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0. INTRODUCCIO

El titol d’aquest treball reflexa en gran part I'objectiu amb el qual m’he mogut per realitzar-lo.
Molts cops ens preguntem que sén els additius, per qué serveixen i si realment sén necessaris i
innocus pel nostre cos. La majoria de poblacid sap que existeixen perd ningu sap del cert que
n’hem de pensar.

El tema ja estava en la llista que se’'ns va oferir al principi, pero vaig sentir opinions que em van
fer decantar per la quimica, una assignatura que m’'agrada, i em van fer veure que era un tema
interessant i que valia la pena.

He estructurat el treball de més generalitzat a menys, primer faig un analisi de tots els additius,
seguidament he estudiat els grups més importants detalladament (colorants, conservants,
antioxidants i edulcorants), després he investigat els antioxidants en diversos productes i per
ultim he analitzat un pernil al qual li he extret certs conservants.

També hi he inclos la normativa i la seguretat que emparen aquestes substancies i un diccionari
amb el vocabulari menys comu i més técnic, aquestes paraules es troben en cursiva.

Els objectius del treball sén primer de tot entendre qué és un additiu i quina és la seva utilitat, en
segon lloc, I'tis en la industria i la seva normativa i en tercer lloc, investigar si el que diu la llei i
les etiquetes és cert i si el preu i la qualitat d’'un producte també es veu reflectit en la quantitat
d’additius que conté.

Per complir els dos primers objectius he navegat per diverses pagines webs i m’he endinsat en la
lectura d’alguns llibres i articles.

L’ultim objectiu necessariament ha estat practic, he anat a un supermercat i he mirat etiquetes de
totes les varietats de productes que hi havia. En l'altra part practica, per fer I'extraccié de
conservants en un pernil he hagut d’invertir les hores dintre de laboratoris, primer al de I’ institut i
després a la Universitat de Vic, que molt amablement m’ha ofert les seves instal-lacions.

Aixi doncs, qui llegeixi el treball hauria de sortir amb una idea clara del qué menja i de ser capag
de donar una ullada a les etiquetes, comprendre el que hi posa i jutjar qué li convé, de ser
conscient de com funciona la industria alimentaria i tenir-ne una opinié propia.
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1. DEFINICIO

Segons el Codi Alimentari Espanyol un additiu és aquella substancia que s’afegeix als aliments i begudes
sense canviar el seu valor nutritiu.
Les principals funcions dels additius son:
v' Assegurar seguretat i salubritat
v" Conservacid
v' Disposar d'aliments fora de temporada
v Mantenir el valor nutritiu de I'aliment
v' Facilitar la preparacié de I'aliment

Estan simbolitzats per una E més un nimero de tres digits quan estan autoritzats per la Unié Europea.

La seva composicio és molt variable. Es poden obtenir de productes naturals, com vegetals o animals, o
de molécules artificials. Poden ser haptens de baix pes molecular, polisacarids, grasses complexes, petits
péptids i proteines. Per exemple podem trobar espessants extrets de llavors, fruites i algues marines o
acidulants com l'acid tartaric que es troba en una fruita. Perd gracies a la sintesis o biosintesis
s aconsegueixen productes iguals que a la naturalesa, I'acid ascorbic, el tocoferol dels olis vegetals i els
carotenoides en s6n exemples. També trobem el grup d’additius artificials com el butilhidroxianisol (BHA),

el groc de quinoleina i la sacarina.

Hi ha tres condicions per a la seva autoritzacié: raons tecnologiques clares per al seu Us, no ha
d’enganyar al consumidor i no ha de presentar riscos per a la salut.

La seva ingesta diaria (IDA) esta delimitada per la UE i també n’hi ha que es poden consumir
indefinidament, aleshores el maxim es troba en les’bones practiques de fabricacié”, que significa que se’n
pot usar fins a aconseguir I'efecte beneficios desitjat.

Fa molts segles que existeixen i n’hi ha molta varietat, per aixd han de constar en totes les etiquetes de

qualsevol producte com a un ingredient més.

Quan van sorgir coneguts com a additius alimentaris es van classificar segons si eren d’origen natural o
sintetic, classificaci6 molt logica perd que feia que no es volguessin consumir els del segon grup.
Actualment es classifiquen segons la seva activitat:

- Impedeixin alteracions quimiques bioldgiques (antioxidants, conservants)

- Estabilitzin les caracteristiques fisiques (emulgents, espessants, antiespumants, humectants..)

- Corregeixin les qualitats plastiques (reguladors de maduracio)

- Modifiquin els caracters organoléptics (colorants, potenciadors del gust, edulcorants, aromes)
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1.1 Funcions

- Conservar la consisténcia del producte, facilitar el flux de substancies i donar una textura
uniforme.

- Millorar o conservar els seu valor nutricional, aixi com afegir minerals o vitamines.

- Conservar el bon gusti el bon estat de I'aliment.

- Controlar 'acidesa i l'alcalinitat

- Subministrar color i millorar el sabor.

- També permet un abaratiment dels costos perqué es poden aprofitar els aliments durant més

temps

Es necessari el seu Us, tot i les polémiques que han generat, doncs sense additius el menjar podria

esdevenir toxic si es fes malbé.
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2. USOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Els humans sempre han tingut la necessitat de mantenir els aliments, ja que només era durant
unes époques concretes en les quals la terra els donava productivitat i havien de sobreviure la
resta de 'any amb les reserves de les collites. També cal remarcar que tot es menjava cru
abans de I'aparicié del foc. Aquesta conservacié la feien mitjangant la cocci6 del blat (pa), salar
el peix o fermentar les begudes. Les noves tecnologies han permés una gran varietat de
métodes per a realitzar una millor conservacio6 i obtencié de resultat més eficagos tot i que les
tecniques més prehistoriques encara s'utilitzen com a base. La industria alimentaria és la que
se’n encarrega. Ho fa mitjangant la cadena alimentaria:

Podem dividir la cadena alimentaria en les seguents fases:

- Obtenci6 de materies primeres, que poden ser aliments frescos (comprats directament) o
que s'usaran per a aliments elaborats.
- Transformacié de matéries primeres:
- Procés d’elaboracio: transformacio de matéries primeres en productes elaborats
- Procés de conservacio
- Procés d’envasament
- Comercialitzacié dels aliments elaborats: actualment tenim una economia de mercat,a
diferencia de I'economia d’autoconsum que es practicava en 'antiguitat.

