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COMITÉ DEL CODEX SOBRE CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS 
Séptima reunión 

Moscú, Federación Rusa, 8 - 12 de abril de 2013 
 

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE PRÁCTICAS DE GESTIÓN PARA REDUCIR LA EXPOSICIÓN DE LOS ANIMALES 
PRODUCTORES DE ALIMENTOS (EL GANADO Y LAS ABEJAS) A ALCALOIDES DE LA PIRROLIZIDINA; Y REDUCIR LA 

PRESENCIA DE ALCALOIDES DE PIRROLIZIDINA EN LOS PRODUCTOS (SIN ELABORAR Y ELABORADOS) 
 

Se invita a los miembros y observadores del Codex a examinar las conclusiones y recomendaciones de los 
párrafos 9 y 10 a fin de apoyar al Comité para proceder con las prácticas de gestión a fin de reducir la presencia 
de alcaloides de pirrolizidina en los productos y reducir la exposición de los animales productores de alimentos a 
las plantas que contienen AP.  

Información general 

1. El grupo de trabajo por medios electrónicos preparó un primer Documento de debate sobre  los alcaloides  de la 
pirrolizidina en los alimentos y los piensos y sus  consecuencias para la salud humana (CX/CF 11/5/14), bajo la dirección de los 
Países Bajos, para debate en la 5ª reunión del Comité sobre Contaminantes de los Alimentos.1  

2. Para la 6ª reunión del CCCF, un grupo de trabajo por medios electrónicos, dirigido por los Países Bajos, preparó el  
Documento de debate sobre prácticas de gestión para la prevención y la reducción de la contaminación de los alimentos y los 
piensos con alcaloides de pirrozilina (CX/CF 12/6/ 12). Este documento de debate puso al día el primer documento de debate con 
respecto a las prácticas de gestión vigentes y evaluó la posibilidad de elaborar un código de prácticas. 

3. En la 6ª reunión se informó de que había una serie de lagunas de datos e incertidumbres respecto al riesgo que 
representan los alcaloides de pirrolizidina (AP) para los seres humanos, inclusive:  

 la toxicidad relativa de los diferentes AP; 

 los principales AP contribuyentes en la alimentación humana en distintas zonas geográficas. 

 la medida en que el consumo animal de AP repercute en la salud humana; 

 el riesgo general de los AP para los seres humanos; 

 y la eficacia de las diferentes prácticas de gestión.  

Sin embargo, debido a los posibles efectos mortales que puede causar la ingestión de estas toxinas en los piensos o alimentos, el 
grupo de trabajo llegó a la conclusión de que era conveniente reducir la exposición de los seres humanos y los animales a los AP, 
en la medida de lo posible y recomendó, en consecuencia, la elaboración de un código de prácticas (CP) para prevenir y redudir la 
contaminación de los alimentos y los piensos con AP, en particular con respecto al control de la maleza ya que no había información 
útil disponible a este respecto.2  

4. Sin embargo, sobre los temas de las "prácticas de gestión para reducir la exposición de los animales productores de 
alimentos a plantas que contengan AP: el ganado y las abejas" y las "prácticas de gestión para reducir la presencia de AP en los 
productos básicos, sin elaborar y elaborados", el Comité señaló que se había detectado una serie de lagunas de datos y una 
considerable incertidumbre y que era prematuro incluirlos en el CP; que hacía falta recoger más datos y que el documento de 
debate se podría preparar a este respecto.  

5. El Comité acordó restablecer el grupo de trabajo por medios electrónicos sobre los AP, dirigido por los Países Bajos, que 
trabajaría sólo en inglés y abierto a la participación de todos los miembros y observadores del Codex, para preparar un documento 
de debate para su examen en la próxima reunión, sobre los temas de "prácticas de gestión para reducir la exposición de los 
animales productores de alimentos a plantas que contengan AP: el ganado y las abejas" y "prácticas de gestión para reducir la 

                                                 
1  REP11/CF, párrs. 80-83.  
2  REP12/CF, párrs. 107-115.  
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presencia de AP en los productos, sin elaborar y elaborados", para estudiar su posible incorporación en el proyecto de código de 
prácticas.  

