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CONSERVA
DORES

se aplican a los
alimentos para
garantizar su
estabilidad durante
su vida util y evitar
que cualguier tipo de
microorganisma los
dafie

ADITIVOS

se agregan intencionalmente a los alimentos y bebidas en cantidades minimas
con objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar o mejorar su

COLORANT
ES

color perdido en los
procesos de
elaboracion, o para
ofrecer al
consumidor colores
ptractivos o diverso:

EDULCORA
NTES NO N.

son agentes
endulzantes que
tienen una mayar

intensidad de

ANTIOXIDA
NTES
protegen a los
alimentos de la
oxidacion. La
oxidacion es un
proceso quimico
que, en la mayoria de
los casos, ocurre
debido a la
exposician al aire

proceso de elaboracidon o conservacion.

POTENCIAD
ORES

estos son los
encargados de
reforzar el sabot v
uchas veces el olor
de los alimentos.

ENZIMAS

conservadores

se aplican a los

alimentos para
garantizar su

SECUESTRA
DORES
eliminadores de
oxigeno que
mediante el uso de
sistermnas enzimaticos
o quimicos permiten
controlar el
crecimiento
bacteriano v reducir
a degradacion de log
ingredientes

GASIFICANT
ES
compuestos
quimicos que
desempefian la
misma funcién que
las levaduras de
reposteria. Se utiliza
en la elaboracién de
masas que van a ser
horneadas.

GELIF.

ESPES. Y
ESTAB.

estos son muy utiles
en los alimentos

estabilidad durante
su vida Util y evitar
que cualguier tipo deg
microarganismo los
dafie

precocinados
congelados para
mantener su
estabilidad y evitar
perida de iquido

endulzamiento y un
menar contenido
caldrico por gramo
en comparacion con
los edulcorantes
caloricos




