
Ejemplos de aditivos y su función 

Lo que puede ver
en la etiqueta4

Aditivos alimentarios: una guía rápida

¿Qué son?4

Edulcorantes
no nutritivos

¿Qué hacen?4

Aportan dulzor con pocas 
o ninguna caloría 

adicional, y se utilizan 
frecuentemente como 
sustitutos del azúcar.5

• Sucralosa
• Aspartame
• Acesulfamo de potasio
• Sacarina
• Extracto de hoja de stevia
• Extracto de fruta de monje
• Neotamo
• Taumatina

¿Qué es un aditivo alimentario?
Los aditivos alimentarios son ingredientes que se agregan a un alimento para 
mejorar la seguridad alimentaria, sabor y/o textura.1 Algunos de estos 
ingredientes son fácilmente reconocibles, mientras que otros pueden parecer 
desconocidos.

Estos ingredientes son útiles en la producción de alimentos para garantizar
que estos últimos se mantengan frescos, seguros, nutritivos y convenientes3

a medida que pasan desde el fabricante de alimentos hasta la tienda
de comestibles y finalmente hasta su cocina. El Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) es un comité científico 
internacional de expertos que evalúa la inocuidad y seguridad
de los aditivos alimentarios.2 

 

¿Dónde se encuentran?4

En muchos alimentos, 
incluyendo bebidas, dulces, 

postres.

• Benzoato de sodio
• Nitrito de sodio
• Ácido propiónico
• Ácido sórbico
• Sulfito de potasio

• BHA
• BHT
• Galato de propilo
• Tocoferol
• Ácido ascórbico
 

Conservadores
(antimicrobianos)

Extienden el tiempo de 
almacenamiento y tiempo de 
vida de anaquel deteniendo 
o retrasando el crecimiento 

de hongos, bacterias o 
microorganismos.

Evitan cambios en el color, 
sabor y textura, y retrasan la 

producción de olores 
indeseables.

Antioxidantes

En muchos alimentos, 
incluyendo carnes curadas 

y bebidas.

En muchos alimentos, 
incluyendo cereales, 

productos horneados, 
bebidas.
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• Bicarbonato de sodio
• Fosfato monocálcico
• Fosfato de aluminio y sodio
• Carbonato de calcio

• Dióxido de silicio
• Silicato de calcio
• Silicato de aluminio

Lo que puede ver
en la etiqueta4 ¿Qué son?4

Agentes fermentadores

¿Qué hacen?4

Favorece el crecimiento 
de la masa en productos 

de panadería.

Evitan la formación de 
grumos, especialmente en 
forma de polvo o gránulos.

Estabilizan las mezclas de 
aceite y agua y evitan su 

separación.

Proporcionan una textura 
uniforme y mejoran la 
sensación en la boca.

¿Dónde se encuentran?4

Antiaglomerantes

• Gelatina
• Lecitina
• Monoglicéridos y diglicéridos
• Polisorbato
• Monoestearato de sorbitán

Emulsionantes

• Agar
• Pectina
• Goma arábiga
• Gelatina
• Goma Xantana

Estabilizadores,
espesantes,
aglutinantes

y texturizantes

En mezclas para hot 
cakes y para hornear.

Mezclas para 
bebidas.

Batidos de proteínas, 
salsas, chocolate.

Mezclas de pudín, salsas, 
postres congelados.
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