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Liofilizacién: por los Incas hace
tres mil afios antes de Cristo para
conservar las patatas, que
extendian en las altas cumbres para
exponerlas al sol durante el dia y al
frio congelador durante la noche,
evitando la germinacion de brotes
en los tubérculos y facilitando la
posterior rehidratacién. Asi hacian
el "chufio", sin saber que estaban
utilizando de forma rudimentaria
una operacion de secado en estado
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congelado.

Salmuera: y el vinagre como .
conservantes, inventando el
escabechado. Cloruro sédico y acido
acético han sido los primeros aditivos
alimentarios conservantes de la
Humanidad, ademas de los acidos
benzoico y sérbico existentes en
algunas especias, como la canelay el
clavo, que explican los viajes de Marco
Polo en su bisqueda. Los romanos son
responsables también de llevar el
cultivo de la vid, que tomaron de
Grecia, a los paises que conquistaban y
de ensefarles a producir el vino.
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La ciencia responsable de crear
nuevas sustancias alimenticias,
garantizar su calidad, y mejorar
los alimentos que ya poseemos
para cubrir las necesidades
dietéticas de los humanos, es
denominada tecnologia de los
alimentos.

Esta disciplina desempeiia un rol
importante en el avance
tecnolégico de los alimentos, ya
que es la principal responsable de
realizar los diferentes estudios de
caracter cientifico para promover
su desarrollo.

El inicio de la conservacion de alimentos
se remonta a la prehistoria de la
humanidad. Con creatividad y talento, de
forma empirica, a lo largo de siglos la
gente descubrid y perfeccioné medios
para preparar y conservar alimentos,
dando origen a las bases de varias
técnicas de procesamiento utilizadas en
la sociedad contemporanea. Con los
avances de la ciencia de los alimentos
estas técnicas fueron incorporando
principios cientificos a la experiencia,
formando asi las bases de la tecnologia
de alimentos actualmente empleada en la
fabricacion de ingredientes y productos
alimenticios, asi como embalajes para el
acondicionamiento de alimentos y
bebidas procesados.
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Son aquellas sustancias que pueden ser afiadidas intencionadamente a los alimentos y bebidas con el fin de

modificar sus caracteres, sus técnicas de elaboracidén o conservacién o para mejorar su adaptacién al uso al

que son destinados.
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Importancia.
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Los aditivos alimentarios se usan a
partic de la antigedad paa la
conservacidn de almentos: el vinagre
(dcido  acético) para  mantener
vegetales : el azafran como colorante
para dar tonalidad y sabor ; etodtera.
El propésito primordial era extender 1
vida eficaz del alimento. Actuaimente,
no obstante, aun cuando hay adilivos
para la conservacién, una parte
importante de  dichos tine  como
finalidad mojorar de forma articial of
aspecto y coloracién del producto,
polenciar o ameglar su sabor,
atoétera.
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Procesamiento sobre los.

alimentos

Posibilitan la conservacion
de los alimentos.
Alcanzar caracteristicas de
calidad en el producto.
Mantener propiedades
organolépticas en el producto.
Mantener propiedades
organolépticas en nutrientes

Mantener propiedades
sanitarias y saludables.
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Desventajas.

Clasificacion.
) i Colorantes Algunos aditivos alimentarios pueden
+ A 1 ¥ ¥ ¥ ¥ causar alergias a ciertas personas
Mantiene la Evitan la San sabor Conservan Incromenta  Evitanel  Enguizan :x S:m ha ﬂﬂﬂow-do que los
texturay oxidacion y/o aroma el color del la deterioro p" alimentarios .l:uy:mmm
e e Yoo alérgicas inmunolégicas.
disgregacion
gae B Conservar ios alimentos durante un l
largo  tiempo, bajo  ciertas

condiciones  que nos  permitan
consumiros en cualquier momento,

sin que causen dafo a nuestra salud.
Tienen un alto poder energético.

Ventajas.
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ADITIVOS

Alterar propiedades ORGANOLEPTICAS
Facilitar procesos de elaboracién/conservacion

Pueden provocar alergias
la salud

ALIMENTARIOS fefiroskud pers

o Descartado por ser muy TOXICO
1 SOLA DOSIS produce la muerte del 50%
de los animales de experimentacion

- TOXICIDAD SUBAGUDA (DL50-90)

EVALUACION DE LA
SEGURIDAD

Moerte dol S0% de ios animales tras L Valoracion de actfmulaclon en el
90d (0 10% de la vida media del OFPESERg

animal) de

administracion

IDA/DDA: dosis sin efecto dividida

entre 100 (factor de seguridad) por
Cantidad de aditivo méxima diaria que no cada kg de peso corporal.
produce efectos toxicos
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