Segons el tractament que reben les materies primeres les industries es divideixen en:
- Manipuladores: modifiquen la presentacio del producte. Escullen els aliments frescos i
els envasen.
- Transformadores: la matéria primera acaba essent molt diferent al final del procés. Ho
serien els embotits, olis, pastisseries industrials...
- Conserveres o semiconserveres: allarguen la vida de l'aliment i n'eviten el seu
deteriorament. Les diverses tecniques que utilitzen, entre elles els additius, son:

2.1 Tecniques fisiques:

Dessecacid: consisteix en extreure l'aigua mitjangant les condicions ambientals, com el vent.
S'utilitza per fruits secs, peixos i embotits.

Deshidrataci6: reducci6 de la quantitat d’aigua amb I'accié de calor artificial. S'empra amb les
sopes en pols, triturats de carn o peix...

Liofilitzaci6: s’extreu l'aigua de laliment mitjangant la sublimacié havent estat préviament
congelat. Es fa dins un recipient al buit. Aquest métode permet mantenir al maxim el valor
nutricional i la textura. En sén exemples el cafe, la xocolata i la llet en pols.

Fumatge: deshidratar I'aliment amb el fum i aprofitar les propietats antiséptiques i antibacterianes
que té.

Envasament al buit: eliminacié de l'aire per tal d’evitar I'accié dels agents oxidants.

Irradiacio: es tracta d'enviar radiacions ionitzants de cobalt 60 i cesi 137, son ones
electromagnétiques a alta energia. També s'anomena pasteuritzacié freda. Serveix per a eliminar
bacteris 0 microorganismes que puguin ser perjudicials i que deteriorin I'aliment.

Pasteuritzacid: s’eliminen els gérmens patdgens escalfant els aliments entre 60°C i 90°C durant
segons 0 minuts.
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Esterilitzacio: els aliments es posen entre 110 i 140 graus centigrads varis minuts. La llet i els
sucs en son un exemple. Tot i que la llet segueix el procediment de UHT, que consisteix en
posar-la a 140 graus durant uns segons.

Refrigeracid: la temperatura esta entre 4° 8°C. Els aliments es conserven uns quants dies.
Congelacid: entre -5i-18°C. Els aliments duren fins a tres mesos

Ultracongelacio: temperatures inferiors a -18°. Els aliments duren fins un any.

2.2 Técniques quimiques:

Salad: metode molt antic. Es cobreix de sal l'objecte i reduir-ne la humitat i per tal que els
organismes no es puguin desenvolupar. El pernil i les anxoves en sén un exemple.

Ensucrat (almivar): es posen els aliments en una soluci6 saturada de sucre préviament havent-
los esterilitzat amb la coccid. Es fan aixi les confitures i les melmelades.

Fermentacio: es basa en el creixement i I'accié selectiva de certs microorganismes benignes i
que impedeixen el creixement dels organismes perjudicials. S'usa en formatges, vins, cerveses...
Acidificacié: els aliments es conserven en una solucidé acida, que elimina la proliferacié de
gérmens patdgens. També s'utilitza I'oli com a conservant.

Additius: segons el tipus realitzen una funcié o una altra.
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3. CARACTERISTIQUES GENERALS DE CADA GRUP D’ADDITIUS

- Edulcorants: donen gust dolg als aliments perd no aporten valor nutritiu. Normalment es fan
barreges perqué s'aconsegueix un efecte sinérgic (amb menys quantitat d’edulcorant s'obté el mateix
gust).

Hi ha dos tipus d’edulcorants, els intensos i els de “carrega” o hipocalorics. Els primers sén els
edulcorants de taula, amb poca quantitat és suficient, mentre que els de carrega amb la mateixa quantitat
que un sucre aporta menys calories. S'usen per a fer productes per a persones que vulguin controlar el
seu pes, tot i que no es produeix una pérdua de pes automatica. Es necessita un conjunt d'una dieta
hipocalorica si es vol reduir el pes corporal.

Els edulcorants, a més, no produeixen caries i poden utilitzar-se en dentifrics.

Els edulcorants intensos han d’anar etiquetats com “edulcorant de taula a base de...” seguida del nom de
I'edulcorant. | els que continguin poliols han de mencionar el seu efecte laxant i els que tenen aspartam
han d’indicar que porta fenilalanina per a la gent que pateix fenilcetondria.

- Conservants: N'hi ha molta varietat, alguns sén de plantes i d’altres sén de sintesi. Limiten,
retarden i prevenen de la proliferacié de microorganismes i que podrien transformar els aliments en
substancies toxiques. Estan numerats del 200 al 299.

- Colorants: S'afegeixen per a donar color als aliments que I'han perdut durant el procés de
manipulacié o per a fer-los més atractius. La majoria sén extractes de plantes o d’animals, també n’hi ha
que son substancies quimiques de sintesi. S'utilitzen alguns metalls com I'or o la plata per donar color.
Van de I'E-100 a I'E-199. La segona xifra majoritariament indica el color: 0-groc, 1-taronja,2- vermell, 3-
blau, 4-verd i 5-negre. La majoria de colorants es fan a partir de barreges amb clorur sodic o sulfat sodic
com a colorants incolors més el producte amb color.

