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La industria alimentaria sigue en crecimiento, el aumento de la produccion,
acompanado de las largas distancias que recorren los alimentos y las exigencias
respecto a la fecha de vencimiento, demando recursos que aseguren un producto
final apto. Tanto sea desde el puntos de vista de la seguridad y calidad (
bacteriologica , quimica, y organolépticamente adecuada y estandarizada). El uso
de aditivos contribuye para este fin.

Se define como aditivo, segun el codigo alimentario argentino C.A.A, Mercosur,
cualquier ingrediente agregado a los alimentos intencionalmente, sin el propdsito
de nutrir, con el objeto de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas
0 sensoriales durante la manufactura, procesado, preparacion, tratamiento,
envasado, almacenado, trasporte 0 manufacturacion. No incluye contaminantes o
sustancias nutritivas que se incorporan a los alimentos para mantener y mejorar
sus propiedades nutritivas.

Los aditivos solo pueden ser agregados a los alimentos que especificamente se
indican en el Codigo Alimentario Argentino y Unicamente los autorizados en el
mismo.

La cantidad de un aditivo autorizado agregado a un producto alimenticio sera
siempre la minima necesaria para lograr el efecto licito deseado. Los valores estan
estipulados con suficiente margen de garantia para reducir al minimo todo peligro
para la salud en todos los grupos de consumidores. Respetando dichos valores
no habria posibilidades de provocar reacciones adversas para la salud.

La administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT) recuerda a la poblacion en general la importancia de leer en detalle los
rétulos de los alimentos que consumen y conocer asi los ingredientes y aditivos
con los cuales han sido elaborados.

En ningan caso deben agregarse para engafar al consumidor o encubrir errores
de elaboracion ni disminuir en exceso el valor nutritivo de un alimento.

En la rotulacion de todo producto alimenticio, adicionado de aditivos de uso
permitido, debera hacerse constar su presencia, formando parte de la lista de
ingredientes. Esta declaracidon constara de:

a) Funcion principal o fundamental del aditivo en el alimento.
b)  Su nombre completo, o su nimero INS(*) o ambos.

(*) (Sistema Internacional de Numeracion, CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS)
La codificacion Europea designa a los aditivos por la letra E seguida por las cifras
de centenas que indica el tipo de funcion fundamental que realiza el aditivo.



CLASIFICACION:

Clasificacion de los aditivos segun su funcion

Grupos Tipos Definicién
1)Evitan a-Conservadores a-lmpiden o retardan la alteracion
alteraciones b-Antioxidantes y | de los alimentos microbiolégica o

quimicas o]

sinérgicos de antioxidantes

enzimaticamente

biolégicas b-Retardan la  alteracion  por
oxidacion
2)Modifican a-Colorantes a-Confieren, intensifican o restauran

caracteristicas
organolépticas

b-
Aromatizantes/saborizantes
c-Resaltadores de sabor
d-Edulcorantes artificiales

el color

b-Capaces de dar o reforzar el
aroma, sabor o ambos
c-Intensifican el sabor

d-Sustancias distintas al aztcar que
aportan sabor dulce

3)Mejoran el
aspecto y
caracteristicas
fisicas

a-Estabilizantes

b-Espumantes

c-Emulsionantes

d-Espesantes
e-Gelificantes

f-Antiespumante
g-Humectantes
h-Antihumectante
i-Mejoradores de harinas

j-Leudantes quimicos
k-Glaseantes

[-Antiapelmazante

m-Agente de firmeza o
texturizados

a-Mantienen una dispersion uniforme
de dos 0 mas sustancias inmiscibles
b-Posibilitan la formacién o
mantencibn de una dispersion
uniforme de una fase gaseosa en
una liquida o sélida

c-Mantienen uniforme la mezcla de
dos 0 mas sustancias inmiscibles
d-Aumenta la viscosidad del alimento
e-Aportan textura a partir de la
formacion de espuma

f-Previenen o reducen la formacion
de espuma

g-Protegen al alimento de la pérdida
de humedad ambiente

h-Disminuyen la humedad relativa
y/o facilita la dispersion del polvo
i-Mejoran la actividad tecnolégica de
las harinas

j-Liberan gas

k-Dan apariencia brillante en la

superficie

I-Reducen las caracteristicas
higroscopicas de los alimentos,
disminuye la tendencia de las

particulas a adherirse una con las
otras

m-Mantienen los tejidos vegetales
firme o interactlan con las pectinas

4)Mejoradores
0 correctivos

a-Reguladores de acidez
b-Acidificante

c-Gasificante

a-Alteran o controlan la acidez o
alcalinidad de los alimentos
b-Aumentan la acidez, aporta gusto
acido

c-Producciéon de gas CO,

El hecho de que los aditivos alimentarios puedan provocar efectos secundarios ha
sido un tema de controversia, y aunque se ha demostrado que los aditivos

alimentarios

muy

raramente provocan

verdaderas reacciones alérgicas

(inmunoldgicas) existen algunos mas frecuentemente asociados, a las mismas
entre los que se encuentran los que se describen a continuacioén:




Aditivos que evitan alteraciones quimicas o biolégi cas

CONSERVANTES:

Dentro de los procesos de conservacion se distinguen dos grupos:
-Conservacion por procedimientos fisicos.
-Conservacion por procedimientos quimicos.

Los fisicos incluyen la esterilizacion, la pasteurizacion, la refrigeracion, la
congelacion la deshidratacion y el ahumado son sistemas naturales e inocuos
sobre los cuales no nos referiremos en este texto.

Muchos productos deben ser adicionados con conservadores quimicos que en
general refuerzan los fisicos, y sobre estos recae nuestro interés.

