ionizada del metabolito'y
difunde menos. Por tanto, la vida media varia‘entre 2 y 40 horas:‘conforme aumenta la dosis de
salicilato ‘ingerido hasta la sobredosis aguda. Asimismo, un.aumento de la diuresis aumenta
también la eliminacion, por aumento delfiltrado_glomerular.

Por otra parte, se conoce.gque atraviesan la placenta y pasan a leche materna, pero cruzan
lentamente la barrera hematoencefalica (BHE).

Tanto en el feto como en enfermas hepaticos o renalés, asi como ancianos, hay un

enlentecimientosde la excrecién por su menor eliminaciéon o lasinmadurez de sus sistemas
metabolicos.

146



2.2. TIPOS DE INTOXICA CION

e Congénita: por atravesar facilmente la‘placenta, provocando tras el nacimiento niveles
séricos elevados, hiperventilaciony vomitos.

e Sobredosis terapéutica; bien intencionada, pero equivocada.

e Intoxicacion accidental: sobre todo-en edades entre 1 y 4 afios. Cada vez se observa
menos frecuentemente, por su presentacion, cada.vez mas segura, y Su menor uso,
por.su asociacion al sindrome de Reye.

e Intoxicacion no accidental: es una forma de maltrato.al nifio.

e Autointoxicacion: con. fines suicidas, sobre todo en pacientes depresivos.

2.3. CLINICA

- Salicilisma: los_sintomas' mas_frecuentemente asociados a la intoxicacion por salicilatos son
numerosos:: temblor;, sudoracion profusa y enrojecimiento, extremidades calientes, cierto grado
de hipoacusia, hiperventilacion y:nauseas y vomitos, porpesible efecto directo gastrointestinal.
Los mecanismos'de produccion de, estos sintomas estan discutidos, aunque la hiperpirexia se
atribuye /a un desacoplede la. fosforilacion oxidativa. Otros hallazgos méas| infrecuentes son
coma, hipoglucemia, hipopotasemia, retencion de liquidos, edema pulmonar, SDRA, edema
cerebral y fallo renal.

- Trastornos acido-base: todos los pacientes con.intoxicacion por salicilatos presentan dos
componentes: 1) por hiperventilacion se produce alcalosis respiratoria; 2) por el desacople en
la fosforilacion oxidativa se produce metabolismo anaerobio con resultado de acidosis
metabdlica(con ‘anioh GAP aumentado). Sin embargo, uno de los dos componentes tiende a
predominar, siendo la edad del enfermo el factor mas importanté: en nifios menores de cuatro
afios parece predominar el componente metabdlico (acidemia); por el contrario, en nifios
mayores y adultos tiende a predominar el componente respiratorio (alcalemia). Otras veces no
ocurre asi, incluso ni:siquiera se cumple habitualmente la secuencia ordenada postulada
siempre; primero /alcalosis y posteriormente acidosis, sino que puede aparecer acidemia
directamente. Se ha propuesto ademas que.los casos fatales presentan una presion parcial de
Co2mas alta, aunque no llega a' ser estadisticamente significativatla diferencia, en
contraposicién a los estudios de Gabow.

- Efectos slobre el sistema nervioso central (SNC): la toxicidad del SNC-se asacia con la
aparicion de acidemia; por tanto, la aparicion de un nivel de conciencia disminuido'es mas
frecuente’en nifos. Esto se puede explicar porque, parece que en presencia de una atmdsfera
de acidemia, se favorece el paso de salicilatos hacia el espacio intracelular, sobre todo en el
cerebro, y esto se debe al estado no polar de las moléculas del farmaco en dicho ambiente.
Pero también se han observado casos de disminucién del nivel de conciencia; en’ enfermos
alcalémicos, aunque siempre_en.presencia de concentraciones muy altas de:salicilatos en
plasma. Las convulsiones y el edema cerebral aparecen de forma muy infrecuente:

- Retencién de liguidos,; edema pulmonar.y fracaso renal agudo: en los enfermos
intoxicados por salicilatos' existe un grado de deshidratacién.variable, debido a.la
hiperventilacion, los vomitos y el sudor; sinfembargo, el'balance hidrico positivo que ‘se
encuentra en estos enfermos es mayor del que cabria esperary lasinsuficiencia respiratoria
puede estar presente antes de comenzar da sobrecarga hidrica terapéutica y forzar diuresis.
Esto se debe a una retencion de liquidos, cuyo.mecanismo no es bien conocido. El edema
pulmonar encontrado. no es_atribuible en‘gran numero de casos a una causa cardiogénica ni
sobrecarga de liquidos, pues aparecen con presiones capilares pulmonares normales; la causa
es un aumento de la'permeabilidad. vascular pulmonar, bienspor efecto toxico directo, o como
efecto. de la inhibicion «de la sintesis.de prostaglandinassEsta; alteracion de la permeabilidad
vascular segsasocia con la acidemia (con anién GAP elevado), disminu€ion del nivel de
conciencia y el hecho de itener antecedentes ‘de_tabaquismo y.tratamiento cronico con otros
farmacos.""Por otro lado, también puede aparecer oliguria, aunque raramente por alteracion
glomerular o"necrosis tubular aguda; sino mas frecuentemente debido a la deshidratacion
(fracaso prerrenal). De todas formas es conocido que, simplemente con dosis terapéuticas de
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AAS, se han observado modificaciones significativas de la funcién renal (glomerular y tubular),
con sedimento urinario alterado.

- Purpura: pueden aparecer hemorragias subconjuntivales asi como petequias, mas frecuentes
en parpados, y que no suelen afectar tronco ni extremidades. Estos hallazgos no tienen ningin
valor pronostico.

- Fiebre: es.mas frecuente en nifios, y parece.deberse a desacople en la fosforilacion oxidativa.
La hipertermia en el adulto suele indicar un prondstico .sombrio. Se debe diferenciar de la
hipertermia debida‘a la.propia enfermedad por la que se prescribe el salicilato, y de aquella
producida por otros farmacos consumidos simultaneamente, como neurolépticos (hipertermia
maligna).

- Alteraciones electroliticas: se puede eacontrar con relativasfrecuencia hipocalcemia e
hipokalemia, con‘alteraciones enel ECG y neuromuscularéss.No se conoce el
mecanismo de produccion desestas anomalfas.

