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g ADITIVOS EN LA iNDUSTRIA
lm e [ ALMENTARIA
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mw'::).llssm?:;?:‘ mﬁﬁf : \ / . sustancias afiadidas para mejorar la
alimentaria, se afiaden para fortificar conservacion, textura, sabor o apariencia
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+ Constituyentes naturales: rganicos, enzimas, antioxidantes
gf:%?mm(g' i (A'/ i ™ ?:::{:(la:?ém Mejora de conservacion,
+ Aplicacién: Fortificacion de textura y sabor.
‘alimentos (ej. vitamina D en leche,
vitamina C en jugos).
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| PRINCIPALES ADITiVOS UTiLizADOS
[ MINERALES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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gm0 <~ CONSTITUYENTES » Ammesmsmasis,
ﬂhﬁ%ﬁ;@ﬁm&mgﬁ.’" 8 . Constituyet{tes naturales: Lecitina
+ Constituyentes naturales: Calcio, emulsionante), dcido ascérbico ‘
hierro, zinc, magnesio, sodio, potasio. / antioxidante), goma xantana (osposunty

+ Aplicacién: Enriquecimiento de N A ] U R A lE S + Aplicacion: Estabilizacion de productos
harinas, bebidas y productos ldcteos. l \ preservacion y mejora sensorial.

[ PiGMENTOS PROPIEDADES SENSORIALES EN
LOS ALIMENTOS

color de los alimentos. Se utilizan como ‘ ,
colorantes naturales en productos \ / Caracteristicas que afectan la
procesados (ej. clorofila, carotenoides). percepcién del consumidor, como
» Constituyentes naturales: Carotenoides, = color, sabor, textura, olor y apariencia.
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Sustancias naturales responsables del

clorofilas, flavonoides, betalainas. * Constituyentes naturales: Azlcares,
/ aminodcidos, aceites esenciales,

compuestos fenélicos.
+ Aplicacion: Intensificacion de sabor,

+ Aplicacion: Colorantes naturales en
jugos, lacteos, confiteria y carnes
procesadas.

textura y aroma en productos
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