- Antioxidants: additius numerats del 300 al 399. Les funcions que pot fer un antioxidant poden
estar relacionades amb caracters organoléeptics (que evitin el canvi de color, olor desagradables) o
nutricionals (com que es perdin vitamines) o sanitaris (evitar la formacié de substancies toxiques).

Eviten que els greixos es tornin rancis a causa de l'oxidacié amb 'oxigen de l'aire. Es posen vitamines
menys valuoses com l'acid ascorbic (C) i l'alfa-tocoferol ( E ) perqué s'oxidin primer i les vitamines que
son originals no s'arribin a oxidar.

A part de fer-los servir com a additiu en el nostre cos també realitzen la mateixa funcio, protegir-nos dels
radicals perillosos de les reaccions d’oxidacio.

La reaccio d’oxidacié és perjudicial per a les cel-lules ja que deixa radicals lliures i no es podrien dur a
terme la resta d’oxidacions necessaries perqué aquests radicals els prendrien les molécules. Aquests
mateixos radicals s6n els que fan malbé 'aliment.

Les causes de I'auto oxidaci6 son varies (llum, calor, metalls, radiacio..) i activen la molécula de grassa.
Se suprimeixen els factors que la fan possible mitiangant la hidrogenacié de grasses, emmagatzament a
baixa temperatura i amb poca llum o al buit... Si afegim substancies amb caracter acid ( citrics, fosforics..)
aquestes ajuden als antioxidants a endarrerir la reaccié d’oxidacio i a reduir I'efecte catalitic ( la reaccio
I'alenteixen). Tot i aixi els antioxidants no tenen durada indefinida, ja que la molécula es va “gastant’
perqué es va transformant amb les reaccions.
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Els antioxidants poden ser hidrosolubles o liposolubles. Si s6n hidrosolubles reaccionen en liquids i si s6n
liposolubles o hidrofobics s'introdueixen en les membranes de les cél-lules i eviten la peroxidacio dels
greixos, que és el cas dels aliments.

J

acid ascorbic ( antioxidant)

Per tal que antioxidant sigui més efectiu cal:
- afegir-lo abans de que l'aliment es deteriori perqué els antioxidants no poden revertir el procés
de ranciesa de les grasses un cop ja fet.
- Dosificar-lo en petites quantitats (0,01 — 0,1%) i al final del procés per evitar pérdues
- Combinar-los amb els Sinérgics Antioxidants, per obtenir major eficacia amb menys dosi
- Els antioxidants han de ser liposolubles i una mica hidrosolubles.

Metabolit antioxidant  Solubilitat Concentraci6 en sérum huma Concentracio en teixit hepatic

(HM)= (Mmol/kg)
é;:ld ascorbic (vitamina Aigua 50— 60l 260 (home)
Glutatio Aigua 325 - 650! 6400 (home)!
Acid lipoic Aigua  10,1-0,7 4 -5 (rata)
Acid dric Aigua 200 -400 1600 (home)

. B-carote: 0,5 -1 .

Carotens Lipid retinol (vitamina A): 1 - 3 5 (home, total de carotenoides)
a-tocoferol (vitamina E) | Lipid 10-40 50 (homel
Ubiquinol (coenzima Q) ' Lipid 5 200 (homel

Tot i aixi els antioxidants també poden actuar com a pro-oxidants amb els metalls, cosa que
produeix una generacié més abundant de radicals lliures.

2 Fe?* +2 H,0; — 2 Fe + 2 OH- + 2 OH-

2 Fe3* + Ascorbat — 2 Fe?* + Dehidroascorbat

Aliments Acid reductor present
Xocolata, espinacs, nap i ruibarbre. Acid oxalic

Grans sencers, blat de moro, llegums. | Acid fitic

Te, mongetes, col de cabdell Tanins
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Compostos antioxidants Aliments
Vitamina C (&cid ascorbic) Fruites i vegetals
Vitamina E (tocoferols, tocotrienols) Olis vegetals

Antioxidants polifendlics (resveratrol, flavonoides) | Te, café, soia, fruita, xocolata, orenga i vi negre.
Carotenoides (licopé, carotens) Fruites i vegetals

- _Emulsionants: formen emulsions suaus i fines com la margarina i la maionesa mitjangant
I'estabilitat que donen a les barreges d'aigua i greixos. Els primers que van aparéixer van ser la cera
d’'abella amb els grecs i el rovell d'ou a principis del segle XIX. Més tard la lecitina de soja. Els més usats
actualment sén monoglicerids i diglicérids dels acids grassos (E-471 i E-472)

3.1 Emulsio:

- Consisteix en la mescla homogénia de dos liquids immiscibles entre ells. Esta formada per la
fase dispersa que esta dispersada en un altre ( fase continua o dispersant).

- El procés per aconseguir-la s'anomena emulsificacio.

- Un emulsionant o emulgent és una substancia que estabilitza una emulsié. Normalment és un
sufractant. A vegades la fase interna pot actuar com un emulsionant i el resultat és una
nanoemulsié. Exemples de emulsionants seria la lecitina de I'ou, mel, mostassa, detergents...

- Forma part del grup anomenat col-loides, que son sistemes de dos fases de matéria, tot i que les
emulsions fan referéncia a liquids.

- Hi ha tres tipus d’emulsions inestables: la floculacio ( en la qual la fase dispersa forma una
massa), la cremacio( on les particules es concentren en la superficie o en el fons depenent de la
densitat de les fases i queden separades) i la coalescéncia (es forma una capa de liquid).

