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INGESTION DIARIA ADMISIBLE (IDA)

(',QUE ES? EQUIEN LA DETERMINA?

A nivel internacional el Comité Mixto FAOQ/
OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios

Estimacion de la cantidad de un aditivo alimentario, ingerido por via oral, ex- ; !
presada en relacion al peso corporal, que una persona puede ingerir diaria- (Joint FAO/WHO Expert Committee

mente durante toda la vida sin correr riesgos para la salud.! on Food Additives, JECFA) que
trabaja bajo los auspicios de la

Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO), y la Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS)®

Es aproximadamente 100 veces menor que la Se establece so6lo para aquellos compuestos que se
cantidad mas pequefa que podria causar efectos eliminan sustancialmente del cuerpo dentro de las

, . > : . En los Estados Unidos, la Administracion
minimos en la salud? 24 horas posteriores a su consumo?®

de Alimentos y Medicamentos (FDA
por sus siglas en inglés), también
realiza investigacion y determina
la IDA para cada aditivo alimen-
tario de venta en este pais®

Garantiza que la ingestion real de una sustancia esté
dentro de un limite seguro y amplio*

México ha adoptado las recomen-
daciones del JECFA en sus marcos

Ejemplo: La administracion de 500 mg de sucralosa resulta segura para la salud de animales (estudios experimentales crénicos
y agudos), por lo cual al dividirlo entre 100 corresponde en una IDA de 5 mg/kg de peso.* regulatorios7
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*IDA: 0-12mg/kg peso corporal como
ACESULFAME K extractos de estevia de alta pureza''*?

Se encuentra principalmente en combinacién con

Aspartame. IDA: 0-15mg/kg peso corporal al dia®

EL CONSUMO DE EDULCORANTES NO CALORICOS ES SEGURO, POR LO QUE LA INCLUSION DE UNO O VARIOS DE ELLOS EN LA ALIMENTACION DE UN
INDIVIDUO DEPENDERA DE SUS GUSTOS Y PREFERENCIAS, DEBIDO A LAS LIGERAS VARIACIONES DE SABOR Y PODER EDULCORANTE QUE CADA UNO
TIENE CON RESPECTO A LA SACAROSA (AZUCAR DE MESA).

EJEMPLOS DE USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA'415

Q0000

EDULCORANTE BEBIDAS PANADERIA POSTRES DULCES Y CEREALES MERMELADAS
DE MESA CHICLES
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