- Hipoprotrombinemia y hemorragia gastrointestinal: son infrecuentes.
- Perforacién gastrica.
- Parada cardiaca'sin previo aviso, en casos:graves,itras.presentar convulsiones o arritmias.

Existe descrito un,caso de infarto cerebral, aunque podria deberse a un hallazgo casual en el
contexto de una intoxicacion por salicilatos.

2.4. DIAGNOSTICO

No suelé ofrecer dificultad, pues es raro encontrar pacientes intoxicados'con disminucion del
nivel de conciencia, y éstos suelen confesar el consumo del toxico. Otras/veces, en
intoxicaciones accidentales en nifios; intoxicacién,crénica terapéutica, o cuando asocian otros
farmacaos, depresores del SNC, no.hay mas remedio que basarse, en.principio, en un
diagnostico 'de!sospecha clinico, basado en los datos expuestos en el anterior.apartado con el
consiguiente retraso diagnostico, y aumento de la morbimortalidad.

Los dates de laboratorio .necesarios son un hemograma y bhioquimica completos, incluyendo
osmolaridad sérica, | calcio, CPK (rabdomiolisis®), niveles de salicilatos y‘paracetamol,
gasometria arterial y coagulacion; generalmente tantosla coagulacién como el _recuento
plaguetario/no se afectan. Pedir ademéas_sedimento de orina, ECG (por ‘las alteraciones
electroliticas), Rx Torax (SPDRA)-y-tacto rectal (hemorragia digestiva). Si existe disminucion del
nivel de conciencia, se debe analizar el LCR.

* RABDOMIOLISIS ¥ MIOPATIAS 'La rabdomidlisis es un sindrome debido a lesiones del misculo esquelético que
alteran la integridad del sarcolema y'a la liberacion del contenido intracelularderlas células musculares en-el’plasma.
Como consecuencia se pueden producir serias complicaciones como mioglobinuria; insuficiencia renal aguda,
hiperkaliemia y paro cardiaco, coagulacion intravascular diseminada y otras.

Pero lo que 'da el diagndstico de certeza es la determinacién de niveles de salicilatos en
plasma, mediante test especificos:

¢ de forma cualitativa; existen varias técnicas, como el método colorimétrico.
¢ de forma cuantitativa; mediante:test realizado por cromatografia liquida de alta
resolucion.

Los niveles-aceptados de salicilatos, generalmente como asociados a toxicidad clinica son 30
mg/dl.
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2.5. CRITERIOS DE GRAVEDAD

No es frecuente encontrar casos de intoxicacion grave por. salicilatos (mayor de 70 mg/dl). La
mortalidad global de las intoxicaciones por salicilatos es realmente baja y se asocia con la edad
mayor de 70 afios, aparicion-de coma, hipertermia, edema pulmonar y acidemia.

Sin embargo, nethay consenso:sobre los factoresimas fiables en el prondstico de gravedad. ¢,
Es la situacién clinica.o el nivel sérico’de salicilatos?

Realmente hay que tener.en cuenta ambos factores; aunque tenga mayor importancia, quiza, la
valoracion del estado clinico.

Los datos aportados durante los afios 60; tras la configuracion del nomograma de Done
gozaron de' gran popularidad; éste, intenta correlacionar el tiempo transcurrido desde la
ingestion, con Igs niveles.del toxico para predecir cudles seran los enfermos asintomaticos y
los, leve, moderada y severamente intoxicados. Los datessindican que el uso del nomograma
puede tener valor en nifios pequefios, y en adultos, tras las primeras 6 'horas de ingestion
aunque /otros estudios revelan que tiende a exagerar la gravedad a los pacientes mas
afectados, por lo que la utilidad del homograma se encuentra en entredicho.

2.6. TRATAMIENTO

Por desgracia no existe un tratamiento especifico, antidotico, para la intoxicacion aguda por
salicilatos. Por“tanto el tratamiento se basara en las distintas/medidas generales de las
intoxicaciones, con algunos puntos importantes que resefiar./De la misma‘manera, debe
tenerse en cuenta la necesidad de.un tratamiento de soporte en agquellos enfermos mas
afectados (gravedad moderada o severa). En.caso de precisarlo, debe de aislarse via aérea y
comenzar ventilacion mecanica en enfermos en coma, shock o distress respiratorio del adulto.
Si la hipotensién es rebelde tras tratamiento con fluidos se debe comenzar tratamiento con
farmacos' vasopresores. En caso de aparecer hipertermia 'se deben usar medios fisicos
contundentes para su control. Si existe tetania se debe narmalizar la calcemia. Asimismo, se
debe tratarcon énfasis la aparicion de hipokalemia. En caso. de existir hipoprotrombinemia se
debe administrar vitamina K. Si, por ultimo;el paciente presenta crisis convulsivas se puede
comenzar pauta con benzodiacepinas, fenitoina o barbitdricos.

El tratamiento en si, de'la intoxicacion, puede dividirse en dos componentes:

2. 6:1. Disminucion de laabsorcion del téxico.

- Lavado de la piel y retirar'ropas en caso (poco frecuente) de intoxicaciéon percutanea.

- Lavado.gastrico: ise debe realizar en todos los pacientes siempre que'ho hayan transcurrido
mas de 8 horas; incluso hasta 12 horas si son preparados de proteccion entérica. No se_deben
utilizar, ‘por el contrario, alcalis para diluir el farmaco. También se puede:emplear, sobre todo en
el medio extrahospitalario, el jarabe.de ipecacuana.

- Carbon activado: se debe realizar tratamiento adsorbente_en todos [los enfermos, a las dosis
habituales. Es preferible. realizarlo dentro de.las-dos‘primeras.post-ingestion, sin embargo
puede administrarse mas tardiamente e incluso, se postula que en/infecciones moderadas y
severas puede administrarse varias dosis repetidas de carbon activado, pues parece aumentar
la eliminacion.

2. 6. 2. Aumento de la eliminacién del toxico.

