6. LOS ADITIVOS

6.1. Introduccién

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA) define a los aditivos como todo ingrediente agre-

gado a los alimentos con el objeto de cumplir alguna de las siguientes funciones:

* mejorar el valor nutritivo,

* aumentar la estabilidad o capacidad de conservacién,

* incrementar la aceptabilidad de los alimentos, mejorando sus caracteristicas sensoriales
(aroma, sabor, color, textura),

* permitir la elaboracién econémica y, en gran escala, de alimentos de composicién y ca-
lidad constante en funcién del tiempo.

A su vez, los aditivos no deben agregarse a los alimentos para:

* enmascarar técnicas y procesos defectuosos de elaboracién y/o de manipulacién,

* provocar una reduccién considerable del valor nutritivo de los alimentos,

* perseguir finalidades que pueden lograrse con pricticas licitas de fabricacién, econé-
micamente factibles,

* engafiar al consumidor.

6.2. Rotulacién

Todos los ingredientes de los alimentos,
incluyendo los aditivos, deben estar decla-
rados en el rétulo (etiqueta), enumerados
de mayor a menor proporcién en el pro-
ducto. Esto significa que el ingrediente
que estd primero en la lista es el mds
abundante y el dltimo es el menos abun-
dante en cada alimento. Es por este mo-
tivo, que los aditivos que se agregan en
muy pequenas cantidades, se encuentran
entre los tltimos ingredientes de la lista.
Muchas veces, en lugar del nombre, los
aditivos se identifican por un nimero de
3 6 4 digitos precedido por la sigla “INS”,
que significa “International Numbering
System”. Si el producto es importado de
Europa, el nimero que identifica al adi-
tivo es el mismo, pero la sigla “INS” es re-
emplazada por “E”.

1. Para consultar on line el CAA remitirse a: http://www.anmat.gov.ar/ CODIGOA/CAAT.HTM

2. Para consultar sobre aditivos alimentarios e INS remitirse a:

http://www.anmat.gov.ar/ CODIGOA/Capitulo_XVIII_Aditivos_2007-05.pdf




6.3. Clasificacién

Segtin la funcién principal que desempenan en los alimentos, los aditivos se dividen en
categorfas. En la Tabla 1 se muestran los mds importantes.

Acidulante Acido citrico, 4cido acético, Mermeladas, mayonesas, gaseosas.
4cido fosférico.

Edulcorante DU Ciclamato de sodio, sacarina, Bebidas, productos de pasteleria,
aspartame, acelsulfame. ldcteos, productos bajos en calorfas.
Aromatizante/ Saborizante Maltol. Bebidas, caramelos, productos

de panaderia.

Espesante Almidones, goma guar, goma Mermeladas, yogures batidos o
garrofin, goma xantdn. bebibles, helados.
Estabilizante Goma guar, goma tara, goma ga- Leche chocolatada, bebidas.

rroﬁn goma xantan, carragenma

Leudante Quimico Bicarbonato de sodio o de amonio. Panificados.

| Tabla 1. Principales grupos de aditivos, sus funciones y aplicaciones.

6.3.1. Conservantes

Los conservantes son sustancias que prolongan la vida util de los alimentos, ya que
impiden o retardan la alteracién de los mismos provocada por microorganismos, como
bacterias, hongos y levaduras. Los mds utilizados son los dcidos benzoicos, sérbico y
propidnico y sus sales, los sulfitos y los nitritos. Estos conservantes se caracterizan por
tener accién especifica, es decir que actdan sobre un tipo particular de microorganismo
y a un pH determinado.
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* Acido benzoico y sus sales

La sal de benzoato de sodio es uno de los con-
servantes mds empleados en la industria de ali-
mentos. Acta de forma éptima a pH entre 2,5
y 4, por lo que se la utiliza en alimentos muy
dcidos como jugos de frutas, postres y merme-
ladas. Este conservante controla el crecimiento
de bacterias y levaduras y, en menor grado, el
de hongos. Tanto el dcido benzoico como sus
sales no son téxicos si se los ingiere en las con-
centraciones permitidas en los alimentos pero,
un exceso de este aditivo, puede provocar con-
vulsiones del tipo epiléptico.

