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Otros
constituyentes

naturales

4.1.
Vitaminas.

4.2.
Minerales

4.3.
Pigmentos

Las vitaminas son
nutrimentos que

facilitan el
metabolismo de otros

nutrimentos y
mantienen diversos
procesos fisiológicos
vitales para todas las
células activas, tanto

vegetales como
animales.

se usa para referirse a los
diversos elementos

químicos que se identifican
en los alimentos; sin

embargo, en los
diccionarios se encuentra

que mineral se equipara con
lo “inorgánico” o “con las
minas para el beneficio de

los metales

El color es una propiedad
de la materia directamente
relacionada con el espectro

de la luz y que, por lo
tanto, puede medirse

físicamente en términos de
energía radiante o

intensidad, y por su
longitud de onda.

El término vitamina puede
resultar confuso para mucha
gente que le atribuye a estos

compuestos poderes
―mágicos‖, que proporcionan

salud y fuerza por el solo hecho
de consumirlas; nada más

alejado de esto

cromo, estaño, estroncio, flúor,
fósforo, galio, hierro, litio, magnesio,

manganeso, mercurio, molibdeno,
níquel, plata, plomo, potasio,

rubidio, selenio, silicio, sodio, titanio,
vanadio y yodo.

La calidad de un alimento, sin tomar
en cuenta los aspectos sanitarios,

toxicológicos y nutricionales, se basa en
los siguientes parámetros: color, sabor

y olor, y textura. Sin embargo, el
primer acercamiento del consumidor

al alimento es por su color, ya que
relaciona lo adecuado con la aceptación

o el rechazo



Cada componente del alimento influye en
alguna medida en estas características; sin
embargo, en ocasiones éstas necesitan
reforzarse con el fin de obtener mejores
resultados y generar productos más
atractivos y diferenciados para el
consumidor. 

4.4. ADITIVOS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Que un consumidor acepte un
alimento depende de muchos
factores, entre los que resaltan el
color (como primer contacto), el
aroma, el sabor, la textura, el costo,
el valor nutritivo, la facilidad de
preparación, la vida de anaquel y, en
muchos casos, el sonido que
produce al consumirse. Cada

4.5. PRINCIPALES ADITIVOS
UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

4.6. PROPIEDADES
SENSORIALES EN LOS
ALIMENTOS

El empleo de aditivos aumenta cada vez más en los
países desarrollados, ya que demandan un mayor
número de alimentos preparados y listos para servirse.
Por el contrario, en los países en vías de desarrollo
dondeaún se consiguen fácilmente muchos productos
frescos y hay tradición en la preparación hogareña, su
uso es más reducido.

Dentro de la categoría de conservadores
destacan los ácidos benzoico, sórbico, acético
y propiónico y sus sales, los parabenos, los
sulfitos, los nitritos y los nitratos, los
antibióticos, el pirocarbonato de etilo y los
epóxidos.}

A nivel mundial, la industria de sabores y
aromas reportó un crecimiento anual del
5.4%, con ventas de 18.4 billones de dólares
durante el año 2004. En el mismo periodo,
América del Norte representó el 32% del
mercado, seguido de Europa con un 30%,
Asia Pacífico con 26%, Sudamérica con 6%
y Oriente Medio junto con África
representaron el 6%

 OTROS
CONSTITUYENTES

NATURALES

Asimismo, las tendencias señalan que, los
aceites esenciales, los extractos naturales y
los sabores complejos idénticos a los
naturales desplazarán a los productos
sintéticos. Por lo que el reto para este
sector de la industria de alimentos será la
creación de aromas y sabores idénticos a
los naturales, que sean seguros, de alta
calidad y que se encuentren en equilibrio
con el resto a los componentes del
producto
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