- Catarticos:sobre todo se indican en pacientes con intoxicacion moderada y severa, pero se
aconseja su uso:también en intoxicaciones leves.
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- Diuresis forzada alcalina con bicarbonato sddico. El fundamento de la alcalinizacion del
medio interno y la orina es conseguir una mayor_fraccion ionizada del farmaco, por lo que éste
difundird menos hacia el espacio intracelular'y en ‘el tibulo renal tendera a no ser reabsorbido.
Por otro lado, el hecho de provocar un aumento de la diuresis también provocara un aumento
de la filtracion glomerular.y;porso tanto, de la eliminaciéon del toxico. Sin embargo, la
sobrecarga hidrica puede suponer un importante trastorno para pacientes vulnerables (sobre
todo ancianos y-cardiopatas), pudiendo favorecer el edema de pulmén y cerebral, y la
hipocalcemia,-antes descomenzar a forzar diuresis con farmacos como furosemida. También se
pueden praducir..alteraciones electroliticas’cono hipokalemia, aumentando el riesgo de arritmias
cardiacas. Se.debe.tenerien cuenta que los pacientes suelen acusar un grado variable de
deshidrataciéon, por lo que.suelen realizar.un balance hidrico positivo en principio (entre 2 y 4
litros), antes de ‘comenzar: una diuresis importante. Aungue existen recomendaciones para
conseguir diuresis mayores de 500 ml/h esto, puede resultar peligroso, y parece ser suficiente
conseguir 2-3. ml/Kg/h, siempre intentando’un balance hidrice equilibrado, utilizando diuréticos
de asa (furosemida) si fuese necesario. Este tratamiento se debe combinar con alcalinizacién
urinaria, aunque en casosde contraindicacidn:de sobrecarga hidrica se puede realizar diuresis
alcalina, sin sgbrecarga hidrica, que seria el método de“elecciébn en ancianos, cardiépatas o
con edema de pulmon, El tratamiento completo se indica en adultos con niveles de salicilatos
mayor de 50 mg/dl o, jen el"caso /de los nifios, mas de 35 mg/dl, por su mayor tendencia a la
acidemia, que presenten alteracién del nivel de conciencia, fallo respiratorio, cardiaco o renal El
objetivo es conseguir un pH urinario-entre 7.5 y'8, sin que el pH plasméatico no supere 7.5, pues
niveles superiores dificultan la liberacién.de-oxigeno hacia los tejidos... Para ello se administra
un bolo|de bicarbonato sddico 1-2 meq/Kg,.seguido.de una-perfusion de 500 ml de suero
glucosado al 5% con 1-2 meqg/Kg de bicarbonato sédico a 100-200 ml/h durante 4-6 horas. Se
contraindica el uso de acetazolamiida, porque puede provocar acidosis. metabdlica.

- Técnicas de dialisis: indicadas ‘por las caracteristicas de la cinética de los+salicilatos. La
didlisis peritoneal es poco efectiva, y. la hemoperfusion con/carbdn es tan efectiva como la
hemodidlisis, s6lo que ino permite un adecuado control hidroelectrolitico, por lo que la mejor
técnica es ésta Ultima. 'Se indica en enfermos con niveles séricos de salicilatos de 160 mg/dl, o
de 130 mg/dl tras /6 horas de la ingesta, independientemente’de la clinica que presente, aunque
normalmente es necesario realizarla con niveles menores de 80 e, incluso, 50 mg/dl si asocian
mala respuesta clinica, o bien, no responden anterotras pautas (diuresis forzada alcalina). La
hemodialisis es fundamental en pacientes.querpresentan SDRA, fallo renal oliglrico y acidosis
sin respuesta a otros tratamientos.

Se postula el tratamiento con glicina oral o N-glicilglicina, con resultados prometedores, aunque

se trata de una posibilidad terapéutica en la que la experiencia es ain muy limitada.

*5 { MUTAGENICOS

El procedimiento establecido por la'normativa europea con el fin de obtener una rapida identificacion’ de los riesgos que
tendran los dsuarios/es que juna vez conocida la peligrosidad de una sustancia.se le asigna-el correspondiente
pictagrama o simboloyidentificatoriodel riesgo, que figurara en el envase correspondiente.

Asi para cada uno o varios de los pictogramas contenidos en'el Anexo II del R.D. 363/1995publicado ‘enel Boe 05-06-
95.

7 Envasado, etiquetado e indicadores de peligro.

La caracteristica 'de los envases seran tales que solo podran comercializarse los productos quimicos peligrosos cuyos
envases cumplan’los siguientes requisitos:

e Que.estén disefiados y fabricados de manera.que no se’han posibles las perdidas del contenido.

¢ Que los materiales.con los que estén fabricados los envases 'y los cierres no se-han.atacantes por el contenido, y tan
poco formen‘con él combinaciones nocivas y peligrosas.

e Los envases y los tierres habran de ser fuertes en todas sus partes y solidos con el fin de impedir aflojamientos y que
respondan de manera fiable a las exigencias normales de mantenimiento.
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® |os recipientes con un sistema de cierre reutilizable habran de estar disefiados de manera que puedan cerrarse varias
veces y sin perdida de su contenido.

e Los recipientes con capacidades igual o inferiof a tres litros, cuando contengan determinadas sustancias quimicas
peligrosas, Iran provistos de cierres de seguridad para ninos.

e  Los recipientes con capacidad igual ofinferior a un'litro que contengan liquidos muy toéxicos, tdxicos o corrosivos
destinados a uso domestico llevaran unasindicacion de peligro-detectable al tacto.

- Etiquetado.
Las caracteristicas del etiquetado para‘que cumplanila normativa son:

e La etiqueta debe ir fijada solidamente en una o varias caras del envase, de manera que las indicaciones puedan
leerse posado de manera normal.

e Las dimensiones de la etiqueta seran:proporcionales a la capacidad del envase.
e La etiqueta debeir adherida en toda:la superficie al envase que contenga directamente la sustancia peligrosa.

e El color y presentacion de la etiqueta serd tal que el simbolo de peligro o pictograma sea de color negro sobre un
fondo naranja- rojizo, para que destaque claramente.

e La etiqueta debera estar redactada en la lengua oficialidel pais de destino:

e Estan prohibidas frases que puedan dar lugar a equivocos, por ejemplo: no toxico, inocua, etc. Hay excepciones en
cuanto a la obligacion del etiquetado, alguna 'de ellas muy conocidas como la bombona de'butano.

- Contenido del etiquetado:

Todos los envases dé sustancias quimicas peligrosas deberan tener una etiqueta en la que se informe de los'siguientes
términos:

* Nombre de la sustancia.

e Formula quimica de/la sustancia (nomenclatura 1.U.P.A.C. International Union.of Pure and Applied Chemistry.)
e Nombre, direccion y teléfono del fabricante, distribuidor o importador.

