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agina3.html 

2. Cuándo y cómo se descubrió la 
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4. Ficha de Datos de Seguridad Disponible en : 
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11. Saccharin Disponible en : 

http://www.fao.org/ag/agn/jecfa-

additives/specs/Monograph1/additive-

380-m1.pdf 

 

12. Según Reglamento CE 1907/2006 

(REACH), Reglamento CE 1272/2008 

(CLP) y Reglamento CE 453/2010  

SACARINA SÓDICA E – 954 

Disponible en:  

http://www.productosaditivos.com/produ

ctos/hoja-de-datos-de-seguridad-sacarina-

sodica-40-80-mesh.pdf 

 

13. Todo sobre la sucralosa Disponible en : 

http://sucralose.es/your-questions-

answered/ 

 

 