* Acido sérbico y sus sales

El 4cido sérbico es un dcido graso insaturado
(ver capitulo “Los Lipidos”) y, por lo tanto, no
tiene limitaciones en su consumo. Este dcido y sus
sales, ademds, tienen la ventaja de ser activos en
medios poco 4cidos y de carecer pricticamente de
sabor. Su principal inconveniente es que son com-
parativamente caros y se pierden, en parte, cuando
el producto se somete a ebullicién. Son especial-
mente eficaces contra hongos y levaduras, y menos
contra las bacterias. Se emplea en quesos, jugos de
frutas, pan, vino y mermeladas, entre otros.

* Acido propiénico y sus sales

El dcido propiénico es un liquido con olor
muy fuerte, por lo cual se utilizan principal-
mente sus sales. Acttian a pH menores a 6 y se
los emplea en panes, quesos y frutas deshidrata-
das. Al igual que el dcido sérbico, es un dcido
graso y, por lo tanto, se metaboliza como tal y
no tiene efecto téxico sobre el hombre. Su ac-
cién principal es contra hongos y es poco eficaz
sobre levaduras y bacterias.
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Figura 2. Alimentos en los cuales
N se emplea cominmente este aditivo. ’
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Figura 3. Alimentos en los cuales se
emplea comtiinmente este aditivo. 4
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Figura 4. Alimentos en los cuales se
emplea cominmente este aditivo. 4




* Sulfitos y di6éxido de azufre

Bajo este nombre se agrupan muchas sustancias que, en
solucién dcida, liberan dcido sulfuroso (H,SO3) e iones
sulfito (SO5*) y bisulfito (HSO3-). Los mds utilizados
son las sales de sodio y de potasio de sulfitos (Na,SO;
y K;,803), de bisulfitos (NaHSO3 y KHSO3) y de me-
tabiosulfitos (Na,S,05 y K,S,05). El diéxido de azufre
(SO,) es un gas que se comercializa en estado liquido a
presién. Estos conservantes tienen la desventaja de pre-
sentar sabores desagradables en dosis altas y pueden
causar problemas bronquiales, en especial en personas
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Figura 5. Alimentos en los cuales
se emplea cominmente este aditivo

con asma. Sin embargo, son muy utilizados en derivados de frutas ya que ademds de inhibir
el crecimiento de bacterias, hongos y levaduras, inhiben el oscurecimiento enzimdtico y ac-
tian como antioxidante. Por lo tanto, son utilizados en la conservacién de jugos de uva,

mostos y vinos, asi como para la de la sidra y vinagre.

* Nitratos y nitritos

Los nitritos y nitratos de sodio o de potasio (NaNO,,
KNO,, NaNOj3, KNOj3), son conservantes que desem-
penan dos funciones muy importantes en productos
cdrnicos: inhiben el desarrollo del Clostridium botuli-
num y promueven el color caracteristico de las carnes
curadas (jamén cocido, salchichas, longaniza, etc.). Sin
embargo, el uso de estos conservantes presenta ciertos
riesgos. El primero es el de la toxicidad aguda en dosis
altas, ya que se une a la hemoglobina de la sangre, for-
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Figura 6. Alimentos en los cuales se
emplean comtinmente estos aditivos.

méndose un compuesto que no es capaz de transportar el oxigeno. Esta intoxicacién puede
ser mortal; se conocen varios casos fatales por ingestién de embutidos con cantidades muy
altas de nitritos, producidos por un mal mezclado del aditivo con los otros ingredientes du-
rante su fabricacién. Otro riesgo del uso de nitratos y nitritos es la formacién de nitrosami-
nas, que son sustancias consideradas cancerigenas y se forman durante el calentamiento de
nitritos en presencia de aminas (presentes en pescados y productos fermentados).
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6.3.2. Acidulantes