¢ Simbolos de peligro (pictogramas)

¢ Indicadores de peligro: Frases R (riesgos especificos) y frases S (consejos de prudencia)

e NumerodelaC.E.

o Indicacion “Etiqueta C.E.E.”

En la etiqueta figurara el simbolo o los simbolos de peligro (cuando hayan sido asignados). Estos pictogramas deberan
ir impresos en negro sobre'un fondo amarillo © anaranjado. Deberdn ocupar’por los menos la décima parte de la
superficie de'la etiqueta no siendo en ningln casovinferior a 1cm2. Cuando-la superficielde la etiqueta lleve mas de un
pictograma se seguiran las siguientes reglas:

e La obligacion de poner el simbolo “T” convierte en facultativotlos simbolos “X” y “C”, salvo disposicion contraria.
e La'obligacion de poner el simbolo “C” convierte en facultativo el simbolo “X".

e La obligacién de poner el simbolo “E” convierte en facultativo los simbolos “F” y 0"

Los indicadores de peligro asignados a la sustancia también deben aparecer en la etiqueta. Asi existen unas frases que
nos describen la peligrosidad de esa sustancia, como son:
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- Las frases R, que nos indican los riesgo especificos derivados de los peligros y se denotan por una serie de nimeros
precedida de la letra R. Los nimeros se separan bien mediante un guidn horizontal (-) o bien por una barra inclinada
(/). El guidn horizontal indica que las afirmaciones so sendientes y la barra inclinada que una afirmacion
combinada en una Unica frase de los riesgos especi

ia. Se denotan mediante una serie de
comendadas. También pueden aparecer
para las frases R.

- Las frases S, nos indican col
numeros precedidos por la
sus nimeros separados

Ejemplos:
S1-
S2- Ma

S45- En caso

Estos eje orrosivas.

S2y Ss45
demas s

para todas las

egamente al médico, estas dos son obligato
dio ambiente.

das inicamente como peligrosas para el

R36- Irri

R32- Irrita las vias respirat

R35- Irritada p

R45- Puede ca

R64- Puede p.

ado. Este nimel
ien del ELINCS

En la etig
EINECS (
sustancias

a partir del
ouropeo de

enta
i

Las sustancias peligrosas. inc e siete digitos xxx-x;
el nimero 200-001-8. El nime CS consta de
comenzado el nu

nzando por
(XX-XXX=X

ias que han sido

ara facilitar la identificacion de
an para los ‘envases muy pequefios que contengan

cantidade i ancia reviamente se ad
competente sesenta dias a ializacion. ejemplo el Tipex.

9- Agentes bioldgicos peligro

El R.D. 664/1997 del 12 de 'mayo, define a los a lo anismos, con inclusion de los
genéticament dificados, ¢ celulares y endoparas S ibles de originar cualquier tipo de
infeccion, alergia o toxicidad”

Exclu te se trata co iologi eli G ' ion en la salud humana, y se
clasifican’segu car i iqui :

o Virus: son ma mas ida. irse ar € un ser vivo. Por ejemplo: la rabia.

o Bacterias: organisi mas‘complejos que los virus y @ diferencia de ellos pueden vivir fuera de un ser vivo. Por
ejemplo: tétanos :
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® Protozoos: organismos unicelulares con ciclo vital complejo, que necesitan de varios receptores para completar su
desarrollo. Ejemplo: amebiasis y toxoplasmosis

e Hongos: son formas de vida de caracter vegetal cuyo habitad natural es el suelo, pero se pueden convertir en
parasitos de animales y vegetales. Ejemplo: |a.candiditis.

e Gusanos parasitos: son‘organismos animales que penetran en:el ser humano por diferentes vias y que en algunos
seres viven temporalmente, inoculando:toxinas, producen alergias respiratorias y de contacto.

Las personas que tienen mayoririesgo de contraer una enfermedad, derivada del contacto con un agente bioldgico son
los que tienen contacto’ con.animales o productos de origen animal,'los que trabajan en laboratorios bioldgicos o
clinicos, o los que trabajan-en el sector sanitario.

10- Las vias de penetracion de los agentes bioldgicos.
o Vias dérmicas: a través de la'piel.
. Via parenteral:'a traves de las heridas.

. Via respiratoria: a través de la nariz y.latboca (son inhalados o por ingestion)

. Via digestiva: a través de la boca y el sistema-digestivo.

MATIZ RECAPITULATIVO

A continuacion detallamos /los aditivosique causan reacciones adversas, los ‘alimentos y. bebidas en los
cuales se encuentran cominmente, y las.reacciones que se han reportado que inducen, Debe hacerse
notar que no todaslas reacciones reportadas han sido verificadas cientificamente.

ASPARTAME — Mas conocido por su nombre comercial, Nutrasweet, este edulcorante bajo en calorias
se encuentra en|varios alimentos y bebidas en lugar de azlcar.

Estudios| recientes sugieren que el aspartame puede.causar angioedema, o inflamacion de las parpados,
labios, manos 0 pies en personas-sensibles. Sin embargo la incidencia de" estos sintomas es
extremadamente rara, y se.continda la investigacion en esta area.

BENZOATOS — Los'benzoatos se usan como un conservador de alimentos y en el procesamiento de
varios alimentos, incluyendo bananas, pastel, cereal, chocolate, aderezos, grasas, orozuz, margarina,
mayenesa, leche en polvo, aceites, papas en polvo y levadura seca: Las reacciones alérgicas verdaderas
son extremadamente raras.

BHA/BHT — EI BHA (hidroxianisol butilado) y el BHT (hidroxitolueno butilado) sonsantioxidantes o
agentes que previenen la absorcion de oxigeno.

El BHA y el BHT/se usan principalmente en alimentos que contienen_grasas y aceites;-principalmente en
cereales'y otros productos de grano: El BHA y el BHT pueden causar urticariaty otras reacciones en:la
piel de personas sensibles, aunque’las reacciones alérgicas verdaderas son raras.

TINTES FD&C — LallLey de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos de 1938 dio lugar al término FD&C
(tinte y colorante de alimentos). Esta ley aprobo una.variedad de tintes usados en alimentos y bebidas.
Son identificados con ‘etiquetas_por color y numero, tales como FD&CiAmarillo No. 5 (Tartrazina) o FD&C
Rojo No. 3.