Sulfitos:

Son utilizados en alimentos bebidas y medicamentos que comparadas con la
cantidad utilizada en los alimentos, los productos farmacéuticos contienen
cantidades de sulfitos muy pequeias

Estos compuestos tienen uso como conservantes (antimicrobiana) son utiles como
agentes esterilizantes para envases de alimentos y equipos de fermentacion,
también se les atribuye una capacidad antioxidante aunque no permitido en USA
por la FDA. Se los utiliza también como acondicionadores de masa para la
elaboracion de galletas bizcochos pizzas congeladas y tortas.

Son utilizados también en el control del oscurecimiento enzimatico, en
champifiones frescos, guacamol, papas peladas, manzanas cortadas y camarones
y en la inhibicion del oscurecimiento no enzimético en vinos, frutos secos,
hortalizas, vinagre zumo de uva blanca papas deshidratadas y coco.

En la produccion de cerezas al marrasquino, los sulfitos se utilizan para blanquear
la fruta antes de inyectar colorante rojo y en el maiz descascarado y molido

El mecanismo responsable de la sensibilidad a los sulfitos no esta suficientemente
aclarado, existen hipotesis, (generacion de diéxido de azufre, mecanismos
mediados por Ig E, déficit de sulfito oxidasa e hiperreactividad bronquial).

Habitualmente, el tipico paciente asmatico sensible a sulfitos no presenta atopia y
tiene rinosinusitis crénica de tipo vasomotor. Esto individuos se diferencian de los
que tienen sensibilidad a la aspirina por la falta de polipos nasales y de eosinofilia.
Aunque los individuos asmaticos corticodependientes son los que tienen una
mayor incidencia de resultados positivos en las pruebas de provocacién con
sulfitos, no son el Unico grupo de riesgo.

Los productos farmacoldgicos que contienen sulfitos son: adrenalina, anestésicos
locales (lidocaina, procaina), corticoides (dexametasona, hidrocortisona,
betametasona), dopamina, noradrenalina, aminofilina, isoproterenol y meperidina.
Los alimentos que contienen la mayor concentracion de este aditivo (mas de 100
ppm) son, las frutas secas. Jugo de limoén, vino, melazas, jugo de Chucrut y Jugo
de uva.

Se relacionan con ellos anafilaxia, angioedema, dermatitis de contacto y asma.

Nitratos v Nitritos:

Actian solamente sobre bacterias y no afecta al crecimiento de hongos ni
levaduras. El interés practico de la conservacion de alimentos con nitritos recae en



su accion contra el clostridium y por lo tanto contra la formacién de toxina
botulinica. Se utiliza esencialmente en productos carnicos son responsables del
color rojo- rosaceo de los productos carnicos curados en crudo y de los productos
carnicos curados tratados por calor. Los nitritos retardan la oxidacion de los lipidos
y por lo tanto la produccion de aromas indeseables en carnes curadas, se utilizan
también en productos lacteos como el queso y en productos pezqueros dado que
se aplican como conservador del color rosado como es el caso de la anchoa. Se
describen en la bibliografia urticaria como reaccion adversa.

Parabenos

Se utilizan para productos de panaderia, confituras ,yogur ,dulces ,jugos
,gaseosas, encurtidos subproductos de frutas y salsas. Dentro de este grupo se
encuentra el metilparabeno.

Se relacionan con ellos cuadros de rush urticariano por ingestion, dermatitis de
contacto por cosméticos, dado que en la industria cosmética (cremas) se utiliza
este conservante.

Benzoatos
El acido hidroxibenzoico se utiliza en general en alimentos acidos, jugos,

gaseosas, confituras, yogur y dulces y estan descriptos para este conservante,
casos de urticaria, angioedema y asma.

RESALTADORES DEL SABOR:

Glutamato monosoédico:

Se lo encuentra en fiambre, conservas, mayonesa y caldos deshidratados, dado
que intensifican o exaltan el sabor actuando sobre las papilas gustativas.

En algunas culturas se utiliza el glutamato como condimento junto con el cloruro
de sodio. Se han descripto alergias debido a su consumo. Sind del restaurante
Chino que incluye palpitaciones, temblor muscular facial lagrimeo, fasciculacion
periorbital, ardor y rash en el cuello, pecho y extremidades. Entumecimiento del
cuello y manos. Sincope dentro de los 20 minutos de la ingesta. Ademas de este
sindrome se describen urticaria, angioedema y asma como reacciones alérgicas
al mismo.

COLORANTES:

Pueden ser de origen vegetal o artificial, son estos ultimos los de sintesis los
responsables de los casos de reacciones alérgicas, en especial se encuentra
bibliografia sobre la tartracina

Tartracina:

La tartracina es un colorante artificial amarillo que puede provocar reacciones en
personas sensibles, entre los sintomas que se asocian a los mismos estan las
manifestaciones cutaneas (urticaria, purpura, dermatitis), rinitis y asma con una
incidencia muy baja.

En los afios 70, algunos investigadores sugirieron que la tartrazina podria tener
alguna relacion con la hiperactividad. Los estudios cientificos no han demostrado
que haya relacion alguna entre dicho colorante y los problemas de
comportamiento ente ellos y la hiperactividad.



Aunque actualmente existen preocupaciones que oscilan entre el buen desarrollo
de los nifios y los colorantes naturales.

Esta preocupacion surgid a raiz de un estudio encargado por la Agencia Britanica
de Seguridad Alimentaria a la Universidad de Southampton, sobre colorantes
alimentarios. En dicho estudio se encontrd una relacion estadistica entre ciertas
combinaciones de colorantes artificiales utilizadas en las bebidas refrescantes y en
otros productos consumidos por los nifios, y un incremento de la hiperactividad
infantil.
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