Los acidulantes son sustancias que, ademds, de disminuir el pH de los alimentos, cumplen
un gran numero de funciones, como por ejemplo: ayudan a inhibir el crecimiento micro-
biano, actian como saborizantes, otorgan el medio dcido necesario para permitir la gelifica-
cién de las pectinas, inhiben la cristalizacién de la sacarosa (azticar comun), inhiben
reacciones de oscurecimiento, entre otros. Los dcidos mds utilizados en la industria de ali-
mentos son el 4cido fosférico (bebidas colas), el 4cido acético (encurtidos, escabeches, con-
servas vegetales) y el dcido citrico (mermeladas, jugos, gaseosas).
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| Figura 7. Algunos aditivos acidulantes. .
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| Figura 8. Alimentos en los cuales se emplean cominmente estos aditivos. J
6.3.3. Antioxidantes

Los antioxidantes son sustancias que prolongan la vida ttil de los alimentos que contienen
aceites o grasas en su composicién, ya que retardan la rancidez (oxidacién) de las mismas.
Como ejemplos de estas sustancias se pueden citar el BHA (butilhidroxianisol), BHT (bu-
tilhidroxitolueno) y galatos, entre otros.
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6.3.4. Edulcorantes

Los edulcorantes son sustancias naturales o sintéticas que aportan sabor dulce a los ali-
mentos. Pueden ser nutritivos (aportan calorias), como los azicares o no nutritivos como la
sacarina, el ciclamato, el aspartamo y el acelsulfame-K, entre otros. La sacarosa (o azticar de
mesa) es el azticar que se toma como referencia por su sabor dulce, pero, ni este aziicar ni el
resto (glucosa, fructosa, lactosa, etc.) son considerados aditivos. Por otro lado, los edulco-
rantes no nutritivos tienen la ventaja de tener un poder edulcorante entre 30 y 500 veces
mids que el de la sacarosa, aunque su sabor dulce no es exactamente igual y, muchas veces,
se utilizan mezclas de edulcorantes para asemejar mejor el dulzor de la sacarosa.
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* Sacarina

Se utiliza, principalmente, sus sales de sodio o de calcio. Es entre 300 y 500 veces mds
dulce que la sacarosa y es estable a pH 4cidos y a altas temperaturas. Sin embargo presenta
un sabor amargo o “metdlico” residual.

¢ Ciclamato
Es uno de los edulcorantes mds utilizados, en forma de sales de sodio o de calcio. Es entre
30 y 50 veces més dulce que la sacarosa, pero tiene una salida tardia del sabor dulce.

* Sinergia entre ciclamato y sacarina
La combinacién de estos dos edulcorantes potencia el sabor dulce de ambos, ya que el
<« 71 » . . .
sabor amargo o “metdlico” residual de la sacarina, es enmascarado por el sabor dulce del ci-
clamato que se percibe mds tarde. De esta manera, el sabor dulce tiene una mayor duracién.

* Aspartamo

Este edulcorante estd compuesto por dos aminodcidos (4dcido aspdrtico y fenilalanina). Es
entre 150 y 200 veces mds dulce que la sacarosa y no posee sabor residual, pero es inestable
a altas temperaturas durante periodos prolongados. Los productos que contienen este edul-
corante deben declarar en su rétulo “contiene fenilalanina” ya que un pequefio porcentaje
de la poblacién padece de fenilceturonia, que es una enfermedad causada por la falta de una
enzima que metaboliza este aminodcido y puede provocar dafios cerebrales.

* Acelsulfame-K

El acelsulfame — K es la sal de potasio de los dcidos acetoacético (CH;COCH,COOH) y
sulfimico (NH,SOOOH). Es entre 150 y 200 veces mds dulce que la sacarosa y es estable
a las altas temperaturas y pH dcidos. En general no presenta sabores desagradables, excepto
a altas concentraciones.