- La regla de Bancroft ens diu que els emulsificadors i les particules emulsificants tendeixen a
fomentar la dispersi6 de la fase en la que elles no es dissolen molt bé. Un exemple seria que les
proteines es dissolen més bé en aigua que en oli, per tant, tendeixen a formar emulsions d’oli en
aigua enlloc d’aigua en oli.

- El color basic d’'una emulsio és el blanc. Si la emulsié és diluida I'efecte Tyndall escampa la llum i
la distorsiona en blau i si és concentrada la distorsiona a groc.

- En medicina s'utilitza perles vacunes : s’usa oli de soja, les gotetes son petites i tenen una gran
tensid superficial i la forca d’'unié amb altres lipids és més gran, aquest oli és emulsionat amb
detergents per estabilitzar 'emulsié i quan es troben una altra classe de lipids amb una
membrana bacteriana o de virus la massa emulsionada destrueix efectivament la membrana i
mata al patogen. La vacuna no destrueix a les cél-lules normals humanes, tot i que les cél-lules
sanguinies i els espermatozoides si que en son vulnerables. Per aquesta rad mai es fan vacunes
intravenoses.
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http://ca.wikipedia.org/wiki/Carot%C3%A8
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a) Dos liquids immiscibles no emulsificats |

b) Emulsio: la fase dispersa (taronja) esta dispersa en la fase continua (blava) (- 3 e—
c) Emulsi6 inestable, es va separant.

d) La fase dispersa d'una emulsi6 inestable ara esta envoltada de sufractants
estabilitzen 'emulsié.

D |
|
3.1.1 Col-loides segons I'estat de les seves fases continua i dispersa.
Fase dispersa
Gas Liquid Solid
Aerosol solid,

No es possible perqué tots els gasos Aerosol liquid,

Gas | . . Exemples: Fum,
son solubles entre si. |
Exemples: boira polsen
suspensid
Emulsid, Sol,
Fase Escuma,
continua Liquid Exemples: Llet, Exemples:
Exemples: Escuma d'afaitar maionesa, crema de | Pintures, tinta
mans, sang xinesa
Escuma Solida, Gel, Sol sdlid,
Solid Exemples: Pedres volcaniques, Exemples: Gelatina, , .
Exemples: Robi
Aerogels formatge

- Espessidors:

Sén substancies que augmenten la viscositat de les mescles sense variar altres propietats de I'aliment.
Estabilitzen la mescla, donen més cos i faciliten la formacié de suspensions.
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http://ca.wikipedia.org/wiki/Gas
http://ca.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquid
http://ca.wikipedia.org/wiki/S%C3%B2lid
http://ca.wikipedia.org/wiki/Gas
http://ca.wikipedia.org/wiki/Aerosol
http://ca.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquid
http://ca.wikipedia.org/wiki/Escuma
http://ca.wikipedia.org/w/index.php?title=Escuma_d%27afaitar&action=edit&redlink=1
http://ca.wikipedia.org/wiki/Emulsi%C3%B3
http://ca.wikipedia.org/w/index.php?title=Sol_(col%C2%B7loide)&action=edit&redlink=1
http://ca.wikipedia.org/wiki/S%C3%B2lid
http://ca.wikipedia.org/w/index.php?title=Escuma_S%C3%B2lida&action=edit&redlink=1
http://ca.wikipedia.org/wiki/Aerogel
http://ca.wikipedia.org/wiki/Gel
http://ca.wikipedia.org/w/index.php?title=Sol_s%C3%B2lid&action=edit&redlink=1
http://ca.wikipedia.org/wiki/Rob%C3%AD
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- Gelificants:

Additius que prevenen la pérdua de proteines , retenen l'aigua, estabilitzen els gels i també augmenten la
viscositat dels preparats.

Normalment sén naturals, les pectines obtingudes de la pell de llimona en serien un exemple. Contenen
molta cellulosa. Sén llargues cadenes, que poden estar ramificades, i que formen les seqléncies de
glucids senzills o d’acids.

No poden formar realment solucions ja que les seves molécules sén molt grans (macromolécules).
Atrauen fortament l'aigua.

Es pot invertir el procés mitjancant la temperatura.

3.2 Llista d’emulgents, gelificants i espessidors

E322 - LECITINES
E400 - ACID ALGINIC

E401 - ALGINAT DE SODIO

E402 - ALGINAT DE POTASSI

E403 - ALGINAT D’AMONI

E404 - ALGINAT DE CALCI

E405 - ALGINAT DE PROPANO-1,2-DIOL

E406 - AGAR

E407 - CARRAGENAN

E407A - ALGUES MARINES TRANSFORMADES DEL GENERE E
E410 - GOMA GARROFI

E412 - GOMA GUAR

E413 - GOMA TRAGACANT

E414 - GOMA ARABIGA

E415 - GOMA XANTANA

E416 - GOMA KARAYA

E417 - GOMA TARA

E418 - GOMA GELLAN

E425| - GOMA DE KONJAC

E425I1 - GLUCOMANANA DE KONJAC

E432 - MONOLAURAT DE POLIOXIETILE SORBITA

E433 - MONOOLEAT DE POLIOXIETILE SORBITAN (POLISORBAT 80)
E434 - MONOPALMITATO DE POLIOXIETILENO SORBITAN(POLISORBAT 40)
E435 - MONOESTEARAT DE POLIOXIETILE SORBITA