6. Se estableció el grupo de trabajo por medios electrónicos (GTe), con los siguientes miembros: Alemania, Australia, 
Austria, Brasil, China, Colombia, FoodDrinkEurope, International Special Dietary Foods Industries, Japón, Malasia, Nueva Zelandia, 
Nigeria, el Reino Unido, la Unión Europea  y Vanuatu. Se recibieron observaciones de Alemania, Australia, Austria, Brasil, 
FoodDrinkEurope, Japón, Nueva Zelanda y el Reino Unido.  

7. Se preparó un documento de debate con base en el Apéndice I (las prácticas de gestión) del anterior documento de 
debate (CX/CF 12/6/ 12) sobre los temas de "prácticas de gestión para reducir la exposición de los animales productores de 
alimentos a plantas que contengan AP: el ganado y las abejas" y "prácticas de gestión para reducir la presencia de AP en productos 
sin elaborar y elaborados". El objetivo era investigar si hay suficiente información nueva que se pudiera incluir en el código de 
prácticas.  

Información disponible para su posible incorporación en el Código de prácticas 

8. La información recogida figura en el Apéndice I de este documento. Se encontró información sobre las prácticas para 
reducir la exposición de los animales productores de alimentos (el ganado y las abejas) a  plantas que contengan AP, y se 
determinó una nueva fuente de exposición a los AP. Para que las prácticas de gestión reduzcan la presencia de AP en los 
productos (sin elaborar y elaborados), sólo se recibió nueva información sobre la eliminación de los granos de polen de las mezclas 
comerciales de polen de abeja, y  se determinó un estudio sobre las mieles compuestas.  Por lo tanto, todavía es limitada la 
información sobre las prácticas existentes para la gestión de la exposición del ganado y las abejas con plantas que contengan AP y 
la posible transferencia posterior de los AP a los alimentos. Lo mismo se aplica a la eficacia exacta de las prácticas que se han 
encontrado para reducir los AP en los piensos y los alimentos una vez contaminados. 

Conclusiones y recomendaciones 

9. Dado que la información sobre las prácticas actuales de gestión de la exposición del ganado y las abejas a plantas que 
contienen AP y la posibilidad de una posterior transmisión de los AP a los alimentos aún es limitada, el GTe concluye que la 
información actualmente disponible no es suficiente para incorporarla en un código de prácticas.  

10. En estas condiciones, el GTe recomienda que: 

 los temas "prácticas de gestión para reducir la exposición de los animales productores de alimentos  (el ganado y las abejas) 
a plantas que contengan AP" y "prácticas de gestión para reducir la presencia de AP en los productos (sin elaborar y 
elaborados)" debería incluirse, en principio, en el  código de prácticas para prevenir y reducir la contaminación por PA en los 
alimentos y los piensos, pero que hay muy poca información disponible sobre las prácticas existentes y eficacia para realizarlo 
cabalmente.  

 el CCCF debate si esta información pudiera obtenerse durante la preparación de un siguiente documento de debate, 
posiblemente en el plazo de dos años.  
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APÉNDICE I  

Documento de debate sobre prácticas de gestión para reducir la exposición de los animales productores de alimentos a 
plantas que contengan alcaloides de la pirrolizidina (AP) y para reducir la presencia de AP en los productos 
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1. Introducción 

1. Los alcaloides de pirrolizidina (AP) son toxinas naturales presentes en una gran variedad de plantas. Los AP son, 
probablemente, la toxina natural más ampliamente distribuida que puede afectar a la fauna silvestre, el ganado y los seres humanos 
(WHO, 1988; FAO, 2010). Actualmente no hay suficiente información sobre los niveles de AP presentes en los diferentes alimentos 
para estimar la exposición alimentaria y su importancia para la salud humana. Con todo, es conveniente reducir la exposición de los 
seres humanos y los animales (productores de alimentos) a los AP en la medida de lo posible, debido a la posibilidad de que la 
ingestión de estas toxinas a través de los alimentos o los piensas pueda tener repercusiones nocivas para la salud. Por lo tanto, son 
necesarias prácticas de gestión o de atenuación para prevenir o reducir la presencia de AP en los piensos y los alimentos.  

