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-conservadores colorantes, potenciadores, 

antioxidantes, saborizantes, edulcorantes, 

vitaminas, aminoácidos, estabilizadores, 

espesantes, emulsificantes, enzimas, minerales. 

Diversos tipos de aditivos:  

policiclicos 

Bloqueador 

del almidón  

Poliazúcar  

Uso: edulcorantes para cereales, 

gomas de mascar, bebidas en 

polvo, café, té, pudines. 

Aspartamo 

Aditivos que demuestran su seguridad de 

empleo en los alimentos 

-Mejora el nivel 

nutritivo 

 

-Conservar la frescura 

 

 

-Impedir su deterioro 

Beneficios de los aditivos: 

Compuestos pendientes de demostrar su 

inocuidad de empleo: 

Aditivos: sustancias o 

mezclas diferentes al 

alimento. 

tóxicos accidentales en los alimentos Aditivo es resultado: 

-Producción 

-Almacenamiento 

-Empaquetado 

-Añadido 

intencionalmente 



   

 

 

  

 Plaguicidas como:  

Sustancias químicas  

Plaguicidas  

-Herbicidas 

-fungicidas 

-rodenticidas 

-molusquicidas 

-insecticidas 

 

Finalidad es la de proteger al hombre y 

animales de vectores o para mejorar la 

producción. 

Toxinas naturales  

Se encarga el comité de códex sobre 

aditivos alimentarios (CCFA). 

Se encarga del comité de códex sobre 

residuos de medicamentos veterinarios 

en los alimentos (CCRVDF). 

Residuos de medicamentos veterinarios  

Órganos clorados 

Ciclodienos 

Órgano fosforados 

Carbamatos 

Nicotinoides 

Rotenoides 

Piretroides 

 

 

 

Insecticidas más usados: 
Efectos de los insecticidas 

presentes en los alimentos  

No se añaden 

intencionalmente a los 

alimentos  

El códex de contaminante incluye estas 

toxinas, los micro hongos en forma de 

metabolitos tóxicos  
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