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Puntos clave

® Los aditivos son sustancias que se autorizan legalmente con
fines tecnolégicos y no pueden modificar el valor
nutricional del alimento.

® La prevalencia de reacciones adversas a los aditivos
alimentarios en poblacién general, aunque es desconocida,
actualmente se considera excepcional.

@® Los aditivos alimentarios son causa infrecuente de
exacerbaciones de asma o urticaria, incluso en pacientes
asmaticos o con urticaria crénica.

® Los sulfitos pueden provocar episodios agudos y
ocasionalmente graves de broncoconstriccién en algunos
pacientes asmaticos. Una vez diagnosticados, estos
pacientes deben evitar los alimentos ricos en sulfitos.

® Solo en algunas situaciones patolégicas, como insuficiencia
renal crénica o hiperfenilalaninemia, se deben evitar los
alimentos con determinados aditivos.

LI TRRE W Aditivo @ Coadyuvante tecnoldgico  Alergia  Intolerancia ® Riesgo.

o aditivos son sustancias que se afladen intencionada-

mente a los alimentos con fines tecnoldgicos y se clasifi-
can en varias clases funcionales (conservantes, estabilizantes,
edulcorantes, etc.). Deben ser seguros para que figuren en la
lista comunitaria de sustancias autorizadas. Las cantidades de
uso de los aditivos se establecen teniendo en cuenta la ingesta
diaria admisible. Son de declaracion obligatoria en el etique-
tado, bien mediante su nombre o bien por el cédigo E.
La ley no autoriza la incorporacién de aditivos a unos 12 tipos
de productos, como los alimentos no elaborados, la miel, los
aceites o las leches pasteurizada y UHT sin aromatizar. Esta
lista se amplia hasta 32 productos en el caso de los coloran-
tes.

Las sustancias empleadas como saborizantes (mono, di y
oligosacdridos usados como edulcorantes), aromatizantes
(que confieren o modifican el olor y el aroma) o con fines
nutricionales (como las vitaminas, los elementos minerales o
los sustitutos de la sal) legalmente no se consideran aditivos.

Tampoco lo son los llamados coadyuvantes tecnolégicos, es
decir, las sustancias afiadidas intencionadamente durante el
procesado de los alimentos y que quedan de forma residual
en estos. Ejemplos de coadyuvantes son las sustancias usa-
das como enzimas alimentarias, antiespumantes, clarifican-
tes, filtrantes, disolventes, etc. Como los coadyuvantes no se
consideran ingredientes de los alimentos, no es obligado que
figuren en el etiquetado salvo que deriven de alguno de los
siguientes alimentos de alto riesgo alergénico: cereales con
gluten, crustaceos, huevos, pescado, cacahuetes, soja, leche,
frutos con céscara, apio, mostaza, sésamo, moluscos y altra-
muces.

Con cierta frecuencia se ha culpado a los aditivos alimen-
tarios de ocasionar reacciones adversas e incluso reacciones
alérgicas, aunque la implicacion de estas sustancias en reac-
ciones inmunoldgicas es realmente excepcional. Esta discre-
pancia tiene su origen en ciertos estudios con disefio poco
adecuado (sin grupo control, abiertos, en situacién de inesta-
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bilidad clinica o tras retirar la medicacién controladora), rea-
lizados antes de la década de 1990 y que en su mayoria han

TABLA 1. Algunos aditivos alimentarios utilizados como

colorantes y usos seleccionados

sido contradichos en estudios posteriores mas rigurosos.
p & Cadigo Nombre Uso autorizado en...
E 100 Curcumina Queso fundido
c°|°ran|es Grasas para untar
Confituras y jaleas
Productos a base de patatas
. . . Carne elaborada (cony sin
La tabla 1 recopila algunas de las sustancias utilizadas para tratamiento térmico)y
conferir color a los alimentos y su uso permitido. Productos de la pesca elaborados
. E 101 Riboflavina Frutas y hortalizas desecadas
Tqr]-rqzmq/colorqntes azo Carne elaborada sin tratamiento
. . . . . ... térmico
Los estudios bien disefiados realizados en pacientes asmati- Productos de la pesca elaborados
cos sensibles al dcido acetilsalicilico no han demostrado re- : :
.. . . . E 102 Tartrazina Queso fundido
actividad cruzada entre este y la tartrazina ni que la inges- Productos de la pesca elaborados
tion de tartrazina induzca broncoespasmo en estos
. 1 . P . E 120 Cochinilla, 4cido Queso fundido
pacientes'. Muy ocasionalmente se han descrito casos de as- E124  carminico, Frutas y hortalizas desecadas
ma inducido por tartrazina, diagnosticados sélidamente me- carmines Frutas y hortalizas en conserva
diant bas d icion doble ci trolad Rojo cochinilla (escabeche, salmuera, etc.)
iante prue as. e exposmgn oble ciego controla .as con Confituras y jaleas
placebo, y la dieta de evitacion de este colorante no siempre Carne elaborada (con y sin
modifica el curso clinico del asmaZ. tratamiento térmico)
. L . Productos de la pesca elaborados
Por otra parte, en pacientes con urticaria crénica y con . ,
sospecha clinica de sensibilidad a la tartrazina, las pruebas de E 122 Azorrubina, Queso fundido

