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“Aditivos” 
¿Qué es? 

 

Uso: 

 
 

Es importante saber que… 

 Su uso se debe limitar a las sustancias que han demostrado un 
beneficio al consumidor y en caso de riesgo para la salud, este 

debe ser prácticamente no tóxico y debidamente evaluado en sus 
aspectos toxicológicos. 

Es una sustancia o mezcla de sustancias diferentes al alimento, que se 

encuentran en el mismo, como resultado de producción, 

almacenamiento o empacado, añadido intencionalmente para lograr 

ciertos beneficios, como mejorar el nivel nutritivo, conservar la 

frescura, impedir el deterioro por microorganismos e insectos, generar 

alguna propiedad sensorial deseable o bien como ayuda de proceso. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Debido al riesgo toxicológico que pudiese implicar un aditivo, la 

Organización Mundial de la Salud (OMS), así como otras 

organizaciones internacionales para la agricultura y para la 

alimentación como la FAO,  han sugerido una ingesta diaria 

aceptable (IDA), en base al peso corporal del individuo, siendo la 

cantidad de aditivo (u otro compuesto) en un alimento, que puede 

ser ingerido diariamente en la dieta, durante toda la vida, sin que 

se presente un riesgo para la salud humana, basándose en estudios 

de toxicidad aguda y prolongada. 

Beneficios de los aditivos: 

 

Tipos de aditivos: 

 

 

Son los Conservadores, colorantes, potenciadores, 

antioxidantes, saborizantes, edulcorantes nutritivos 

y no nutritivos, vitaminas, aminoácidos, 

nucleótidos, carbohidratos (gomas, azúcares, etc.), 

estabilizadores, espesantes, emulsificantes, enzimas, 

minerales, etc. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

<Plaguicidas> 

¿Qué es?  

 Son sustancias químicas 

cuya finalidad es la de 

proteger al hombre o a 

sus  animales domésticos 

de las enfermedades 

causadas por vectores o 

bien para mejorar la 

producción de alimentos 

por medio de herbicidas, 

fungicidas, rodenticidas, 

molusquicidas e 

insecticidas. 

 Los plaguicidas y en general 

cualquier contaminante pueden 

permanecer en los alimentos en 

su forma activa aún después de 

cocinados o ingeridos y en 

varias ocasiones se puede estar 

expuesto a compuestos de origen 

desconocido y no se puede 

predecir cómo, cuándo, cuánto, 

en dónde, con qué frecuencia, 

qué lugar, etc., van a estar 

presentes estos compuestos. 

Consecuencias de su uso: 

 Por su estabilidad química 

trae como consecuencia 

su acumulación en el 

medio ambiente, muchas 

veces con un efecto de 

biomagnificación o 

bioacumulación en las 

cadenas alimenticias o 

bien destruyendo algunas 

especies de insectos útiles 

como las abejas, así como 

algunos peces y aves. 



 

 

 

 

 

Efectos de los insecticidas que se 

encuentran presentes en los alimentos 

como residuos contaminantes: 

 

 
Riesgo de cáncer en humanos, 

el cual puede ser causado por 

compuestos de tipo epigénico, o 

sea los que promueven la 

formación de tumores a dosis 

bajas, con poca o ninguna 

interacción con el material 

genético (ADN), como se 

presupone con el 

diclorodifeniltricloretano 

(DDT). 

 

Plaguicidas más usados: 

 
Organoclorados. 

Ciclodienos. 

Organofosforados 

Carbamatos. 

Nicotinoides. 

Rotenoides.  

Piretroides. 

Entre otros. 

 

Es importante saber que… 

 

 

Los plaguicidas son usados 

por lo general, en bajas 

concentraciones a nivel 

casero o masivamente en el 

campo, siendo además, los 

que con mayor frecuencia 

se encuentran como 

contaminantes en 

alimentos y los alimentos 

que tienen menor 

contaminación de pesticidas 

son huevos, leche y 

derivados lácteos. 
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