E436 - TRIESTEARAT DE POLIOXIETILE SORBITA

E4401 - PECTINA

E44011 - PECTINA AMIDADA

E442 - FOSFATIDS D’AMONI

E444 - ACETAT ISOBUTIRAT DE SACAROSA

E445 - ESTERS GLICERIDS DE COLOFONIA DE MADER

E4601 — CEL-LULOSA MICROCRISTAL-LINA

E460I1l — CEL-LULOSA EN POLS

E461 — METILCEL-LULOSA

E463 — HIDROXIPROPILCEL-LULOSA

E464 — HIDROXIPROPILMETILCEL-LULOSA

E465 — ETILMETILCEL-LULOSA

E466 — CARBOXIMETILCEL-LULOSA SODICA

E468 — CARBOXIMETILCEL-LULOSA SODICA ENTRELLACADA
E469 — CARBOXIMETILCEL-LULOSA ENZIMATICAMENT HID
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http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/322/lecitinas
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/400/Acido-algInico
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/401/alginato-de-sodio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/402/alginato-de-potasio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/403/alginato-de-amonio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/406/agar
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/412/goma-guar
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/414/goma-arAbiga
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/415/goma-xantana
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/416/goma-karaya
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/417/goma-tara
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/418/goma-gellan
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/425i/goma-de-konjac
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/425ii/glucomanana-de-konjac
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/433/monooleato-de-polioxietileno-sorbitAn-(polisorbato-80)
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/434/monopalmitato-de-polioxietileno-sorbitAn-(polisorbato-40)
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/440i/pectina
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/440ii/pectina-amidada
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/444/acetato-isobutirato-de-sacarosa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/445/Esteres-glicEridos-de-colofonia-de-madera
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/460i/celulosa-microcristalina
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/461/metilcelulosa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/463/hidroxipropilcelulosa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/464/hidroxipropilmetilcelulosa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/465/etilmetilcelulosa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/466/carboximetilcelulosa-sOdica
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/469/carboximetilcelulosa-enzimAticamente-hidrolizada
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E470A - SALES DE SODI, DE POTASSI | DE CALCI D

E470B - SALS MAGNESIQUES D’ACIDS GRASSOS

E471 - MONO- Y DIGLICERIDS D’ACIDS GRASSOS

E472A - ESTERS ACETICS DELS MONO- | DIGLICERIDS
E472B - ESTERS LACTICS DELS MONO- | DIGLICERIDS
E472C - ESTERS CITRICS DELS MONO- | DIGLICERIDS
E472D - ESTERS TARTARICS DELS MONO- | DIGLICERIDS
E472E - ESTERS MONOACETILTARTARIC | DIACETILTARTARIC DELS MONO- |
DIGLICERIDS

E472F - ESTERS MIXTES ACETICS | TARTARICS DELS MONO- | DIGLICERIDS
E473 - SUCROESTERS D’ACIDS GRASSOS

E474 - SUCROGLICERIDS

E475 - ESTERS POLIGLICERICS D’ACIDS GRASSOS

E476 - POLIRRICINOLEAT DE POLIGLICEROL

E477 - ESTERS DE PROPANO-1,2-DIOL D’ ACIDS GRASSOS
E481 - ESTEAROIL-2-LACTILAT DE SODI

E482 - ESTEAROIL-2-LACTILATODE CALCI

E483 - TARTRAT D’ESTEARILO

E491 - MONOESTEARAT DE SORBITA

E492 - TRIESTEARAT DE SORBITA

E493 - MONOLAURAT DE SORBITA

E494 - MONOOLEAT DE SORBITA

E495 - MONOPALMITAT DE SORBITA

E1103 - INVERTASA

Humectants:

Sén substancies que eviten la dessecacié dels productes en cas de poca humitat a l'aire i que afavoreixen
la dissolucié d'un sdlid en una medi aquds.

3.3 Llistat d’humectants
e E-422: Glicerina
e E-420: Sorbitol

- Hi ha els additius del E-500 a I'E-599 que fan d’antigrumolls, com els silicats i certs acids que
neutralitzen productes basics.

3.4 Llistat dels additius del E-500 al E-599

E500i - CARBONAT SODIC

E500ii - CARBONAT ACID DE SODI
E500iii - SESQUICARBONAT DE SODI
E501i - CARBONAT POTASSIC

E501ii - CARBONAT ACID DE POTASSI
E503i - CARBONAT AMONIC

E503ii - CARBONAT ACID D’AMONI
E504ii - CARBONAT ACID DE MAGNESI
E507 - ACID CLORHIDRIC

E508 - CLORUR DE POTASSI
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http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/470a/sales-de-sodio-de-potasio-y-de-calcio-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/470b/sales-magnEsicas-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/471/mono-y-diglicEridos-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/472a/Esteres-acEticos-de-los-mono-y-diglicEridos-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/472b/Esteres-lActicos-de-los-mono-y-diglicEridos-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/472d/Esteres-tartAricos-de-los-mono-y-diglicEridos-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/473/sucroEsteres-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/474/sucroglicEridos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/475/Esteres-poliglicEricos-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/476/polirricinoleato-de-poliglicerol
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/477/Esteres-de-propano-1-2-diol-de-Acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/483/tartrato-de-estearilo
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/1103/invertasa
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E509 - CLORUR CALCICO

