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ADITIVOS

CONSERVADORES 
Prolonoga la vida util

de los productos
alimenticios 

COLORANTES 
Refuerzan el color de

los aimentos

EDULCORANTES
NO PNUTRITIVOS
Sutituye  el dulzor de la

azucar 

ANTIOXIDANTES 
Impiden la oxidación de

los alimentos 

REGULADORES DE
PH

Controlan la acidez del
alimento 

ESPUMANTES
Forma la dispersión

homegena de la fase
gaseosa  de un alimento 

Gasificantes/Panificación
Aumentan el volumen de la

masa  por medio del dioxido de
carbono

ACONDICIONADORES 
 DE MASA

Mejoran la calidad de la
cocción de los

productos 

SECUESTRADORES 

Forman compuestos
químicos con iones

metálicos 

POTENCIADORES
DE SABOR

 Intensifica el sabor 

ESTABILIZADORES
Mantienen la

homegenidad  de los
productos  

ENZIMAS 
Catalizan reacciones

especificas en diversos
productos 

BIBLIOGRAFÍA:
ANTOLOGÍA BIOTECNOLOGÍA

UNIVERSIDAD DEL SURESTE (UDS).
2022to

CONCLUSIÓN

Preparación 
Almacenamiento 
Transporte  

Los adtivos nos ayudan a mejorar el sabor y sobretodo el aspecto de los
alimentos, así como conservar su sabor y prevenir la acidifación, un aditivo
alimentario es cualquier sustancia  que no suele consumiise como alimento se
añade a dicho producto  ya se de forma intencional o por accidente , de dorma
accidente pueden aver 3 tipos de contaminación

1.
2.
3.



MEJORA O CONSERVA

ADITIVOS POR SU FUNCIONES TECNICAS

Aditivos para mejorar o
conservar la seguridad y
frecsura de los alimentos

(conservadores y antioxidnates )

VALOR NUTRICIONAL

Aditivos para mejorar o
matener el valor nutricional

como vitaminas, minerales, fibra
ademas de otros componentes

que ayudan a reducir las
calorías 

MEJORADORES 
Mejoraores de sabor , textiura y

apariencia, como son los
saborizantes, edulcorantes,
estabilizantes espesantes

gasificantes para panificación 
 y reguladores de PH