Algunes alimentos gque pueden contener. tartrazina incluyen.:‘mezclas preparadas de pastel, dulces,
verduras. enlatadas, queso, chicles, hoti dogs, helado, bebidas de naranja,-aderézos de ensaladas,
sazonadores, refrescos y catsup. Estudios recientes indican que'el FD&C Amarillo‘No. 5 causa ronchas,
urticaria o ataques-de asma solo rara vez en aquellos que son sensibles a este agente.

GMS — Glutamato Monosodico es mejor conocido por su papel en la cocina china, japonesa, y del
Sudeste asiatico, por lo cual las reacciones-al GMS se llaman a veces "Sindrome del restaurante chino".
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Sin embargo esta asociacion es engafiosa, ya que el GMS no se usa Unicamente en comidas orientales, sino en varios
productos y restaurantes como un aumentador del sabor en una variedad de alimentos.

Las reacciones a este agente incluyen, dolor de cabeza, nausea, diarrea; sudoracion, opresion en el pecho y sensacion de
guemazon a lo largo de la parte posterior del cuello. Tales reacciones aparentemente requieren del consumo de
grandes cantidades de GMS. Se ha reportado._que los asméticos que han consumido GMS tienen ataques mas graves de
asma, aunque esto permanece comoO un - area de investigacion continua. Las reacciones asmaticas al GMS son
extremadamente raras.

NITRATOS/NITRITOS — Estos.dos agentes 'se  usan.ampliamente como  conservadores, aunque también sirven como
aumentadores del sabor y colorantes. Los. Nitratos y nitritos se:encuentran principalmente en alimentos procesados tales como
hot dogs, mortadela y salami..LLos nitrates.y nitritos/pueden causar dolores de cabeza y probablemente urticaria en algunos
pacientes.

PARABENOS — Los parabenos/son-conservadores usados en alimentos y farmacos. Entre los ejemplos de estos agentes se
incluyen metil, etil, propil, butil parabenos y benzoato de sodio. Cuando son ingeridos por personas sensibles, los parabenos han
demostrado que causan dermatitis:graves o enrojecimiento; inflamacion, comezén y dolor.de la piel.

SULFITOS —También ' llamados SO 2 , los agentes de sulfitos tales como el bioxido de sulfurg, sulfito de sodio o de potasio,
bisulfito, y metabisulfito se usan para conservar alimentos e higienizar envases para bebidas fermentadas. Los sulfitos pueden
encontrarse en varios alimentos, /incluyendo. productos horneados, tés, condimentos y escabeches, mariscos y pescados
procesados, mermelada$ y jaleas |, fruta seca, jugos de frutas, verduras enlatadas y deshidratadas, papas congeladas y
deshidratadas y mezclas de |[sopas. También; se encuentran; en bebidas, como ceérveza, vino, vinos con sabor y sidra
fermentada.

Los sulfitos pueden causar reacciones tales como opresion en el pecho, urticaria, retortijones, diarrea, disminucion de la presion
arterial, sensacién de cabeza ligera, debilidad y aceleracion del pulso. Los sulfitos/también pueden desencadenar ataques
de asma en asmaticos sensibles a éstos. Hasta hace poco tiempo, los niveles mas altos de sulfitos se encontraban en los
autoservicios de ensaladas en/ los restaurantes. Pero.en 1986, la Administracion de/Alimentos y Farmaces (FDA) prohibi6 su uso
en frutas y verduras para ser vendidos o0 servidos crudos a causa del indice creciente de incidencias de reacciones al sulfito. La
FDA en 1987 también ordend que los alimentos empaquetados debieran etiquetarse cuando contengan mas de 10 partes por
millén de cualquier agente de'sulfito, para que las personas sensibles al sulfito puedan identificarlos y evitarlos.

www.holisteiinfo www.michelstephan.com®e.mail: info@michelstephan.com

www.holiste.info www:michelstephan.com e.mail: info@michelstephan.com

A CONTINUACION INFORMACIONES:SOBRE PRODUETOS TRANSGENICOS
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¢ Qué es un transgénico?

Un transgénico u Organismo Modificado Genéticamente (OMG) es un organismo vivo que ha sido creado
artificialmente manipulando sus genes. La manipulacion genética consiste en aislar segmentos del ADN (el material genético)
de un ser vivo (virus, bacteria, vegetal, animal e incluso humano) para introducirlos en el de otro. Por ejemplo, el maiz

transgénico que se cultiva en Espafia lleva genes de bacterias, para producir una
sustancia insecticida.

La diferencia fundamental con las.técnicas tradicionales de-mejora vegetal es
gue la manipulacion genética permite.franquear las barreras entre especies para crear
seres vivos que no existian en lamnaturaleza. Se trata de,un experimento a gran escala
en que se nos involucra’a todos en.contra de nuestra voluntad. Ademas, la
manipulacion genética esta basada en un modelo cientifico obsoleto y ‘que esta en
entredicho. El sistema de evaluacion de. riesgos de la UE esta repleto de trampas e
irregularidades.

Tras afios de debate publico;’la mayoria de los ciudadanos espafioles, al igual
que los del resto de Europa, mantiene una actitudcontrariaa los transgénicos. Esta oposicién.ha llevado a muchas empresas a
eliminar los ingredientes;transgénicos de:sus productos.

¢Por qué Greenpeace Se opone:a laliberacion de transgénicos al medio ambiente?

El cultivo de transgénicos:supone incremento del uso de toxicos en la agricultura, contaminacion genética,
contaminacion del suelo, pérdida de biodiversidad,.desarrollo de resistencias en insectds y ‘malas hierbas’, riesgos sanitarios y
efectos no deseados en otros organismos. Los efectos sobre el conjunto de los seres vivos son
irreversibles e imprevisibles.

Los riesgos sanitarios a largo plazo de los OMG presentes en nuestra ‘alimentacion o en la de los
animales .cuyos productos consumimos no se estan evaluando, correctamente y- su alcance sigue siendo
desconocido. Nuevas alergias; aparicion de nuevos téxicos, pérdida de eficacia de ciertos medicamentos o
efectos inesperados son algunos de los riesgos.