E511 - CLORUR MAGNESICO

E512 - CLORUR D’ESTANY

E513 - ACID SULFURIC

E514i - SULFAT SODIC

E514ii — SULFAT ACID DE SODIO
E515i - SULFAT POTASSIC

E515ii - SULFAT ACID DE POTASSI
E516 - SULFAT CALCIC

E517 - SULFAT AMONIC

E520 - SULFAT D’ALUMINI

E521 - SULFAT D’ALUMINI | SODI
E522 — SULFAT D’ALUMINI | POTASSI
E523 - SULFAT D’ALUMINI | AMONI
E524 - HIDROXID SODIC

E525 - HIDROXID POTASSIC

E526 - HIDROXID CALCIC

E527 - HIDROXID AMONIC

E528 - HIDROXID MAGNESIC

E529 - OXID CALCIC

E530 - OXID MAGNESIC

E535 - FERROCIANUR SODIC

E536 - FERROCIANUR POTASSIC
E541 - FOSFAT D’ALUMINI | SODI
E551 - DIOXIDO DE SILICIO

E552 - SILICAT CALCIX

E552 - SILICATO CALCIC

E553ai - SILICAT MAGNESIC
E553aii - TRISILICAT MAGNESIC
E553b - TALC

E554 - SILICAT DE SODI | ALUMINI
E555 - SILICAT DE POTASSI | ALUMINI
E556 - SILICAT DE CALCI | ALUMINIO
E558 - BENTONITA

E559 - SILICAT D’ALUMINI (CAOLIN)
E570 - ACIDS GRASSOS

E574 - ACID GLUCONIC

E575 - GLUCONO-DELTA-LACTONA
E576 - GLUCONAT SODIC

E577 - GLUCONAT POTASSIC
E578 - GLUCONAT CALCIC

E579 - GLUCONAT FERROS

E585 - LACTAT FERROS

- Acidificants: Alteren o controlen l'acidesa o l'alcalinitat d’'un aliment i la mantenen a un nivell
adequat, ja que un descontrol, fora de les franges de 4-6, podria provocar el desenvolupament
de bacteris, anomenats Clostridium botulinum. La majoria son acids presents al nostre
organisme, com l'acid citric, I'acid lactic, el fumaric o 'acétic. Realment és un métode de
conservacio. Es fan servir fruites en conserva, verdures i llegums, melmelades, gelatines.
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http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/520/sulfato-de-aluminio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/558/bentonita
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/559/silicato-de-aluminio-(caolin)
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/570/acidos-grasos
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/codigo/575/glucono-delta-lactona
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- Aromatitzants : Els aromes provenen originariament dels aliments mateixos. S'extreu el gust
d’'una maduixa i es concentra per després fer un pastis de maduixes. Hi ha tres tipus d’aromatitzants: els
naturals, els “identics al natural” i els artificials:

Els naturals provenen de la matéria primera directament, tan vegetal com animal; els idéntics al
natural es fabriquen copiant les molécules de la matéria primera i per tant, no es poden diferenciar
dels naturals, i els artificials que es creen afegint certes molécules a les ja naturals i s'obtenen sabors
més concentrats i s6n més econdmics. Si I'aroma és artificial a I'etiqueta només hi ha de constar
“‘aroma”, mentre que si és natural o idéntica al natural ha de dir “aroma de ...".

També existeixen additius de revestiment, que recobreixen certs aliments.

- Potenciadors de gust: donen més intensitat al sabor de 'aliment.
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4. COLORANTS

ADDITIUS ALIMENTARIS: RESOLEM

L'ENIGMA

Nom comu Nom quimic Férmula Caracteristiques Productes
E-100i 1,7-bis(4-hidroxi-3- S'obté a partir de les arrels i esqueixos
Curcumina metoxifenil)-hepta-1,6- | C21H00 de ctrcuma(Curcuma longa i Curcuma | Arros tres
dié-3,5-diona domestica), concretament dels seus delicies El
rizomes terrestres, se'n extreu una pols | Corte Inglés.
concentrada de curcumina de color groc
ataronjat i es purifica mitjangant
cristal-litzacié. Déna del color groc al
vermell depenent de la seva acidesa. No
és molt soluble en aigua.
La ingesta maxima diaria és de 1mg per
quilo de pes corporal
La curcuma (E-100ii) és el compost
purificat .
E-101i 7,8-dimetil-10-(D-ribo- | C17H20N4QOe | Colorant natural groc. Es prepara a Llet, ous, fetge,
Riboflavina [2345 partir de llevats i també es pot produir | vegetals
tetrahidroxipentil)- L : .
benzo(g)pteridina- sintéticament. Es poc soluble en aigua.
2,4(3H,10H)-diona La ingesta maxima diaria és de 0,5 mg
per quilo de pes corporal.
Es troba en forma de pols cristal-lina de
color groc.
També existeix la riboflavina -5-fosfat
(E-101ii), que presenta les mateixes
caracteristiques perd amb la diferéncia
que és la barreja amb riboflavina
difosfat.
E-102 5-hidroxi-1- (4- C16H9N4NasO | Colorant nitric de color groc molt soluble | Passtisets
Tartrazina sulfonatofenil)-4-(4- | 9S2 en aigua. Només produeix allérgiesa | No&el de
sglfonatofenilat)-_ H- persones que son intolerants als Lerma, Boletes
pirazol-3-carboxilat N y . . .
trisodic. salicilats (aspirina, baies...). Pot produir | multicolors
el sindrome de ADHD(hiperactivitat) en | Vahing, Crema
nens combinada amb els benzoats(E- | de Bombd de
210 a-215). Allibera histamina que xocolata blanca
incrementa 'asma. Clesa, Flam
La ingesta maxima diaria és de 7,5 mg | Xino Mandarin
per quilo de pes corporal. classic, Flanin
Es troba en forma de pols taronja perd | EI Nifio i
en solucié agafa el groc. Gelatina de

taronja Royal
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http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/3/bizcochos-no&el-de-lerma
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/3/bizcochos-no&el-de-lerma
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/3/bizcochos-no&el-de-lerma
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/24/bolitas-multicolores-vahine
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/24/bolitas-multicolores-vahine
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/24/bolitas-multicolores-vahine
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/2/crema-de-bombon-de-chocolate-blanco-clesa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/2/crema-de-bombon-de-chocolate-blanco-clesa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/2/crema-de-bombon-de-chocolate-blanco-clesa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/2/crema-de-bombon-de-chocolate-blanco-clesa
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/21/flanin-el-nino
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/21/flanin-el-nino
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/49/gelatina-de-naranja-royal
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/49/gelatina-de-naranja-royal
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E-123
Amarant

2-hidroxi-1-(4-sulfonat-
1-naftila-naftale-3,6-
disulfonat trisodic.

