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Para John M. deMan, en su obra Principles of Food
Chemistry a los aditivos alimentarios con frecuencia
se les asocia a algo quimico, otorgdndose erradamente
a lo quimico caracteristicas de artificial, no siempre
bueno para la salud. (1)

Dice bien erradamente, porque hombres, anima-
les, plantas, microorganismos, alimentos, aire, ce-
rros, minas y todo lo que nos rodea en la maravi-
llosa naturaleza, es quimico. Los aditivos
alimentarios, todos quimicos, naturales o artifi-
ciales son extraordinarias sustancias que otorgan
mayor estabilidad a los alimentos, caracteristi-
cas agradables de olor, sabor, color, suavidad y
que la industria utiliza en su fabricacién, ya que
sin ellos se correria grandes riesgo al consumir
determinados alimentos.

Los aditivos seguros segiin el Comité Mixto FAQ/
OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios JECFA
son mas de mil y de ellos la mayorfa corresponde
a pequefiisimas moléculas de estructura quimica
sencilla, legisladas universal y rigurosamente y
que constituyen un valioso apoyo a la alimenta-
cidn y la salud(2).

Es poco frecuente asociar aditivos con alimentos
aparentemente muy naturales como lo son los
aceites vegetales, inclusive el de oliva, pan, man-
tequilla, bizcochos, purés instantaneos. Ellos se
preparan utilizando dcidos, sales, dlcalis, ésteres,
para llegar a nosotros en la forma como nos gusta
consumirlos, transparentes, con olor y sabor agra-
dables, textura suave, larga vida en el mostrador,
etc. Como en el rotulado sélo se indica lo que
acompafia al alimento al momento de consumir-
1o y muchos aditivos ya no estdn presentes, fue-
ron desapareciendo al cumplir con su funcién,
pareciera que el alimento es muy natural.

{QUE SON LOS AD!ITIVOS ALIMENTARIOS!

Son diversas sustancias quimicas, naturales o sin-
tetizadas en un laboratorio, agregadas
intencionalmente a un alimento - sin propdésito
de nutrir - con el objetivo de modificar caracteris-
ticas fisicas, quimicas, biologicas durante su fa-
bricacién, tratamiento, embalaje, transporte, siem-
pre para mejorarlo.

Respecto a los plaguicidas o pesticidas, aunque agre-
gados intencionalmente, no son aditivos, cumplen
otras funciones como evitar la accién devastadora de
insectos y otros animales. Otras sustancias extrafias
al alimento que tampoco son aditivos, son los conta-
minantes, presentes a veces en el alimento en infimas
cantidades.

A Downham y P. Collins en el aiio 2000 publican en el
International Journal of Food Science and Technology
un extenso trabajo acerca de los colorantes que otor-
gan un color mejor o diferente al original ¢ dan color
al alimento que no lo tiene. (3)

Otros aditivos cominmente empleados por la indus-
tria son los emulsionantes, estabilizantes y espesantes
que mantienen la textura del alimento; los
antioxidantes evitan oxidacion o cambio de color; los
saborizantes, mejoran el sabor al alimento insipido o
bajo en sabor, aromatizantes, son flavorizantes, dan
olor y sabor a plitano, naranja, melocotén, -sin esas
frutas- a jugos, refrescos, mazamorras, pudines.

iA PARTIR DE CUANDO EL. HOMBRE USA
ADITIVOS EN SUS ALIMENTOS?

Probablemente desde que se hizo sedentario y
hoy gracias a la tecnologia son mas de mil y obte-
nidos industrialmente. Entre los primeros aditi-
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vos empleados por el hombre estaba la sal para
preservar carnes y pescados; hojas, flores, pe-
queiios tallos, peciolos, para mejorar el sabor,
olor y color de sus comidas; azilcar para evitar
deterioro de frutas y otros vegetales, vinagre ob-
tenido por fermentacién de uvas, para
encurtidos.

Aditivos alimentarios: {qué son, cémo actiian, por qué son tan necesarios?

