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SUSTANCIA O MEZCLA DE SUSTANCIAS
QUE PREVIENE O DETIENE LA
FERMENTACION, ENMOHECIMIENTO,

COLORANTES

SUSTANCIA QUE TIENE 'LA PROPIEDAD DE
IMPARTIR COLOR AL MEDIO QUE LO CONTIENE
SEGUN LA SOLUBILIDAD QUE TENGA EN EL

< MEDIO.
PUTREFACCION s N
1 NATURALES SINTETICOS
1
| ' ciitatos ACIDO CARMINICO: TARTRACINA
L0 JUGOS DE CONSERVAS AMARILLO
PRINCIPALMENTE ENCONTRAMOS FRUTAS, PAN, ~ FPRODUCTOS  MERMELADAS, ANARANJADO
EN LA B EEIDD VINO, PASTELES, ~ CARNICOS DE HELADOS,
ELABORACION DE CARBONATADS, ’ ‘' CORTO TIEMPO 4 AZORRUBINA
EMBUTIDOS CONSERVASY PRODUCTOS NEGRO BRILANTE
hvad CARNICOS AMARILLO DE
JALEA! 3
QUINOLEINA
ERITROSINA
INDIGOTINA
AZULV
SE UTILIZAN PARA
PRODUCTOS DE

BOLLERIA, DULCES,
CONSERVAS, HELADOS

'\ ADITIVOS

j

BENEFICIOS.

UN ADITIVO ES UNA SUSTANCIA O MEZCLA DE
SUSTANCIAS, QUE SE ADICIONA INTENCIONALMENTE
AL ALIMENTO DURANTE LAS ETAPAS DE PRODUCCION
ENVASADO Y CONSERVACION PARA LOGRAR CIERTOS

EDULCORANTES NO
NUTRITIVOS

EL DULZOR DEL ITI.'JCAR.

ASPARTAMO
ACESULFAMO-K
NEOTAME
SACARINA
SUCRALOSA
CICLAMATOS
ALITAMO
ESTEVIOSIDO

PRODUCTOS DE
CONFITERIA, GOMA
DE MASCAR,
DULCES

ANTIOXIDANTES

, SUSTANCIA O MEZCLA DE
SUSTANCIAS NATURAL O SINTETICA QUE SyUSTANCIAS DESTINADA A
PUEDEN SUSTITUIR PARCIAL O TOTALMENTE RETARDAR O

POTENCIADORES DE
SABOR

INTENSIFICAN Y
ENRIQUECEN EL SABOR

v IMPEDIR LA DESEADO EN UN ALIMENTO
OXIDACION Y Y ELIMINAN EL INDESEADO.
ENRAICAMIENTO DE  LOS

PRODUCTOS

ANTIOXIDANTES NATURALES
VITAMINAS, MINERALES Y
POLIFENOLES

ANTIOXIDANTES SINTETICOS
ASCORBATO SODICO
PALMITATO DE ASCORBILO
CITRATO DE SODIO
CITRATO DE CALCIO
TARTRATO DE POTASIO
GALATO DE DODECILO
ERITROBATO SODICO
BHA
BHT
VINOS, DULCES,
CONSERVAS, PANADERIA,
PURES

GMs
LOS NUCLEOTIDOS DE LA
GUANOSINA
SUCCINATO MONOSODICO
SUCCINATO SODICO
CLORURO POTASICO
CLORURO CALCICO
CLORURO AMONICO
CLORURO MAGNESICO
ACIDO GLUTAMICO

REGULADORES DE PH

UTILIZADOS PARA
MANTENER O MODIFICAR EL
PH DE LOS ALIMENTOS

ACETICO
ADiPICO
ACIDO BENZOICO
Acipo ciTrRICO
CITRATOS SODICOS
CITRATO MONOPOTASICOS
CITRATO DICALCICO
LACTATO SODICO
ACIDO TARTARICO

ESTABILIZADORES:
ESTABILIZANTES
GELIFICANTES
EMULSIONANTES
SE USAN PARA MANTNER EL
ASPECTO Y TEXTURA DE LOS
ALIMENTOS COMO SALSAS,
CREMAS, BATn:]zs, HELADOS

GOMA|IGUAR
SORBITOL
MANITOL
GLICEROL
SULFATOS MAGNESIC!
SULFATOS SODICO*

ESPUMANTES

ADICIONADA A UN LiQUIDO,
MODIFICA SU  TENSION
SUPERFICIAL Y ESTABILIZA
LAS BURBUJAS FORMADAS,
o FAVORECE LA
FORMACION DE ESUMA.