C20H11N2Na
3010S3

Colorant vermell molt soluble en aigua,
és azoic i, per tant, pot provocar
intolerancia als que es veuen afectats
pels salicilats. També allibera histamina,
que intensifica els simptomes de I'asma.
Es va relacionar el seu consum amb
tumors en rates, tot i que en humans no
esta comprovat. La quantitat maxima
diaria recomanada és de 0’5 mg per
quilo de pes corporal. Es una sal sodica.
Es troba en forma de pols de color
marré rogenc

E-124
Vermell
cotxinilla A

2-hidroxi-1-(4-sulfonat-
1-naftila)-naftalé -6,8-
disulfonato trisodic

C20H11N2Na
3010S3

Colorant vermell amb les mateixes
caracteristiques que I'amarant. La
ingesta maxima diaria és de 4 mg per
quilo de pes corporal. La seva
presentacié també és en granuls de
color vermellds.

Boletes
multicolors
Vahiné,
preparat per a
gelatina de
maduixa Royal

E-127
Eritrosina

2-(2,4,5,7-tetraiode-3-
0Oxid-6-oxoxanten-9-
illbenzoat disddic
monohidrat

C20H614Na2
05-H20

Es un colrant sintétic amb iode. Es molt
soluble en aigua. Augmenta la
fotosensibilitat a les persones sensibles
a la llum solar. En altes concentracions
pot alterar el metabolisme del iode. La
ingesta maxima diaria és de 0’1 mg per
quilo de pes corporal. Es combina amb
clorur sodic o sulfat sodic. Es troba en
forma de pols com en solucié vermella.

Boletes
multicolors
Vahiné

E-128
Vermell 2G

8-acetamido-1-hidroxi-
2-fenilazo-naftaleno-
3,6-disulfonato
disddico

C18H13N3Na
20852

Colorant vermell molt soluble en aigua.
Té les mateixes caracteristiques que I'E-
123 perd afegint que també pot causar
anémia. La ingesta maxima diaria és de
0,1 mg per quilo de pes corporal. Es
troba en forma de pols o granuls
vermells.

Productes
carnics i
confiteria

E-129
Vermell
Allura AC

2-hidroxi-1-(2-metoxi-
5-metil-4-
sulfonatofenilazo)-
naftaleno-6-sulfonato
0

C1 Food Red 17

C18H14N2Na
20852

Colorant vermell amb les mateixes
caracteristiques que 'E-128, perd que
també pot causar cancer d’'uretra en
animals en altes concentracions. La
ingesta maxima diaria és de 7 mg per
quilo de pes corporal. Es troba en
forma de pols o granuls vermell fosc

Restringit a
productes
carnics i
confiteria.

18




Curs 2009-2010

ADDITIUS ALIMENTARIS: RESOLEM L'ENIGMA

E-131 Compost calcic o (C27H31N207S2)Ca | Colorant de color blau molt soluble en | Boletes
Blau patent | sodic de hidroxid (4- | 1/2 - aigua. S’han detectat pocs casos multicolors
v éej;](ié(lj-r((j)lxeit_llzamlnofenll)- C27H31N207S2Na d'al-lergies degut a 'adhesio del Vahiné
disulfofenilimetilid 8)- colorant a les proteines corporals. Pot
2 5-ciclohexadien-1- detectar com a alliberador d’histamina.
ilidé-dietil-amonic La ingesta maxima diaria és de 15 mg
per quilo de pes corporal.
La seva presentacio és en forma de pols
blau fosc.
E-132 3,3-dioxo-2,2-bi- C16HsN2Na20sS2 | Colorant blau que es troba al natural a
Indigotina | indolilide-5,5- larbust Indigofera Tinctoria, tot i que el
disulfonat disodic comercial és sintétic. Es molt soluble en
aigua. S’han vist els mateixos efectes
que I'E-131. La ingesta maxima diaria és
de 5 mg per quilo de pes corporal. Es
troba en forma de pols blau fosc.
E-133 a-(4-(N-etil-3- C37H34N2Na209S3 | Colorant blau molt soluble en aigua. Gelats, pero
Blau sulfonatbencilami)- Rarament ha produit algun cas majoritariament
brillant fenil)-a-(4-Netil-3- d'al-lergia. La ingesta maxima diaria gs | €1 COSMEtics.
FCF sulfonatbencilami)- .
ciclohexa-2,5- de 12,5 mg per quilo de pes corporal.
dienilidé)-tolueé-2- Es troba en forma de pols blau
sulfonat disodic i els vermellds.
seus isomers
E-140i Cs5H72MgN40s Colorant verd natural que es troba en
Clorofil-les totes les plantes i algues. S'obtenen
mitjangant extraccié amb dissolvent de
vegetals comestibles, herbes i ortigues.
Després es pot extreure el magnesi, que
derivara en les feofitines. Aquestes i les
clorofil-les magnésiques sén els
colorants més usats. L'extracte que
queda conté també altres colorants com
els carotenoides, olis, grasses i ceres.
Com a dissolvents s'utilitzen I'acetona,
metilcetona, dioxid de carboni, metanol,
etanol, propan-2-ol i hexa. Es un solid
ceros entre verd oliva i verd fosc,
segons el contingut de magnesi.
E-140ii 3-(10-carboxilat-4- | C34H34N40Os Les sals alcalines de les clorofil-lines
Clorofil-lines | etil-1,3,5,8- s'obtenen mitjangant saponificacio
tgtr.amet’iI-Q-oxo-Z- d’un extracte de vegetal amb
vinilforbi-7- . e
ilpropionat dissolvent. Aquest procés elimina els