- ] carmoisina Frutas y hortalizas desecadas
exposicioén doble ciego controladas con placebo la confirman Productos de la pesca elaborados
unicamente en un.5—8% d?’ los. ca{sos, de nuevo sin reaccion E127 Eritrosing Frutas y hortalizas en conserva
cruzada con el 4cido acetilsalicilico>*. En una abrumadora . .

{2 de 1 d ticari li t d t E 140 Clorofilas y Frutas y hortalizas desecadas
n?ayorla 'e' f)s casos de ur lcar'la por E% 1mentos se emues Ta clorofilinas Productos de la pesca elaborados
hipersensibilidad a proteinas alimentarias y no a tartrazina. .

L 1 bili . bi E 150 Caramelo (natural, Carne elaborada (cony sin
os colorantes azo son sensibilizantes percutaneos bien @b desulfito tratamiento t&rmico)
conocidos, capaces de inducir dermatitis alérgica de contac- yc) caustico, Cereales de desayuno
. T . -z aménico) Panes
to p.or h1persens1b111d§d de tl[i)O Iy en relacion con productos Preparados de carne
textiles. Su prevalencia podria situarse en torno a un 5% de

acientes en estudio por sospecha de dermatitis de contacto E160a Carotenos Queso fundido
pact . udi P .P 10 0 Mantequilla
En estos pacientes la ingestién de colorantes azo como aditi- Grasas para untar
vos alimentarios es inocua Frutas y hortalizas desecadas

K ’ . . Carne elaborada con tratamiento
En conjunto, dada la rareza de la sensibilidad a tartrazina térmico
y otros colorantes azo, no se deben hacer recomendaciones Productos de la pesca elaborados
de evitacién de forma colectiva a pacientes con asma y/o ur- E 160b Annato, bixina, Queso fundido
ticaria cronica, sean o no intolerantes al acido acetilsalicili- norbixina Grasas para untar
. . ... .. Productos lacteos fermentados
co, ni a pacientes con dermatitis de contacto alérgica por co- Helados
lorantes azo.
. . . . E 160c Capsorrubina, Queso fundido
Algunas evidencias sugieren que ocasionalmente algunos capsantina, Frutas y hortalizas desecadas
nifios pueden experimentar trastornos hipercinéticos del extracto de Frutas y hortalizas en conserva
. . . . pimenton (escabeche, salmuera, etc.)
comportamiento tras la ingestiéon de cantidades moderadas-
altas de este tipo de colorantes. Pero la idea de que la mayo- E 160d Licopeno Sulesdo fundido
. . . L. elados
ria de los nifios con trastornos del comportamiento son victi- Productos l4cteos fermentados
mas de reacciones inducidas por colorantes no tiene base ) :

. . E 161b Luteina Queso fundido
cientifica. No obstante, y en lo que se refiere a la regulacion Productos de la pesca elaborados
legal de los colorantes, hay que sefialar que no se autoriza su ) .

g_ L X y q q . E 162 Rojo de remolacha, Frutasy hortalizas desecadas
adicién a los alimentos destinados a lactantes y nifios de cor- betanina Carne elaborada con tratamiento
ta edad. En los demds alimentos, cuando se afiadan tartraci- térmico

. . . .. .. . . Productos de la pesca elaborados
na, carmoisina o rojo cochinilla (distinto del rojo carmin), la
etiqueta debera recoger la leyenda “puede tener efectos ne- E 163  Antocianinas Frutas y hortalizas desecadas
. .. . e o Productos de la pesca elaborados
gativos sobre la actividad y la atencién de los nifios”.
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