* Sinergia entre aspartamo y acelsulfame-K

Estos dos edulcorantes presentan sinergia entre si, debido a que el sabor dulce del acelsul-
fame se advierte muy rdpidamente pero, también, decae con facilidad mientras que el aspar-
tamo tiene un sabor dulce que se libera mds lentamente y perdura por més tiempo. El empleo
de estos dos edulcorantes juntos permite que el sabor dulce se mantenga por mds tiempo.

* Ingesta Diaria Admitida (IDA)
Como el resto de los aditivos, los edulcorantes tienen valores de IDA establecidos por el
CAA segtn recomendaciones del JECFA. En la Tabla 2 se muestran los IDA de los edulco-

rantes mds comunes.

Acelsulfame-K 15
Aspartamo 40
Ciclamato 11
Sacarina 2,5 Tabla 2. Valores de IDA

de algunos edulcorantes.




Los edulcorantes son ampliamente utilizados para reemplazar a la sacarosa, no solamente
en aquellos productos bajas calorias, destinados a personas que desean hacer dietas para adel-
gazar o personas diabéticas, sino también, en la mayoria de los productos en polvos para pre-
parar postres tipo mousse, flanes, gelatinas o bebidas con sabores frutales, que estdn dirigidos
a ninos. Como se discutié anteriormente, la ingesta que se admite por dia de cada aditivo de-
pende del peso de cada persona y, por lo tanto, esta cantidad es mucho menor para los ninos
que para las personas adultas. A diferencia del resto de los aditivos, que solamente declaran
en el rétulo el nombre del mismo o su nimero de INS, en los edulcorantes, también, debe
indicarse la concentracién de los mismos. Esta informacién permite a los consumidores, cal-
cular qué cantidad de producto puede consumir sin poner en riesgo su salud.




6.3.5. Colorantes

El color es el primer atributo que se -7 ""77"77mTTooTmomommmommomsmmommooes -

evaltia en un alimento antes de com-
prarlo o consumirlo, ya que se lo rela-
ciona con el estado de conservacidn, la
calidad o el sabor que espera de un pro-
ducto. Estos aditivos pueden utilizarse
para darle el color caracteristico a pro-
ductos que de forma natural no poseen i | Figura 11. Algunos colorantes alimentarios.
color, como caramelos y yogures o para  “~- T T ...
reforzar el color natural que se pierde durante el procesamiento de los alimentos, como
por ejemplo, en mermeladas.

Tartrazina (colorante sintético)

Los colorantes pueden ser naturales o sintéticos. A su vez los naturales pueden ser de
origen vegetal, animal o mineral y son, en general, menos estables a cambios de pH y
temperatura que los colorantes sintéticos.

Los colorantes sintéticos se obtienen por sintesis quimica y pueden ser moléculas nuevas
o sintesis de moléculas iguales a las que se encuentran en el medio natural.
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| Figura 12. Algunos colorantes alimentarios. ’

En la Tabla 3 se muestran los colorantes mds utilizados en alimentos y sus fuentes.

Clrcuma Amarillo anaranjado Planta tropical Ctrcuma longa (azafrdn indio)
' Riboflavina (vitamina B12)  Amasillo anaranjado
Carmin Rojo Cuerpos desecados del insecto Coccus cacti
L G b
Beta caroteno Amarillo — Naranja - Rojo Vegetales o por biosintesis.
- Bewhinas  Violkw-rjro  Remohcharoja
Diéxido de titanio Blanco Mineral
CTawina  Amadle S
Amarillo ocaso Amarillo - naranja Sintético
CAmanno Rojointenso-bords S0
Rojo 40 Rojo Sintético
CPoncawdR Rojo S
Indigotina Azul rojizo Sintético
~Awmlbrilane _ S Sim@ieo
Azul patente Sintético

| Tabla 3. Principales colorantes utilizados en alimentos.