2. Este apéndice presentará nueva información, si está disponible, sobre las prácticas de gestión, en comparación con el 
anterior documento de debate sobre las prácticas de gestión para los AP, preparado para la 6ª reunión del CCCF (CX/CF 12/6/12). 
Se investigaron otras prácticas de gestión distintas al control de malezas; las prácticas para reducir la presencia de AP en productos 
sin elaborar y productos elaborados, prácticas para reducir la exposición de los animales productores de alimentos (incluidos el 
ganado y las abejas) a plantas que contengan AP, y prácticas para reducir la contaminación de los productos por AP mediante una 
ulterior elaboración de esos productos.  

2. Prácticas para reducir la exposición de los animales productores de alimentos a plantas que contengan AP  

2.1 El ganado 

3. Hay datos que indican que plantas marchitas y secas que contienen AP, como el senecio (Senecio jacobea), son mucho 
más aceptables para algunos animales porque con el tiempo disminuye el sabor amargo asociado a esta planta. Por lo tanto, las 
plantas secas o que se están secando que contienen AP no se deben dejar en el suelo tras la siega en los pastizales donde haya 
ganado. 

2.2 Las abejas 

4. Las abejas melíferas pueden operar en un radio de varios kilómetros en torno a sus colmenas, cubriendo un área de 
muchos km2. Está demostrado que las abejas pueden recorrer para alimentarse hasta 12 km o más desde sus colmenas (Ratnieks, 
2000). Sin embargo, las abejas melíferas permanecen más bien cerca de sus colmenas en búsqueda del néctar y sólo se trasladan 
a mayores distancias cuando no hay alimento en su entorno inmediato (Blacquière, 2012, comunicación personal; Kleinjans, 
Blacquière et al., 2012). 
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5. Lo que es más, algunas plantas que contienen AP son importantes fuentes de alimento para las abejas. Eliminar estas 
plantas sin sustituirlas puede reducir la producción de miel. Una opción mejor podría ser introducir las denominadas plantas de 
atenuación, otras plantas que florecen al mismo tiempo y de mayor calidad para las abejas que las plantas que contienen AP. Esto 
podría tener un efecto positivo sobre la concentración de AP en la miel (FoodDrinkEurope, 2011, observación formulada en el GTe). 
Sin embargo, en el caso de que haya plantas que contienen AP y que les gusten a las abejas, tales como el Echium vulgare, 
Borago officinalis y Eupatorium cannabinum en las cercanías de las colmenas, es probable que se utilicen estas plantas como 
alimentos. Incluir plantas de atenuación probablemente entonces no impedirá que las abejas se alimenten en las plantas que 
contienen AP y que les gustan. Especialmente en el caso del  Echium, las  plantas de atenuación no bastarán, ya que florean 
durante un largo tiempo y abundan en muchas zonas (Blacquière, 2012, comunicación personal).  

6. Puede ser diferente en el caso de las plantas que contienen AP y que no les gustan a las abejas,  como las plantas del 
género del senecio. En ese caso, las abejas preferirán las plantas de atenuación. Por otro lado, cuando es limitado el néctar de 
otras plantas, las abejas pueden allimentarse incluso en plantas que contienen AP y que no les gustan, cuando las hay en 
abundancia.  

7. Para conocer mejor cómo se transmiten los AP entre las abejas, Reinhard et al. (2009) probaron la transferencia 
horizontal de AP (trofalaxis). En un estudio realizado en condiciones de laboratorio, hasta un 15% de la alimentación ingerida con 
AP se intercambió de abeja a abeja, lo que reveló una posible vía de incorporación en la colmena. Por lo tanto, una pequeña 
proporción del total de AP que se encuentran en la miel puede tener este origen. 

8. Hay algunas técnicas para estimar la distancia que recorren las abejas desde su colmena para alimentarse en las plantas, 
por ejemplo mediante modelos energéticos, análisis del polen o por la observación del vuelo de las abejas (Kleinjans, Blacquière et 
al., 2012). Esto puede proporcionar información sobre las plantas a las que acuden las abejas, lo que puede ayudar a dirigir ls 
medidas de atenuación.  

