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Segun el Reglamento CE 1333 /2008 los aditivos alimentarios deben ser

I

No son ingredientes

Proposito tecnoldgico en el alimento: 26 tipos de funciones

Funcion en la fabricacién, transformacion, preparacion, tratamiento, envasado,
transporte o almacenamiento

El aditivo es un componente mas del alimento

Necesarios en industria alimentaria para necesidades del consumidor
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Z Autorizados antes del 20 de enero de 2009 deben ser reevaluados

X Previa autorizacién UE: estudios de la EFSA con los que determinas el NOAEL,
LOAEL a veces se sustituyen por el BMDL - IDA: 0-X mg de peso corporal/dia
trazabilidad y seguridad consumidor

Evaluaciéon

Especificaciones quimicas

\

___——— Estudios toxicologicos (aguda, coro plazo, largo

Evaluaciones anteriores <

Propuestas de uso /

Estudios plazo y especificos)

Evaluacion de exposicion

FOOD ADDITIVES IN THE CEREAL BASED PRODUCTS

) Objetivos

v
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Conocer el marco legislativo
de los aditivos alimentarios
Realizar un trabajo de
campo observando en el
etiguetado los aditivos
utilizados segun la
legislacion en el sector
derivados de cereales.
Explicar el motivo de cada
aditivo en los grupos
seleccionados: panes de
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' Metodologia

12 PARTE

Trabajo de campo de febrero a abril de 2018, en 30 supermercados, uno
' de cada franquicia de la Comunidad de Madrid y analisis de todos los
. panes de molde y algunos tipos de galletas tanto de marca comercial
como blanca.
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GRAFICA 1: ADITIVOS PAN MOLDE
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GRAFICA 2: ADITIVOS GALLETAS
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4 metabisulfito potasico P

Presente en el 66 % de las muestras de
galletas
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LEYENDA DE COLORES

colorantes: bermellon, conservantes: amarillo, corrector de acidez: naranja butano, antioxidante: naranja, espesante-gelificante: ocre, gasificante: naranja pastel, emulgente: marron, agente de tratamiento de la harina: rojo, edulcorante: gris.
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Agentes tratamiento de la harina

@ También Illamados mejorantes 4
primarios

@ Con ellos se consiguen dos
objetivos: el blanqueamiento de
la harina al destruir a los 7
carotenoides y mejorar el
amasado al afectar a la
estructura del gluten.

@ Lo tienen el 10% de los panes el
E-920 (L-cisteina).

/

( Couclusiounes

pan filante.

de otras durante el horneado

Emulgentes

Aditivo por excelencia en el pan de molde, hay dos tipos:
acondicionadores de masa(refuerzan la masa) y ablandadores de miga

(impiden retrogradacion de almidon se traduce en mas suavidad y T - |
flexibilidad) Kol s \
: L d Tt T —
En las galletas el mas usado es el E-322 o lecitinas (60%) que no S e W
deteriora el aroma, mientras que en el 11,33% de los panes de molde se m
emplea el siguiente trio emulgente E-471 (monoglicéridos vy seosnagesrloaadossdo e
diacilglicéridos de los acidos grasos), E-472e (DATA) y el E-481 MTT vezono %—
(estearoil-2-lactitato sddico). El DATA se usa conjunto al E-170 u‘:'; = neposo .

(carbonato calcico) para evitar que apelmace.
En las galletas el E-481 se usa para reducir el % de grasa final.

Con la constante evolucion del mundd
panadero y la nueva incorporacion de

productos son necesarios nuevos estudios
en este campo de vanguardia.

2,11% del total.

Antioxidantes

Y Neutralizan ROS (reactivos de oxigeno) RSN (de nitrégeno) o de
sulfuro (RSS). Estos componentes degradarian las caracteristicas
organolépticas del alimento.

Y Seencuentran en el 15% de los panes aproximadamente.

Y Se encargan de ello el E-300 (acido ascorbico), los E-306 a E-
309 (tocoferoles). Estos ultimos actuan en la parte liposoluble.

Y La vitamina C, actia como oxidante en el amasado y primeras
fases de la fermentacion, provocando un aumento de la fuerza y
blanqueo de la masa.

Y Mientras que tiene funcién reductora en el horno, liberando

algunos enlaces y expandiendo la masa.
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