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

en el mismo, como resultado de produccion, almacenamiento o empacado, anadido
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

CONSERVANTES

Prolongan la vida en

almacén de los
alimentos

protegiéndolos del
deterioro  ocasionado

por microorganismos

COLORANTES

Dan o restituyen color a
un alimento, colorantes
de superficie pigmentos
de coloracion y
decoloracion.

ANTIOXIDANTES

frenan las reacciones
de oxidacion en las
células a partir de las
cuales se originan los
nocivos radicales libres.

POTENCIADORE
S DEL SABOR

Son sustancias que
refuerzan el sabor
y/lo aroma de un
alimento.

ENDULCOLORANTES NO
NUTRITIVOS

Se utilizan para conferir dulzor a
alimentos 'y bebidas en
reemplazo de los azucares,
aportando ninguna caloria o
calorias insignificantes a los
productos donde se los utiliza

ESPUMANTES

Es una sustancia quimica
con propiedades
surfactantes  (tensoactivo)
que cuando se encuentra
presente en pequenas dosis
en una disolucion facilita la
generacion de espuma.

ACONDISIONAD
ORES DE MASAS

es cualquier
material o)
combinacion de
materiales

afadidos a una
masa leudada por

levaduras para

ENZIMAS

Son sustancias aditivas
Quimicas que sirven para
catalizar o acelerar las
reacciones bioquimicas
concretas de un alimento

mejorar y controlar
la produccion de
gas, la retencion de
gas o ambos

GELIFICANTES, ESPESANTES Y
ESTABILIZANTES

También son muy dtiles en los
alimentos precocinados congelados
para mantener su estabilidad y evitar
la pérdida de liquido al
descongelarlos.

GASIFICANTES PANIFICACION

Se utilizan en la elaboracion de masas
que van a ser horneadas. Tienen
como objetivo, aumentar el volumen
de estas y conseguir una textura

determinada en el producto final.
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Se define la “vida util” de un alimento
como el tiempo en el que un alimento
conservado en unas condiciones
determinadas reune tres condiciones: es
seguro, mantiene unas caracteristicas
quimicas, fisicas, microbiolégicas vy
sensoriales adecuadas, y cumple las
especificaciones nutricionales
declaradas en su etiquetado

REACCION DE
MAILLARD:

ACRILAMIDA

AMINAS

HETEROCICLICAS

NITROSAMINAS

SECUESTRADORES

Los secuestrantes o atrapantes de
micotoxinas son, como su nombre lo
indica, una serie de productos que
atrapan las micotoxinas que pueden
afectar al ganado

v' Alargan la vida util de los alimentos y garantizan la inocuidad de los

comestibles.

v El nitrito, en el caso de las carnes, impide el crecimiento de la bacteria que da

origen a una toxina mortal.

v' Los propionatos, en el pan, y los sorbatos en el queso, frenan e inhiben el

crecimiento de hongos.

v" Los colorantes y saborizantes mejoran el aspecto y sabor de los alimentos a

los que se anhaden.

X. Los sulfitos, pueden provocar asma, por lo que son muy peligrosos sobre

todo para las personas asmaticas.

X. Algunos aditivos tienen gluten; por lo que las personas que sufren celiaquia

no pueden consumirlos.

X. Los nitratos y nitritos pueden ser téxicos si se unen con la hemoglobina, ya

que existe riesgo de que formen compuestos cancerigenos.

CONTAMINACION  PRODUCIDA
POR TOXICOS AMBIENTALES

Los téxicos ambientales se liberan al
medio ambiente y se depositan en los
distintos compartimentos
medioambientales agua y suelo, asi
como en vegetales, y animales. Los
mas importantes son los:

e COPs (Compuestos Organicos
Persistentes)
e Los metales.

AMINAS ACROLEINA
HETEROCICLICAS (RANCIDEZ
HIDROLITICA)
Se originan Esta sustancia es un
como impm:tante irritante
consecuencia de de p'lel y m”°°slas
los procesos de (nasa’. el
bullicié bronquial y
ebuflicion digestiva). Es mas
prolongada abundante en
(brasas) y alimentos fritos en
frituras o asado aceites

en laplanchaola recalentados, viejos,

parrilla, de estropeados o de
carnes y mala calidad y puede
pescados hacernos pasar un

mal rato durante la

digestion debido a
su caracter irritante.

La acrilamida es

en almidon,
sometidos a
culinarios a altas

temperaturas

una
sustancia quimica que se
forma en los alimentos ricos
cuando son

procesos

Son sustancias quimicas
que se forma cuando la
carne de res, de aves o el
pescado se cocinan a
temperaturas altas

Se definen como: tipo de
sustancia quimica que se
encuentra en los
productos de tabaco y en
el humo del tabaco

TOXICOS DERIVADOS DE

REACCIONES CON HIDRATOS

DE CARBONO.

De las posibles y numerosas
reacciones que los glucidos
alimentarios pueden sufrir
como consecuencia de
procesos tecnolégicos,
destacan la reaccién de

. Maillard
. la caramelizacion.

TOXICOS DERIVADOS DE LA
OXIDACION DE LOS LiPIDOS

Durante el periodo de enranciamiento
oxidativo de las grasas y aceite, se van a
ir generando una serie de sustancias que
pueden resultar dahinas si se consumen
en exceso, cOmo:

LA REACCION DE

MAILLARD

(PARDEAMIENTO NO

ENZIMATICO)

e se origina al
reaccionar los

aminoacidos y los
azucares.

Solo tiene lugar en
procesos de coccion,
fritura, evaporacion o
secado, porque
necesita un gran
aporte de energia
inicial.

e Productos aromaticos (cetonas vy
éteres) que son la fuente de malos
olores

e Epoxidos a partir de las grasas
peroxidadas, lo que se traduce en una
actividad citotéxica y carcinogenética.

e Aldehido maldnico, como
consecuencia de la autooxidacion de
acidos grasos poliinsaturados,
favorecida por el calentamiento

Las aminas
heterociclicas son
compuestos quimicos
que contienen al menos
un anillo heterociclico,
que por definicion tiene
atomos de al menos dos
elementos diferentes,
asi como al menos un
grupo amina.

Las funciones
biolégicas de las
aminas heterociclicas
varian, incluyendo
vitaminas y

carcinégenos.

se encuentran en muchos
alimentos, incluso
pescados, cerveza,
alimentos fritos y carnes

Son compuestos
quimicos cuya estructura
quimica es R;N-N=O.
Algunas nitrosaminas
son carcinégenas.

CARAMELIZACION.

e Llamada
pirolisis

también

Las aminas heterociclicas
(AHC) y los hidrocarburos
aromaticos policiclicos
(HAP) son sustancias
quimicas que se forman al
cocinar:

e Carne de musculo, ya
sea carne de res, de
cerdo, de pescado o
de aves, y

e Al usar métodos de
coccion a altas
temperaturas, como
freir en sartén o asar
a la parrilla a fuego
directo

e es una reaccion de
oscurecimiento que
tiene lugar cuando los
azucares se calientan
por encima de su punto
de fusion.

° Las caramelizaciones
son  procesos  muy
agresivos, debido a las
altas temperaturas que
se alcanzan, lo que
conduce a una
considerable
degradacion de los
azicares y a la
formacion de
caramelos de distintas
coloraciones y aromas
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