Aditivos de origen 100% natural. Obtenidos de
vegetales, animales o minerales. Son pocos los
extraidos directamente sin modificaciones fabriles,
como la sal que se extrae de salinas y de gemas.
Necesita solo purificacién para ofrecerla pura y
limpia. La industria aplica procedimientos meca-
nicos y fisicos simples como limpieza, filtracién,

Agente flavorizante Mejorador de harina Antihumectante
Espesante Agente de firmeza Secuestrante
Conservador Emulsificante Antiespumantes
Regulador de acidez Glaceante Diluente de colorante
Aromatizante Espumante Adsorbente
Gelificante Fermento quimico Decolorante
Acidulante Estabilizador de color Antiaglutinante
Realzador de sabor Realzador del sabor Edulcorante

éComo actilan los aditives alimentarios? Segtin la
FAO-WHO en su Norma General del Codex para
Aditivos Alimentarios Volumen 1A 1999, (4) los
aditivos actian coma:

Los mds empleados son colorantes beta carotenc y
cochinilla; edulcorante aspartame; acidos fosfori-
co, citrico, acético, sulfiirico; amincacido
glutamato monosddico, sazonador méas usado en
el mundo; mentol, maltol, geraniol, vainillina,
aromatizantes de dulces, bebidas y caramelos; gli-
cerina y triglicéridos suavizantes para
panificacion; solventes orgdnicos hexano, heptano;
carbén, ceras, talco, nitritos y nitrato.

Su presencia como aditivos cobra sentido al cono-
cer en qué alimentos se utilizan, como lo muestra
la lista ALINORM 01/12 Appendix VIII. FAQ/
WHO. 1999 (5).

Asi dentro del grupo de productos licteos, estan
los que se emplea para fabricar leche evaporada,
yogurt, leches fermentadas, condensadas, cremas
pasteurizadas, quesos. Otro grupo, el de aditivos
para grasas, incluye los necesarios para aceites,
grasas emulsionadas, mantequilla, margarina.
Hay un grupo de aditivos para frutas frescas y para
frutas procesadas. Otro, para vegetales frescos,
procesados, fermentados, cocinados, fritos, nueces
y semillas. Para alimentos como cocoa, imitacién
de chocolate, galletas suaves y fuertes. Asi uno a
uno se incluyen todos los alimentos con sus aditi-
vos.

ORIGEN DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS.
{NATURAL O ARTIFICIAL?

Todos los aditivos, tal como lo son los alimentos,
los animales y los vegetales son sustancias quimi-
cas y segun su origen se les agrupa en:

decantacién, concentracién, evaporacion, sin mo-
dificar su estructura quimica.

Aditivos de origen natural, parcialmente modifi-
cados. La industria los obtiene aplicando los ade-
mds procedimientos quimicos y biolégicos, como
hidrélisis, acidificacion, neutralizacién, fermenta-
cién. Mucho debe la industria alimentaria a la fer-
mentacién biotecnolégica, que le permite transfor-
mar sencillas materias primas naturales almidén
de maiz y de yuca, melaza de cafia, en componen-
tes del Ciclo de Krebs como fumarate para pana-
derfa, citrato para caramelos, mashmelos, bebidas;
mayonesa, aconitico como flavorizante;
aminodcides como glutamato y diversos
nucleétidos, sazonadores de uso mundial. Para
ellos existe un conjunto de regulaciones muy se-
veras, Para el glutamato monosédico GMS son
emitidas por los miembros Reguladores IGIS del
International Glutamate Information Service (6).

Aditivos no naturales, sintetizados en un labora-
torio. Con equipos sensibles como cromatégrafo a
gas, se identifican estructuras quimicas de sustan-
cias naturales que luego se sintetizan en otras igua-
les. Los aditivos sintetizados son el mayor nime-
ro de aditivos, idénticos a los naturales que ni las
enzimas del organismo humano pueden diferen-
ciarlos de aquellos, metabolizdndolos como tales.

ATOMOS Y ESTRUCTURAS QUIMICAS QUE
POSEEN LOS ADITIVOS SINTETIZADOS

Revisando el completo tratado sobre Food
Chemistry 3th Ed. de Owen Fennema (7} en su ca-
pitulo 12 de Aditivos Alimentarios, se muestra los
varios metales y no metales que son aditivos gene-
ralmente como sales de dcidos orgéanicos, 6xidos,
hidroxidos, entre otras moléculas, como se obser-
va a continuacidn.
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+ Metales mas utilizados: Na, K y Ca, siguen Mg,
Fe, Mg v cation NH4é+

* No metales: en primer lugar C,H,O y N, elemen-
tos organdgenos y a partir de ellos se forman
estructuras orgdnicas iguales a otras naturales,
aminoécidos, dcidos grasos, dcoidos del meta-
bolismao, proteinas enzimas, carbohidratros sim-
ples azicares y complejos como celulosa y almi-
dén derivados de ambos.

* Se emplean otros no metales como los halogenos
Cl, Brylyanfigenos Py 5.

