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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”.

Los pigmentos son compuestos químicos o naturales que
modifican la tonalidad original de los alimentos. El

color de los alimentos puede ser el resultado conjunto de
sus características físicas y de los compuestos

pigmentantes.

Un aditivo, ya sea natural o sintético, es una
sustancia o mezcla de varias sustancias, que

se adiciona intencionalmente al alimento
durante las etapas de producción, envasado y
conservación, para lograr ciertos beneficios

Carbonato cálcico: Colorante obtenido a partir de roca
caliza molida.

Nitrito de sodio: Conservante.
Ácido cítrico: Antioxidante básico.

Goma tara: Aromatizante.
Sulfato cálcico: Conservante.

Glutamato monosódico: Aromatizante.
Fructosa: Sustancia dulce.

La aceptación de un alimento depende de
muchos factores, entre los que destacan

sus propiedades sensoriales como el color,
el aspecto, el sabor, el aroma, la textura
y hasta el sonido que se genera durante

la masticación


