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Aditivos Alimentarios

m Que alimentos consumimos sin y con aditivos”
m Que funciones cumplen?

m Que organismos los legislan?

m Qué son? Cual es su orig

m Cuales son sus estructuras?

m Qué pasa con ellos al consumir el alimento

m Cuantos son? Quiénes los utilizan?

m Cuales son los mas empleados?




¢, Que alimentos consumimos sin
aditivos?

m Verduras y Frutas

m Carnes, Visceras, Pescados, Mariscos

m Cereales y leguminosas o0 menestras
Hortalizas de tierra raices, tubéercu

Leche de vaca, mantequilla y queso fresco sin sal.
Miel de abeja.

Huevos

Manteca de cerdo.

Especias




¢, Qué alimentos consumimos con
aditivos?
m Jugos, nectares, mermeladas de frutas.

m Bebidas gaseosas.
m Leche evaporada, condensada.

m Quesos de todos los tip

m Yogures, helados.

m Jamones, mortadelganamaneasistad

m Conservas de vegetales, frutas, pescados.
m Aceites, grasas




¢, Qué alimentos consumimos con
aditivos?

m Pan y toda clase harinas.
m Galletas, Biscocho® dratetases
= Mantequilla con sal, margarinas.

m Aceite de oliva, de semillas oleaginosas.
m Chocolates, caramelasastasiaiosiosciesies
m Cereales para desayuncorchakes, anos.




¢, Qué alimentos consumimos con
aditivos?

m Salsas, alinos, mayonesas envasadas.

= Milo, Chocoprestol\ Bt dnzdiiimnee

m Cubitos de pollo, carne, verduras.

m Sopas, caldos y cremas instantan

Pizzas

Pollos a la brasa, pollasispgsmpamzadios
Hamburguesas de carne, pollo, queso, otras




¢, Qué alimentos consumimos con
aditivos?

m Lacteos, en polvo, con sabor a chocolate, a frutas,
maternizadas.

m Purés y colados para bebésrizayHienzz Wi
m Conservas de menestras, de cereal maiz fresco.

m Pasta y salsa de tomate, tucos.

m Ravioles, fideos, canelones, pastas .

m Salsas fermentadas, la de soya y trajtaillao
m Vinagre.

m VInos, licores.




Funciones que cumplen losaditivos

Son muy utiles porque ofrecen propiedade
muy buenas a los alimentos :
— Prolonganla vida media de un pan suave y fresco.
— Mantienel la homogeneidad de salsas y cre!
— Aseguran la conservacion de carnes y pesca
— Aumentansu valor nutritivo.
— Mejoran su textura, sabor, olor y color.
— Facilitan la coccion, acortando tiempos y costos.
— Permiten su seguro traslado a lugares lejanos




ADITIVOS ALIMENTARIOS
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Clases funcionales

O Espumantes

@ Antiespumantes

O Incrementadores del volumen
0O A’cidos

@ Propulsores

O Agentes endurecedores

m Agentes de retencion del color
O Antiaglutinantes

B Agentes gelificantes

® Edulcorantes

O Agentes de glaseado

O Gasificantes

B Acentuadores del aroma

B Humectantes

@ Espesantes

B Agentes de tratamiento de las harinas
@ Antioxidantes

O Sales emulsionantes

O Sustancias conservadoras
O Colorantes

O Estabilizadores

O BEmulsionantes

O Reguladores de la acidez




. Impiden
alteraciones quimicas y bioldgicas
. estabilizan las
caracteristicas fisicas
. Corrigen las
cualidades plasticas
. modifican caracteres

organolépticos




¢,La industria alimentaria existiria sin ellos?

Francamente no. Supermercados, distribuidoras
tendrian poco sentido.

Sus anaqueles, i@ &dmbiente, presentarian queques
hongueadqs)djlemsaariamINEIdeRs@dN
aflatoxinas; jugos de fruta con grumos, sal
cortadas, jamones y conservas deterioradc:@ﬁ i_i

Solo se venderia alimentos naturales parzw
consumo inmediato, refrigerados o congeiaces.

Mantenimiento. sumamente costoso, dificil y con
equipos sujetos a cuidados especiales.




¢Qué organismos los legislan?

El CODEX Alimentarius, que exige:
Nno se consuman normalmente como alimento

no se usen como ingrediente basico en los alimento
tengan o no valor nutritiv

sean incluidos dentro en una o mas de las fases :

produccion fabricacion elaboracion
preparacion tratamiento envasado
empaquetado transporte almacenamiento.

gue nunca incluyan contaminantes.




Pruebas de toxicidgobpai@datiosos

Pureza de los aditivos

= Material a comprobar
m Evaluacion de la exposicion

m Toxicidad aguda

m Desechar toxicologia genética

m Metabolismo y farmacocinética

m Toxicidad subcronica y aceptar reproduccion




Efectos sobre |la digestionay sdtisodoi omt astiasinal

m Induccion a la biosintesis de sistemas como el de
los Microsomasidddehbppaiotdsscappaesside
iInducir enzimas de desintoxicacion, pero tam

de convertir una sustan@aohosioaeFA IR

m Métodosin vitro

m Toxicocinéticoyymeddnbion( JrotidenaesschéE oo )
® Podemuiaémoc(aactingganssy)




Pureza de los aditivos
. As y metales pesados
. derivadas del método de
obtencion

. |a legisiacion dai nmooree

unaparael componente principal daditivo
gue puedan transformarst

duranteetppocesso




Origen de los Aditivosy:

Son sustancias formadas por moleculas
guimicas, como las de los alimentos.

Muchas son naturales: antioxidantes,
vitaminas, minerales, colorant

aminoacidos y aromas obteniéndose
iIndustrialmente a partir de vegetales.