Los OMG [refuerzan el control de la alimentacion' mundial por parte de unas pocas empresas
multinacionales: Son una de las armas predilectas de estos dictadores de la alimentacion, y lejos de
constituir un medio para luchar contra el hambre, aumentan los problemas alimentarios. Los paises que
han adoptado; masivamente el uso de cultivos transgénicos son clargs ejemplos de una agricultura no
sostenible:

La solucion al hambre y lasdesnutricion pasa por ‘el.desarrollo de ‘técnicas sostenibles y justas, el
accesa de los pueblos a los alimentos que producen y el empleo de técnicas como la agricultura y la
ganaderia ecoldgicas. La industria de los transgénicos utiliza su poder comercial e influencia politica para desviar los recursos
financieros que deberian destinarse a proteger las verdaderas soluciones a los
problemas agrarios y alimentarios del mundo.

¢Como esta la legislacion de etiquetado?

La actual legislacion europea de etiquetado obliga a etiquetar los
productos que deriven de cosechas transgénicas, independientemente de la
presencia de ADN o de proteina /transgénica’ en el producto final. Asi, cualquier
alimento que contenga OMG |0 ingredientes que deriven de éstos/debe declararlo
en su etiqueta. Se trata de un primer paso fundamental para que:podamos ejercer
nuestro derecho a elegir alimentos sin transgénicos.

¢ Transgénicos en mi plato?

Los cultivos transgénicos utilizados para alimentacion humana en la’UE son fundamentalmente algunas variedades de
maiz y de soja. Por eso'en 'esta guia figuran solamente aquellos alimentos quesContienen al menos un ingrediente o aditivo
producido a partir de estos cultivos. El maiz, la soja o sus derivados industriales estan presentes en mas del 60 por ciento de
los alimentos transformados, desde el chocolate hasta las patatas fritas, pasando por la
margarina y los platos.preparados.

Un alto porcentaje. del maiz y de la soja que llegan a Espafia provienen de paises que
cultivan transgénicos a“gran jescala, como Argentina o Estados Wnidos+/En Espafia
todavia entran del orden de 6 millones de toneladas anuales de materias primas
transgénicas. Ademas, se cultivan unas 75.000 hectareas de maiz transgénico (es el
Unico pais de los 27 de la"UE cuyo Gobierno ha venido telerando desde 1998 su cultivo a
escala comercial).
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Algunos ejemplos de ingredientes y aditivos derivados del maiz y de la soja, y por tanto ‘sospechosos’ de tener un
origen transgénico, son:

° Soja: harina, proteina, aceites y grasas (a menudo:'Se ‘esconden’ detras de la denominacién aceites/grasas
vegetales), emulgentes (lecitina—E322), money diglicéridos de acidos grasos (E471), acidos grasos.

° Maiz: harina, almidon*, aceite, sémola, glucosa, jarabe de glucosa, fructosa, dextrosa, maltodextrina, isomaltosa,
sorhitol (E420), caramelo (E150); grits.

ATENCION: ‘Almidén modificade’ hacéreferencia a una transformacion fisico-quimica sin relacién con los
transgénicos.

NOTA: esta guia corresponde al mercado alimentario espafiol y 'se_ha elaborado en funcion de las garantias que nos han
ofrecido los fabricantes de alimentos presentes en espafia con respecto a su politica de utilizacion de ingredientes transgénicos
o derivados, los analisis que'hemos realizado y la presencia:.de ingredientes transgénicos en el etiquetado.

Ademés, los OMG entran -masivamente en la cadena alimentaria a través de los piensos utilizados para alimentar
animales. Si bien la ley obliga a etiquetar llos piensos transgénicos, no sabemos si la leche, la carne o los huevos que
consumimos provienen,de-ranimales alimentados con piensos

transgénicos porque la legislacion no obliga a etiquetar el producto final. iSin
embargo, los riesgos jpara el medio ambiente y para la salud global del
planeta son los mismos!

Si esto sigue asli, llos transgénicos continuaran invadiendo
nuestros campos y haran de la agricultura una préactica aun mas
insostenible. Greenpeace ftrabaja ahora para erradicar los transgénicos
también de los piensos. Debemos exigir a las empresas que digan NO a los
productos derivados de animales alimentados con estas  peligrosas

cosechas.

¢,Coémo puedo actuar?

e No compres tranisgénicos
Para garantizar, una cadena alimentaria libre de transgénicos y de sus derivados,
debemos seguir rechazando su empleo por parte de la industria. Compra productos
de la listaverde. [jContamos con el uso de tu libertad .de eleccién a la hora de

comﬁrar!

e Hazte observador deitransgénicos
En www.greenpeace.org/espana/campaigns/transgenicos, en la seccion de
Observadores de Transgénicas encontrards las explicaciones: es tan sencillo como
mirar las etiquetas'de los productos que te encuentres en el mercado y verificar si
alguno de los ingredientes! es transgénico. Si se encuentra alguno, sélo hay que
anotar los datos del: producto (marca, fabricante;.distribuidor, ingredientes
modificados genéticamente), los-datos+del-lugar donde se ha encontrado (nombre
de la'tienda, localidad, fecha) y, si es posible, sacar una foto y, posteriormente,
informar a Greenpeace. Para ello,solo hay que enviar un correo elegetrénico con
todos los datos y la foto a informacion@greenpeace.es (Anotando PRODUCTO TRANSGENICO en el asunto).

RECUERDA: ‘Almidén modificado’ hace. referencia a una transformacién fisico-quimica sin relacion conlos
transgénicos.)

e Devuelve los/productos transgénicos
Si compras sin darte cuenta unproducto cuya etiqueta indica-que contiene transgénicos, pide al comerciante que te lo
cambie o que te devuelva el dinero. Pide a tus amigos que hagan lo misma:

e  Compraproductos ecolégicos
En la agriculttra y la ganaderia.ecoldgicas no estéa permitido el uso.dé transgénicos ni sus derivados. Por lo tanto todos
los productos que.lleven un sello que certifique su praduccion ecoldgica no llevan transgénicos. Esta guia no se ocupa
apenas de'los ‘productos,ecolégicos sino'de los alimentos producidos de forma convencional, por ser estos
sospechosos de contener transgénicos.
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¢ Qué significa esta guia?

Lista VERDE
Incluye aquellos productos cuyo t arantizado a Greenpeace que nho utilizan
transgénicos —ni sus derivadc i i s 0 aditivos.

Lista ROJA

Incluye ag a lo ales eace no puede garantizar que no

Greenpeace es una organizacion ecologista internacional, econdmica y politicamente independiente, que no acepta
donaciones ni presiones de gobiernos, partidos politicos o empresas.