6.3.6. Aromatizantes y saborizantes

Los aromatizantes y saborizantes son sustancia o mezcla de sustancias (naturales o sintéti-
cas) con propiedades aromdticas, sdpidas o ambas, capaces de dar o reforzar el aroma y/o el
sabor de los alimentos.
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L www. codexallrncntarlus net/download/standards/11020/cxg_066s.pdf .
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6.3.7. Resaltadores del sabor

Sustancia que resalta o realza el sabor y/o el .-77777TTTTTTTToTTT o T m T N
aroma de un alimento, sin presentar, por si mis-
mos, caracteristicas sipidas detectables. Los resal-
tadores de sabor mds utilizados son el glutamato
de sodio, las proteinas hidrolizadas vegetales y ani-
males y los hidrolizados de levadura, que intensi-
fican los sabores salados, en productos como
caldos o sopas de carne.
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Figura 13. Resaltador de sabor salado. !
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Caldos y sopas

. | Figura 14. Algunos alimentos en los que se emplea glutamato monosédico. /
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Como resaltadores del sabor dulce se utilizan el maltol  ,-
y el etilmaltol (ver figura 15).

6.3.8. Espesantes, gelificantes y estabilizantes
Los espesantes y gelificantes son sustancias que dan
consistencia y textura a los alimentos. Los espesantes se
utilizan para aumentar la viscosidad de los productos,
como en el caso de mayonesas, mermeladas, yogures ba- Maltol Etil maltol
tidos, helados industriales, postres tipo mousse, entre | Figura 15. Resaltadores de sabor dulce.
otros. Los mds utilizados son los almidones (nativos y ~ ~
modificados), las pectinas y las gomas guar, garrofin, xantin y CMC (ver capitulo “Los Hi-
dratos de Carbono”). Los agentes gelificantes se utilizan en aquellos productos con consistencia
firme como las jaleas, los postres tipo flan y los yogures firmes. Las sustancias més utilizadas,
como agentes gelificantes son pectinas, carragenes y gelatina (ver capitulos “Los Hidratos de
Carbono” y “Los Lipidos”). Estas mismas sustancias, utilizadas en menor concentracién, ac-
tian como estabilizantes, por ejemplo en leches chocolatadas para evitar que el cacao sedi-
mente, ya que aumentan levemente la viscosidad y mantienen las particulas en suspension.
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6.3.9. Emulsionantes

Los emulsionantes son sustancias que hacen posible la formacién o mantenimiento de
mezclas de dos o mds fases inmiscibles; generalmente una acuosa y otra lipidica. Los emul-
sionantes se caracterizan por poseer una zona polar (afin con la fase acuosa) y una fase no
polar (afin con la fase lipidica), de forma tal que se pueden acomodar en la interfase estabi-
lizando el sistema. Los mds utilizados en alimentos son los fosfolipidos (ver capitulo “Los
Lipidos™), los mono y diglicéridos, y los polisorbatos.

6.3.10. Antiaglutinantes

Los antiaglutinantes son sustancias que se agregan a pro-
ductos en polvo para evitar que se aglutinen o apelmacen y
ayudar, asi, a que fluyan ficilmente. La aglomeracién de los
productos en polvo se produce cuando estos absorben agua
de la humedad del ambiente. Los antiaglutinantes, como
los silicatos, tienen una alta capacidad de absorber agua sin
apelmazarse y, por lo tanto, son ellos los que absorben la
humedad del ambiente en lugar del alimento en polvo,
como por ejemplo en la sal comin de mesa.
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Figura 17. Alimento (sal comtin
de mesa) en el que se emplea
v | este aditivo. /
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6.3.11. Leudantes quimicos

Los leudantes quimicos o polvos de hornear son mezclas
de distintas sustancias que generan CO, durante la coccién
de productos de panaderia o pasteleria. Estin elaborados
con bicarbonato de sodio (NaHCO3) y un 4cido o sal dcida.
La produccién de CO, responsable del leudado se produce,
principalmente, durante el horneado, ya que la reaccién
quimica requiere altas temperaturas.

NaHCO; + H* CO, + H,O + Na*

También se puede utilizar como leudante el bicarbonato de amonio (NH,) HCO; que ade-
mids de CO,, genera NH; actuando ambos como gasificantes.

(NH,HCO; CO, + NH; +H,0
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