9. Conocimiento e instrucción sobre las plantas que contienen AP y que prefieren las abejas, su presencia en la naturaleza, 
su período de floración, y el aspecto de su polen, todo esto ayudará a los apicultores a estimar la posibilidad de que haya AP 
presentes en su miel. En el Reino Unido, por ejemplo, los apicultores hacen uso de hojas de datos que describen las diferentes 
plantas que contienen AP e incluyen imágenes de su polen (Dübecke et al.; UK Foods Standard Agency, 2012, comunicación 
personal). En los Países Bajos y Alemania se reconoce que la miel producida durante la primavera  en general está libre de AP, 
porque en ese período no florean plantas que contengan AP y que les gusten a las abejas. La miel que se produce durante o poco 
después de la floración de plantas que contienen AP y que les gustan a las abejas, pueden contener altas cantidades de AP 
(Beuerle et al., 2011).  

3. Prácticas para reducir la presencia de AP en los productos sin elaborar 

10. No se encontró nueva información sobre filtración/tamizado del polen de abejas y la mezcla de mieles, ni se encontró otra 
nueva información. 

3.1 Filtración/tamizado del polen 

11. Las mezclas comerciales de polen de abeja a menudo contienen altas cantidades de AP característicos de las plantas del 
género Echium. Estos granos de polen son relativamente fáciles de identificar visualmente, ya que son de color púrpura oscuro. 
Técnicamente, debería ser posible extraer estos granos de polen oscuros color púrpura, p.ej., mediante la combinación de cámaras 
de alta velocidad y chorros de aire presurizado, que extraerían los granos de polen al pasar por una cinta transportadora. Esta 
técnica ya se utiliza en otros productos alimenticios. Esta medida reduciría sustancialmente el contenido de AP de esas mezclas de 
polen. Sin embargo, como también otras plantas aportan AP, algunos AP podrían permanecer de todas formas en el producto 
(FoodDrinkEurope, 2013, comunicación personal). 

3.2 La mezclas de mieles 

12. Griffin et al. (2013) estudiaron la presencia de AP en la miel comercial. De las 50 muestras tomadas del menudeo, ocho 
muestras fueron positivas de uno o dos AP, predominantemente licopsamina y equimidina. De las ocho muestras positivas seis 
procedían de fuera de la Unión Europea y dos fueron mezclas de mieles de la UE y de fuera de la UE. Las muestras positivas de 
fuera de la UE van desde 190 a 4078 µg/kg, mientras que las mezclas de la UE y de fuera de la UE presentaron concentraciones 
relativamente inferiores de AP de 182 a 634 µg/kg. 

4. Prácticas para reducir la contaminación por PA mediante la elaboración ulterior de los productos 

13. No se encontró nueva información sobre este tema.  

5. Otra información interesante 

5.1 Estudio de caso reciente 
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14. Es interesante señalar que se publicaron tres artículos complementarios que describen y analizan el brote de enfermedad 
hepática veno oclusiva (VOD) en una aldea de Etiopía en 2005 (Bane et al., 2012; Debella et al., 2012; Schneider et al., 2012). Se 
registraron más de 100 personas con VOD hepática y 45 personas murieron. Las investigaciones epidemiológicas revelaron que las 
personas afectadas compartían características geodemográficas y de hábitos alimentarios con las aldeas vecinas, excepto en su 
fuente de agua potable que era de pozos sin protección. En muestras ambientales se encontraron AP pertenecientes a plantas de la 
especie Ageratum, que crecen en el pozo de agua potable utilizada por los habitantes de esa aldea. Se encontraron residuos de AP 
de la muestra de agua y se detectaron pirroles en los extractos de hígado de especímenes de ratones tras ensayos de suministro 
de agua contaminada del pozo. Basado en este brote, el consumo de agua contaminada puede representar una fuente adicional de 
intoxicación por AP en los seres humanos, que debe tenerse en cuenta en relación con las medidas de gestión.  
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100-8950 Tokyo 

