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EFFET BIOLOGIQUE ET APPRECIATION SANITAIRE DES 
CYCLAMATES

I. Pintér et P. Czuczy

Les auteurs rendent compte surlesétudes de toxicité aigue et chronique des 
cyclamates, ainsi que des épreuves relatives ä leur effet biologique. A partir des 
premieres analyses, les cyclamates ont trouvé une appréciation favorable. Dans 
les États-Unis le FDA a accordé leur utilisation comme dulcifiant et d’autres 
pays у suivaient. Ensuite, ä partir de 1964-66, plusieurs communications allé- 
guaient ä de divers effets nuisibles des cyclamates qu’on avait observés chez des 
animaux en expérience. Les auteurs décrivent les experiences effectuéses sur 
des animaux qui se référent ä la carcinogénéité des cyclamates et donnent en­
suite connaitre les mesures prises ä l ’Étranger ainsi qu’en Hongrie afin d’inter- 
dire ou de limiter la mise en vente des denrées contenant des cyclamates.
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