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INTRODUCCION

Definicién de Aditivo segin REGLAMENTO (CE) N2 1333/2008: “toda sustancia
que normalmente no se consuma como alimento en si misma ni se use como
ingrediente caracteristico de los alimentos, tenga o no valor nutritivo, cuya
adicion intencionada -con un propdsito tecnologico- a un alimento durante su
fabricacion, transformacion, preparacion, tratamiento, envasado, transporte o
almacenamiento tenga por efecto, o queda razonablemente prever que tenga
por efecto, que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan directa o
indirectamente en un componente del alimento”.

Tabla 1.- Clasificacion de sustancias anadidas a un alimento

Incorporacion |Tipo Motivos Etiquetado

No intencionada |Residuos, contaminantes, etc. |Mala praxis, |No

accidente, etc.

Sustancias enriquecedoras Nutricionales Si

(ingrediente)

Intencionada Coadyuvantes tecnologicos Tecnologicos No
Aditivos Tecnoldgicos, Si
psicoldgicos, (ingrediente)

economicos, etc.

Fuente: José Manuel de Pradena y Lobdn, 2017

Segun el Reglamento 1333/2008 (Anexo 1), existen 26 clases funcionales de
aditivos alimentarios que se pueden agrupar segun la Figura 1.

Figura 1.- Principales categorias de aditivos alimentarios
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OBIJETIVOS

Se plantearon los siguientes objetivos parciales:

Agentes
texturizantes

%

1- Conocer la definicion, clasificacion y legislacion vigente de los aditivos
alimentarios

2- Conocer y clasificar los distintos colorantes empleados como aditivos en la
alimentacion.

3- Estudiar las betacianinas, colorantes alimentarios de origen natural, como
posible alternativa a los de origen sintético.

MATERIAL Y METODOS

Busquedas bibliograficas en:

- Biblioteca de la Facultad de Farmacia de la Universidad Complutense de
Madrid,

- Bases de datos como PubMed — NCBI, Web Of Knowledge, Bucea y Science
Direct.

Las “palabras clave”: aditivos alimentarios, coadyuvantes tecnoldgicos,
enriquecedor, colorantes alimentarios, alimentos colorantes, betalainas vy
betacianinas.

Bibliografia

RESULTADOS Y DISCUSION

Definicion de colorante alimentario: “sustancia que da color a un alimento o le
devuelve su color original”.

Figura 2.- Autorizacion de un colorante
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Fuente: Maria Luisa Escudero-Gilete et al., 2017

La trascendencia de los colorantes alimentarios es bastante significativa a la hora
de elegir un alimento u otro, y sus principales motivos de uso.

Figura 3.- Importancia del color en los alimentos y condiciones de uso:
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Importancia del color Alta afinidad y poder de

color

> coloracion

Calidad y Minima cantidad y bajo coste

Uniformidad

madurez de color

Especie quimica estable

No modificar caracteristicas
organolépticas

Recubrimiento

y atractivo

Fuente: Maria Luisa Escudero-Gilete et al., 2017

Tabla 2.- Ejemplos de colorantes alimentarios

De origen sintético De origen natural
Azul brillante FCF (E 133) Curcumina A (E 100)
Azorrubina (E 122) Licopeno (E 160d)
Tartrazina (E 102) Acido carminico (E 120)
Verde S (E 142) Beta-caroteno (E 16023)
Carmin indigo (E 132) Betalainas (E 162)
Negro brillante BN (E 180) Antocianos (E 163)
L Productos L Alimentos,
azucaradosy congelados y
bebidas de productos lacteos
consumo

Figura 4.- Estructura quimica y fuente natural de las BETALAINAS
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betaxantinas Beta vulgaris L. Gomphrena globosa L.
Fuente: Francisco Garcia Carmona et al., 2011
CONCLUSIONES

Los aditivos alimentarios influyen en el aspecto de los alimentos de manera
significativa. En esta linea, comienzan a buscarse en fuentes naturales, incluidos los
colorantes alimentarios, por una parte, para que la apariencia de los alimentos se
parezca a su estado original y, por otro lado, para disminuir los efectos toxicos de los
colorantes sintéticos.

De ahi que algunos colorantes, como las betacianinas, se impliqguen en Ia
alimentacion, cuyo origen vegetal sirve de ejemplo para otras muchas sustancias
qgue busquen sustituir componentes sintéticos de coloracion.
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