JAPÓN 

Tel: +81-3-6744-1708 

Fax: +81-3-3502-8275 

E-mail: mikiko_hayashi@nm.maff.go.jp 

Mr Wataru IIZUKA 

Assistant Director 

Ministry of Health, Labour and Welfare 

Standards and Evaluation Division, Department of Food Safety 

1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku 

100-8916 Tokyo 

JAPÓN 

Tel: +81-3-3595-2341 

Fax: +81-3-3501-4868 

E-mail: codexj@mhlw.go.jp 
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Mr Ryo IWASE 

Section Chief 

Ministry of Health, Labour and Welfare 

Standards and Evaluation Division, Department of Food Safety 

1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku 

100-8916 Tokyo 

JAPÓN 

Tel: +81-3-3595-2341 

Fax: +81-3-3501-4868 

E-mail: codexj@mhlw.go.jp 

Mr TETSUO URUSHIYAMA 

Scientific Adviser 

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries 

Food Safety and Consumer Policy Division, Food Safety and Consumer Affairs Bureau 

1-2-1, Kasumigaseki, Chiyoda-ku 

100-8950 Tokyo 

JAPÓN 

Tel: +81-3-6744-0490 

Fax: +81-3-3597-0329 

E-mail: tetsuo_urushiyama@nm.maff.go.jp 

MALASIA 

Ms FAUZIAH ARSHAD 

Deputy Director 

Ministry of Health Malaysia 

Food Safety and Quality Division, Standard and Codex Branch 

MALASIA 

Tel: +603 8885 0794 

Fax: +603 8885 0790 

E-mail: fauziaharshad@moh.gov. my 

Ms RAIZAWANIS ABDUL RAHMAN 

Senior Assistant Director 

Food Safety and Quality Division  

Ministry of Health Malaysia 

Level 3, Block E7, Parcel E 

62590 Putrajaya 

MALASIA 

E-mail: raizawanis@moh.gov.my 

NUEVA ZELANDIA 

Mr John REEVE 

Principal Advisor (Toxicology) 

Ministry for Primary Industries  

Science and Risk Assessment Directorate | Standards Branch 

P.O. Box 2526 

6011 Wellington 

NEW ZEALAND 

Tel: +64 4 8942533 

Fax: +64 4 8942530 

E-mail: john.reeve@mpi.govt.nz 
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NIGERIA 

Mr Abimbola Opeyemi ADEGBOYE 

Assistant Director, Codex Unit 

National Agency for Food and Drug Administration and Control NAFDAC 

Plot 3/4 Apapa-Oshodi Express Way, Oshodi 

Lagos 

NIGERIA 

Tel: +2348053170810 

E-mail: adegboye.a@nafdac.gov.ng, bimbostica@yahoo.com 

REINO UNIDO 

Ms Emma PENGILLY 

UK Food Standards Agency 

125 Kingsway 

WC2B 6NH London 

Tel: 020 7276 8126 

E-mail: Emma.Pengilly@foodstandards.gsi.gov.uk 

VANUATU 

Mr Baegeorge SWUA 

Plant Protection Officer  

Department of Livestock and Quarantine Services 

E-mail: bswua@vanuatu.gov.vu 

 

ORGANIZACIONES NO GUBERNAMENTALES INTERNACIONALES 

FoodDrinkEurope 

Ms Beate KETTLITZ 

Director 

FoodDrinkEurope 

Food Policy, Science and R&D 

Avenue des Arts 43 

1040 Brussels 

BELGIUM 

Tel: +32 2 500 87 50 

Fax: +32 2 508 10 21 

E-mail: b.kettlitz@fooddrinkeurope.eu 

Mr Patrick FOX 

Junior Manager Food Policy 

FoodDrinkEurope 

Science and R&D 

Avenue des Nerviens 9-31- 1040  

Bruxelles 

BELGIUM 

Tel: +32 2 5008756 

Fax: +32 2 5112905 

E-mail: p.fox@fooddrinkeurope.eu 
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International Special Dietary Foods Industries 

Mr XAVIER LAVIGNE 

Secretary General 

ISDI 

rue de l’Association 50 

1000 Brussels 

BELGIUM 

Tel: 003222091143 

Fax: 003222197342 

E-mail: secretariat@isdi.org 

 