Los hay que parten de una materia natural y
por biotecnologia forman aditivos.




Mayoria: moléculas sencillas inorganicas, soluhlsadas
por la industria. NO guedan en el alimento

@xxiticss Hidréxidos Acidos Sales
inorganicos inorganicas
N, de NH, Clorhidrico Camnitommesttus d

nitrogeno NH,, Mg, K,
Nia

NO oxido Siicaios die Al
nitroso Ca, Mg

Cco, G SulfitesdeCa)
Anhidrido K,

carboénico

Sulfuroso




Otros: moleculas organicas simples, generalment
solubles, muchas quedan en el alimento

Alcoholes

Salles

Hstteess

Hitildvoadobuwes

sorbitol

melioo,
acético

acetatos de
Ca, Na

miristatos

[ OpZen@

glicerol

lactico,
ascorbici

propionatos
deNa, Ca, K

palmitatos

0 01117371 (00

propionico

miristatos

grasos

Isobutano

tartarico

e hitttss

citrico

estearatos

eSisERaE




Otros, moléculas organicas mas complejas,
guedan en el alimento

Aminoacidos | Nucledti Polisacaridos | Enzimas | Codboaande | GOOnNass
y Sus sales y derivados de
celulosa

glutamico | almidon s | chboodildass | @lgmmo
bo

aspartic inosilato de| etilcelulos: Isomaltas | rojo de trage
Na. die K remolacha canto

glicina ribonuicled | carboximetil | amilasas | be&a gelan
tidos celulosa carotenos

L-leucina Gochin proteasas | caana@ielo | kkaagga
guanilico

lisina Bromelina| Riboflavi | xantan,
(hidrocloruro) Papaina |m& tara




Muchos aditivos son ademas
nutrientes de los alimentos

m Acidos inorganios, organicos y sus sales.
m Antioxidantescomo Betazaawstdano.

m Carbohidratos digeriblecomo almido
m Grasas, acidos grasos y sus ésteres.
m Aminoacidos y sus derivados.




¢, Qué ocurre con los aditiv
dentro del cuerpo?

por las vellosidades intestinales y son
metabolizados en lccelula.

Los ro aprovechados son eliminadas por la oring
m No digeridos ni absorbidos, se eliminan con le§
heces




Aditivos acidos

Acidos: llos fuertes,inuoggdnmiossssifiiticooy dianhidhion,
quedan em elaramodis btaecicindd: alimentos.Nunca
estan e@mkalimentos.

Organicos aaseditog, oiitiony, fumarico. em bbbluldas,

caramelos gghdietasmeenneddaldas , sso ohnfdadeonnios
propiosaie ihomibre.

Dan emnengia em lglighdsisi€icio de diatedhs




Aditivos lipidos: dan energia

Como | Esgrasas oomeibli#e s sl ppviins

por lipasasiméssinaddssconnayuda dielalsas
sales hiikaess, |hepgn aEtsmibodns v
metabolizados.

En el interior celulal sirver pare:
— Darenergia em 1B Bxidacion yCiamdek e
— Siintietizarcioobes eaaEs)titiah teeitoss




Aditivos carbohidratos
Digeribles:Almiddon, almidones tratados

enzima amilasa lo rompe y daicosas que
pasanpor vellosidades y sirve para dar energia.

Enfideos y pastas para evitar pegarse en la coccion.

No digeribles
Celulosa Heettas$Bbidextrosa®
Gomas arabigaaxdatpisaes,




Aditivos antioxidantes

. Butilhidroxianisol.
. Butilhidroxitolueno.
. Galatos de propilo y de dodecilo.

atrapan
radicales libres
evitando

. 'I,'ocoferoles., | oxidacién de
- Esteres ascorbicos de monoestear lipidos

y monopalmitil de glicerina *.

* Hidrolizados por enzimas liberan Vit. C.
y ac. grasos que dan energia




Aditivos carbohidratos y lipidos dan energia

Aditivos:

almidon
glucosa

piruvato

Ciclo de Krebs

T Acetil CoA —

Aditivos: ac,
grasos O SusS
Ciclo del Ac. Citrico ésteres, ya
iclo de los Ac. Tricarboxilicos hidro”zados_

Ciclo de Krebs
por la B

oxidacion

D

2H+ + 2e- | Hemunvaddariessreztliottress

Fosforilacion Oxidativa o
Sistema de transporte de electrones

11 ATP



Aditivos aminoacidos

Proteinas
corporales

Hem

Neurotransmisores
dieta sy Pool de aminoacido N>

Creatina
/ Urea Melanina

Sintesis de amin0AacidOgt; ceto 4cidos

CO,+H.,0 Glucosa Acidos grasos




Digestidon, absorcion y metabolismo de
ASPARTAMO

Luz intestinal Mucosa intestinal Sangre portal:Higado

Aspartamo Aspartamo

estearasas

Metanol Metanol |:>Metan0| |:> Metanal
+

+
Aspartico-Fenilalanina Aspartico-Fenilalanina

@ peptidase @
Aspartico Aspartico |:>Aspértico|:> Krebs

-+ -

Fenil alanina Fenil alanina:>Feni| Alanina:> Proteina

neoglucogenesis

Aspartamo ingresa a la mucosa intestinal , es digerido porasiear peptidasas.
El resto del metabolismo se cumple en el higado como metanol y ardowa




Glutamato de sodio: sabor,
glucosa

m El glutanato —aditivo o el propio de las proteinas
del musculo, es liberado por hidradlisis,ingresa
al Ciclo de Krebs, generando energia.

m Proceso que ocurre especialmente en d
hipocaloricas, ricas en proteinas y pobres
en carbohidratos y grasas.