Tu apoyo es imprescindible para que Greenpeace pueda seguir desarrollando sus campafias.
HAZTE SOCI@ llamando al 902 100 505 o visita nuestra web_www.greenpeace.es

L
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MARCAS PROPIAS

Marcas propias (blancas) de las grandes cadenas de distribucién (supermercados, hipermercados, etc.).
Todos los productos envasados con esta marca quedan incluidos, sea cual sea la categoria ala que
pertenecen (Aceites, grasas y margarinas, Alimentacion infantil, Bebidas, Dietéticos, etc).

Aparecen en cada caso ala izquierda la empresa y a la derecha las marcas y/o los productos.

ATENCION: no se trata de todos os productos vendidos.en ese supermercado, sino solamente la
marca propia’a gue se'hace referencia.

MARCAS PROPIAS (TODAS LAS CATEGORIAS)
VERDE ROJA
AHORRAMAS Alipende I,I\A/Ill_ﬁ/lUEIT\JLT ACIO Gourmet
] Mayonesa
EL CORTE INGLES, HIPERCOR, " || gorte jnglés, Special
OPENCOR, SUPERCOR 4 Line, Hipercor
ALCAMPO (incl. SABECO) Ql:::;gg )é:g;ti(;ge
ALIMERKA Alimerka
BONPREU Bonpreu
CAPRABO (EROSKI) Caprabo
CARREFOUR Carrefour
CONDIS Condis
CONSUM Consum
COVIRAN Coviran
DIA Dia
CHAMPION Carrefour
DISTRIB. FROIZ Froiz
EL ARBOL Super
EROSKI Todas marcas propias
EUROMADI IBERICA Todas marcas propias
IFA ESPANOLA Todas marcas propias
LIDL Todas marcas propias
MAS (Hnos MARTIN) Mas
MANUEL BAREA Barea
MERCADONA Hacendado
PLUS Todas marcas propias
SUPERSOL E HIPERDINQ Supersol
UNIDE Unide
UVESCO T.odas marcas propias

1 Greenpeace detectd inicialmente presencia de transgéenicos en'dos de los productos de la marca propia Special Line -Bebida
de Soja y Harina de Maiz- pero. la empresa ha demostrado que se ha tratado de contaminaciones excepcionales e
involuntarias. En virtud de los documentos recibidos la empresa.pasa aia lista verde a 10 de marzo de 2008.

MARCAS DE FABRICANTE

Marcas de fabricante, es decir marcas comerciales que se pueden encontrar en cualquier tipo de tienda,
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clasificadas por categorias.

Aparecen en cada caso ala izquierda la empresay a la derecha las marcas y/o los productos.

GRANOVITA

HIJOS DE YBARRA
NUTRITION & SANTE

EL GRANERO
INTEGRAL

GRANOVITA b

LABORATOR
ORDESA

ALTER FARMACIA r
NUTRITION NT i
CASA SANTI a
HIPP

nell, Koipe,
tos S AR ol, RACSA, RACSA,
a, Tecen, Dacil Tindana,
Tecen,
Dacil
rra MIG 6meno, La Masia
UNIL F Ligeresa, Tulipan
EITES DEL |Soy Plus,
I“’w;ess, Andante
BORGES Todos productos
VAN DIJK FOOD
PRODUCT Holland
ACEITES;ALBER m
Aceite de
semillas
EITES CARRION Puli
Aceite de
semillas
tos HERO To productos
; instant, .
e NESTLE To productos
ia, Milupa, Du
i DANONE llin, Cow&Gate,
lédina
b
oductos
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AFFINITY PETCARE

Bon Menu

MASTERFOODS

PASCUAL
HIJOS DE YBARRA

GRUPO CALVO

CONSERVAS
GARAVILLA

SOJIVIT
HEINZ

HELIOS

FRIAS / SANIT
ANGULAS AG
CASA TARR
NOVA DIET
EL CIDACOS
NUTRITION & SANTE

PRIELA
J.G2 CARRION

PROALIMENT JES
NAVARRO

GALLO

GRANOVITA
BERNARDO
ALFAGEME
ADPAN
CIA. DE BEBIDA
PEPSICO

FRIPOZO

I?remium, Advance,
Ultima, April, Brekkies
Excel, Repas, Rubadub,

l CA dos productos

Friskies, Vital,
Balance, Elite
i6n, Beneful,
et, Tonus

Pasta de
cria para
pajaros

Alimentacién
para
hamsters

Maiz para
mazamorra
y Cuchuco

ggi, Buitoni, Li
is, Nestle, La
inera

BORGES

productos

OFISTRADE

Casa Fiesta, e

COSAMI

los productos

MEMBRILLO QUIJOTE

NATURAL ALIMENT
FACTORY

Todos productos
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Todos productos

PAGESA
PESCANOVA
SORRIBAS

Biogra
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J.G2 CARRION

Don Simén

UNILEVER

Cia. CERVECERA DE

Compal, Appletiser, Red

CANARIAS Bull
BIOCENTURY Bicentury, Pi
NOVA DIET

GRANOVITA

ECKES GRANINI

LIQUATS VEGETALS

CASA SANTIVERI
NUTRIOPS

PASCUAL

KRAFT FOODS

COMPANIA DE
BEBIDAS PEPSICO

SCHWEPPES-
ORANGINA

SOJ IVIT

COCA-COLA

SORRIBAS
SUNNY DELIC

T

b

COSTA CON
LEVANTINO

NUTRITION & SA
PAGESA
FRIAS / SANITUF
VENDRELL LABOR
HIPP
NUTREXPA
NUTRITION & SANTE

LT

| Lipton, Flora

dos productos

5 productos

ik, Nescafé,
3, Bonka, Eko,

dos productos

gy

by
2.8
3

g1~ 1212 7Y
S @ |5

5’0 o
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Ambar, Export, Marlen,