El Handbook of Food Additives, en su 2¢ Edicidn,
(8) muestra las estructuras quimicas de los aditi-
vos, en ellas tomando como muestra uno solo de
los rubros, el de flavorizantes o aromatizantes se
cbserva gue se repiten cationes y aniones, asi:

1.-Hay 21 sales con catién alilo y anidn
propionato, butirato, hexanoato, sorbato.

2.-Hay 14 sales con catién etilo y anidn formiato,
acetato, butirato, octanoato.

3.-Hay 11 sales con cation isoamil y anidn
butirato, acetato, isobutirato o hexanoato.

4.- Hay 4cidos orgénicos monocarboxilicos de 1 €,
el férmico; de 2 C, acético, de 3 C, propidnico, de
4 C butirico, de 5 C valérico, de 6 C caproico, de
11 C undecanoico.

5.-Hay dcidos orgdnicos con caracteristicas adi-
cionales como poseer hidroxiles, dos o tres
carboxilos, enlacés dobles, ete. Son dcido
adipico, sérbico, tartdrico, cetobutirico,
levulinico, fumadrico, malice, citrico,
mercaptopropidnico, cindmico. Mdas sus sales.

6.-Hay dcidos orgdnicos grasos, 1aurico, miristico,
palmitico, estearico, oleico.

7.-Hay mas de 50 aditivos que son sales de los
anteriores y derivados de ellas, acetato,
propionato, butirato, valerate con cationes aro-
madticos, geranil, citronelil, neril, rodinil

8.-Hay alcoholes, 2 pentanol, 3 hexanol, 2
heptanol, 2 octanol, 2 nonanol, 3 decanol, 3 metil
2 butanol, o-cresol, phenol, 3 fenill propanol. y
aldehidas o sus derivados como 3
metiltiobutanal, metiltichexanal

9.-Los radicales metil, etil, propil, butil, isobutil,
dimetil, acetil, etoxil, propil 2 metil, estructuras
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abiertas o ciclicas, que otorgan color, aromas,
suavidad, pH.

10.-También son aditivos alimentarios el eugenol,
farmaco para aliviar dolor de muelas, resina
de guayacol para la tos, ingredientes de pre-
paraciones culinarias, sustancias de uso préc-
tico, como sales de alumnio, sulfato de quini-
na, bentonita, parafina, dcido ascérbico o Vit.
C, aceite de castor, talco, cera de carmnauba, gli-
cerina, amaranto, caramelo, carotenos, choco-
late, licopeno, riboflavira o Vit. B2,
carragenatos, goma ardbiga, lecitina, almidon.

{QUE OCURRE CON LOS ADITIVOS Al. SER
CONSUMIDOS COMO PARTE DE LOS
ALIMENTOS?

Resultados muy diferentes segln su estructura
quimica, pudiéndose clasificar en:

De estructura quimica muy simple.- Alcoholes,
acidos, sales, aminodcidos, aldehidas, cetonas, etc.
Son la mayoria de aditivos y atraviesan con facili-
dad la vellosidad intestinal v ya en la sangre se
confunden con moléculas iguales derivadas de los
alimentos, siendo metabolizados como ellas.

De estructura quimica mds complejas.-Como
carbohidratos no digeribles, gomas diversas,
carragenatos, pectinas. No atraviesan la vellosidad
ni llegan a la sangre, no son metabolizados. Siguen
la via géstrica siendo eliminados con las heces.

De estructuras especiales.- Absorbidos pero no
utilizados por el organismo. Atraviesan la
vellosidad pero no sen aprovechados por ningu-
na célula humana, son consideradas como dese-
chos y el rifidén los elimina por la orina.

INOCUIDAD DE LOS ADITIVOS

Garantizada por la constante evaluacién
toxicolégica del JECFA, Comité Mixte FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios y los Grupos
Ad hoe, que aplican exigentes criterios para los
aditivos y sus metabolitos, constituyentes norma-
les en el organismo. Se enfatiza en aquellos de ali-
mentos para nifios, diabéticos, embarazadas y
madres lactantes, deben estar declarados en el ro-
tulado o etiquetado de los alimentos que los con-
tienen, segin el Comité del Codex sobre etiqueta-
do de Alimentos 292 Sesidn (9)

El trabajo de JECFA comprende ensayos sobre me-
todologia de fabricacién, presencia de impurezas,
niveles de empleo en los alimentos y estimacién
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de IDA, Ingestion Diaria Aceptable. S6lo se exclu-
yen de dicha regulacién las sustancias GRAS, Ge-
neralmente Reconocidas como Seguras, iniciales
de Generally Recognized As Safe, Sont GRAS sal,
azticay, vinagre, goma-guar, especias, vitaminas,
glutamato monosédic entré otros.
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