AGAR-AGAR
EXTRACTOS DE QUILAYA
EXTRACTO DE QUILAYA
CLASE 1

XTRACTO DE QUILAYA CLASE

2
AcIDo ALGINICO
ALGINATO DE SODIO
ALGINATO DE POTASIO
ALGINATO DE AMONIO
ALGINATO DE
PROPINGLICOL

GASIFICANTES
PARA PANIFICACION

TAMBIEN LLAMADOS
POLVOS PARA HORNEAR O
LEUDANTES QUIMICOS.

BICARBONATO DE SODIO
FOSFATO MONOCALCICO
MONOHIDRATADO
Fosfato monocalcico
anhidro.
Almidén de maiz:

Sulfato sédi lumini

ACONDICIONARES DE
MASA

EN ESTA CATEGORIA DE ADITIVOS,

TAMBIEN LLAMADOS
ACONDICIONADORES DE

PANIFICACION, SE INCLUYEN VARIOS

COMPUESTOS QUE FACILITAN EL

PROCESO DE PANIFICACION EN SUS

DISTINTAP ETAPAS.

Gluten vital de Trigo
Cloruro de Amonio
Sulfato de Amonio.
Fosfato de Amonio

Pirofosfato acido de sodio
Sulfato de calcio: P
Carbonato de calcio:
Pasteles, pastas, dulces.
Cremor tartaro
Acido tartarico

FUENTE CONSULTADA: BADUI DERGAL, SALVADOR. QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. CUARTA EDICION PEARSON EDUCACION, MEXICO,

2006.

CONSERVADORES DE ALIMENTOS (2022). RECUPERADO EL 25 JULIO 2023 HTTPS:

WWW.DVA.MX/CONSERVADORES-DE-ALIMENTOS

Carbonato de Calcio
Sulfato de Calcio
Bromato de Potasio
Acido ascérbico
Pan, bolleria

ENZIMAS

SUSTANCIAS ADITIVAS QUIMICAS
QUE SIRVEN PARA CATALIZAR O
ACELERAR LAS REACCIONES
BIOQUIMICAS CONCRETAS DE
AUMERTOS.

AMILASAS E1100
IALFA-AMILASA DE ASPERGILLUS
ORYZAE E11001
ALFA-AMILASA DE BACILLUS
STEAROTHERMOPHILUS E100011
ALFA-AMILASA DE BACILLUS
SUBTILIS ET1001II
ALFA-AMILASA DE BACILLUS
MEGATERIUM E11001V
ALFA-AMILASA DE GEOBACILLUS
STEROTHERMOPHILLUS ETI00V:.
CARBOHIDRASA DE BACILLUS
LICHENIFORMIS E1100VI:
PROTEASAS ET101
PAPAINA

SECUESTRADORES

SUSTANCIAS ADITIVAS QUIMICAS QUE SIRVEN PARA
CREAR UN REACTIVO CUYA PROPIEDAD ES UNIRSE A
CIERTAS SUSTANCIAS QUE QUIEREN EVITARSE EN UN
ALIMENTO, DISMINUYENDO SU CONCENTRACION
PARA NO INTERFERIR O ADULTERAR EL ASPECTO DE
DICHO ALIMENTO

SORBITOLES E420
SORBITOL E4201
JARABE DE SORBITOL E42011
MONOGLICERIDOS
SUCCINILADOS E472G
AcIDO TARTARICO
Acipo MALICO
Acipo oxALico


https://www.dva.mx/conservadores-de-alimentos/