LA ZARAGOZANA Sputnik

Coronita, Negra Modelo

Pacifico, Mode | I

CORONA/
IBEROCERMEX

DAMM
HEINEKEN B }‘iﬁ"‘. .
ALHAMBRA {Wi i o

J
MAHOU SAN MIGU

HEE

A
2
D

CiA CERVECERA L
CANARIAS

o

HIJOS DE RIVERA

CENTRAL LECHER/
ASTURIANA

BIOCENTURY

bo, Martinez
dame Brioche

HOJALDRES ALONSO

TS

Bufiuelos

CASADO

DULCERIA CANDE

La elita de Canarias

DULCESOL

Todos productos

-

SIRO

Todos los productos

; Bizcocho
L _de yogurt

INTEGRAL ESPIG

LA BELLA EASO

ADPAN

NATURAL ALIMENT
FACTORY

_ﬂ--

PANRICO

ARRIAUNDI \

NUTREXPA
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BIOCENTURY

Bicentury

EL GRANERO
INTEGRAL

GRANOVITA
PAGESA

PASCUAL

SOJIVIT

HIPP

NUTREXPA

GEDESCO
PRIELA
MC CAIN

PESCANOVA

FRIPOZO
BONDUELLE

CHUPA CHUPS
TORRAS

FERRERO

MARS/MASTERFOODS

PAGESA

ADPAN

CASA SANTIVERI

Santiveri

" hocapic, Fitness,
brel, Estrellitas,
en Grahams,
h, Cheerios

s productos

lano, Trex, Orl
Red, Spearmi

ruit, Hubba

dent, Doublemint

Creme savers,
ife Savers, etc

NESTLE

, Milkybar,

ch. After Eight,
, Nesquik, Blues,
olca

Todos productos

Zahor, Hurry Up

INDUSTR. R

DRIGUEZ
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CEMOI-CANTALOU Cemoi, Cantalou
Paladin, Granja San
Francisco

NUTREXPA

SORIA NATURAL
Lecitina de

soja

BIOCENTURY dos productos

de Soja' etc -

INTEGRAL ESPIGAS ydos —
Lecitina de
d soja
Lecitina de
soja El
Clérigo
CASA SANTIVERI RIOS | El Clérigo,
) Lecitina de
soja Hijas
del sol
Natur
NATURAL ALIMEN Lecitina de
FACTORY COMEZTIER (CARECA) |Co soja
COSTA CO
LEVANTINC Lecitina de
soja
VENDRELL
LABORATORIOS Lecitina de
soja
Lecitina de
soja
EL GRANER!
INTEGRAL Lecitina de
soja
ESGIR 2 ol J
GENERAL MILLS 5 a

2 Greenpeace detectd inicialmente presencia de t S 10 desus productos -polenta sémola de maiz- pero la
empresa ha demostrado que se ha tratado de una contaminacidn excepcional e involuntaria. Nuevos analisis han dado
resultados negativos, por lo que, en virtud de los documentos recibidos, la empresa pasa a la lista verde a 7 de marzo de 2008.
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LABORATORIOS o
ORDESA Blevit, Blem
GRANOVITA Mw

NUTRIOPS o, O _of |
PAGESA -/ |DietRadisson |

NOVA DIET Fodos prod | Nl

L

r 1
g

|

PROCELIT J!'I' r 5 1@ o duCios
k. N

SORRIBAS l" + 0
SOJIVIT .

FRIAS / SANITURI

GULLON

NUTRITION&

INDUSTRIAS
RODRIGUEZ

GRANOVITA

CAMPRODO

BIOCENTURY

NOVA DIET

TORRAS

EL GRANERO
INTEGRAL

PAGESA

CASADO

VENDRELL
LABORATOR

SIRO

SORIA NATUF

CASA

KRAFT FOODS
ARTIACH

167




GENERAL MILLS Haagen

s productos

MARS/MASTERFOODS

KALISE MENORQ

AIADHESA

]
¥

(-

GEDESCO ‘ :

EL GRANERO , #
INTEGRAL ;

NOVA DIET - [ [Todo
NATURAL ALIMEN

FACTORY l ii a
GRANOVITA | Todos prodt
INTEGRAL ESPIGAS. |Todos prodt
Todos proct
BIOCENTURY ' |Bicentury |
BARILLA " |Todos prodi
NUTRITION & SANTE (Gerble
SIRO |

PAGESA ' B

CASA SANTIVERI

PROCELI TURUL

GALLO

|
FIEImEy
paiER
EiEaEny e

KRAFT FOODS

VENDRELL
LABORATOR

" el

SORIA NAT;

SORRIBAS

GALLINA BL

GENERAL MILLS

o o T
o Te ] g
ol (S5

o~
T

ZANUY SNAKS

EL GRANER
INTEGRAL

KRAFT FOODS

LINDT&SPRUNGLI

chera, Maxibon,
2, Extreme.

Fr J0, Ben&Jerry's

célise, Menor

g -“‘"

Semilla de Oro, Bim
Silueta, Ortiz

Todos productos

gy ™
3
.
b
2

g

Rezrcamedl®

b

S
undo

Bits, Cheetos, Santa

Ll

Celigueta

tutano, Lay's, Doritos,

Ruffles, etc.

Snack de
Soja
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Bounty, M&M, Mars,
MARS/MASTERFOODS Maltesers, Milkyway, Todos productos
Twix, Snickers, Munch
SORRIBAS Biogra Todos productos
SIRO

NUTRITION & SANTE

PROALIMENT JESUS
NAVARRO

NUTRITION&SANT,

GRANOVITA

HERO

KRAFT FOODS

LACASA

NATURAL ALIME!
FACTORY

INTEGRAL ESPIGA

KALISE MENORG

FERRERO

MEMBRILLO EL
QUIJOTE

SIRO

NOVA DIET

TORRAS

GEDESCO
HELIOS

EL GRANERO
INTEGRAL

PASCUAL

PAGESA

SORRIBAS

SOJIVIT

CASA SA

FRIAS / S
HIPP

NUTREXPA

EL CIDACOS

SARE
HELIOS ‘ ‘ ‘ ‘L )dos producto
GENERAL MILLS l\“h E

sua, Koipesol, Louit,
rocer

mann's, Knorr,
Calvé, Ligeresa

KRAFT FOODS \ K

Fuensol, Végé

Mayones
a,
salsa
finay
salsa
cocktail
Végé
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GALLO Todos productos HERO Todos productos
Heinz, Orlando,

HEINZ Uncle Williams Todos productos

Gourmet

EL GRANERO

INTEGRAL

PROALIMENT JESUS Hunt's

NAVARRO

HIJOS DE YBARRA /. [Todos A Amora, etc

PAGESA Todos los

GEDESCO

GALLINA BLANCA

NUTRITION & SANTE
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