(clorofil-lina a)

grups metil i fitol i pot obrir parcialment
I'anell ciclopenti. Els grups acids es
neutralitzen i formen les sals
potassiques o sodiques. Per a fer la
saponificacié només poden fer-se
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servir els mateixos dissolvents que en
les clorofil-les (E-140i). La seva
presentacié és en forma de pols verd
fosc quasi negre
E-141i Conegut també CssH72CuN4Os | Provenen de la clorofil-la (E-140i),
Complexes | coma Cl Natural concretament de les ortigues i la
cL'|pric.s de G’reep g cIoroﬁI-Ia gespa. Les feofitines es formen amb la
clorofil-les | cuprica o feofitina e
cliprica desesterlflcguo quimica de la
clorofil-la. Es hidrosoluble. Si s’escalfa
s'allibera coure, perd n’hi ha molt poca
concentracio. La ingesta maxima
diaria és de 15 mg per quilo de pes
corporal. Solid cerds entre color verd
blavos i verd fosc, depenent de
l'origen
E-141ii 3-(10-carboxilat-4- | C34H32CuN4Os | Té les mateixes caracteristiques que
Complexes | etil-1,3,5,8- 'E-141i, amb la Unica diferéncia que
cuprics de | tetrameti--9-0xo-2- és liposoluble i no hidrosoluble. La
clorofil-lines | vinilforbi- 7-il)- , L o .
oropionat ingesta maxima diaria també és de 15
mg per quilo de pes corporal. Es troba
en forma de pols entre verd fosc i
negre o blau.
E-142 N-[4-[[4- C27H25N2NaO7S2 | Colorant verd hidrosoluble, perd
Verd § (dimetilamina)fenil] inestable en solucions acides o
(2-hidroxi-3,6- alcalines.
disulfo-1-
naftalenil)- Es troba en forma de pols verd fosc o
metile]2,5- blau fosc.
ciclohexadien-1-
ilideno]-
Nmetilmetanaminio
sodic
Es una barreja de colorants
E-150a marronosos a través d'assecar en
gi?&el natural calenti de cremar sucres en preséncia | Pepsi Light
Caramel de d’alcalis, amoniac o sulfurs. Els colors | S€nse cafeina
sulfit que dona varien del marro al negre.
E-150c Sén solubles en aigua i tenen un gust
Caramel amonic amarg. L'E-150c i 'E-150d poden
E-150d presentar problemes intestinals i la
Caramel de . o
sulfit amonic seva ingesta maxima és de 200mg per

quilo de pes corporal. L’'E-150ai
I'E-150b no tenen definits la seva IMA.
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Tenen l'aspecte de liquids o solids
marrons i negres.
4-acetamida-5-hidroxi-6- Colorant negre molt soluble en aigua.
E-151 [7-sulfonat-4-(4- C28H17NsNa4 | Es azoic, per tant, pot provocar
Negre brillant | sulfonatofenila)-1- 01434 intolerancia als que es veuen afectats
BN, negre PN naftila]-naftalé-1,7- . . .
disulfonat tetrasodic per els salicilats. Es un alliberador
d’histamina i pot intensificar els
simptomes de I'asma, també produeix
hiperactivitat infantil al combinar—se
amb els benzoats. Pot esdevenir
perillds a causa de I'acci6 dels bacteris
intestinals. La ingesta maxima diaria
és de 1-5 mg per quilo de pes
corporal. El trobem en pols o granuls
negres.
Carboni C Colorant negre, insoluble en aigua.
E-153 Agent coajudant en la filtracio.
Carb vegetal Es un element natural que sorgeix
de la combustié a altes
temperatures de vegetals com
fusta, cel-lulosa, coco...
Com a medicament és un
antidiarreic. Pot absorbir humitat
després de la seva obtenci6. Es
una pols negra, inodora i insipida.
4-(2,4-diaminafenilat)- | C12H11N4Na | Colorant marré soluble en aigua. Té | Peix
E-154 benzésulfonat sodic 0sS els mateixos efectes que I'E-151.
Marré FK Es presenta en pols vermell marronos.
E-155 4,4-(2,4- | C2rH18N4Na209S | Colorant marré molt hidrosoluble. Fleca i
Marro HT gihidroxi- ? Es azoic i per tant, pot provocar confiteria
hidroximet intolerancia a aquells que es veuen
il-1,3- afectats pels salicilats. També és un
fenilenobi alliberador d’histamina i pot intensificar els
Zzia()n-aftalé- simptomes de I'asma. Pot produir
1-sulfonat) hiperactivitat en combinacié amb els
disodic benzoats. La ingesta maxima diaria és de
1,5 mg per quilo de pes corporal. Es
presenta en pols o granuls de color marrd
vermell6s.
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E-160ai Aquests colorants que conformen la barreja | Fanta de
Barreja de B-Carote: C4oHss | yan del groc al taronja, depenent del Taronja |
carotens solvent utilitzat en la seva extraccid. Pizzanova
- y . . Pescanova
S'aillen de diverses plantes, comercialment
- de la pastanaga. Els carotens tenen tots la
mateixa formula empirica perd sén
diferents isomers. La composicio real varia
depenent de les espécies de plantes
Porta molta vitamina A, perd un consum
excessiu seria toxic. La ingesta maxima
diaria és de 5 mg per quilo de pes corporal.
També pot contenir grasses, olis i ceres
naturals. Per a la seva extraccié s'utilitzen
com a dissolvents I'acetona, metilcetona,
dioxid de carboni, metanol, etanol, propan-2-ol i
hexa.
E-160b Bixina: 6- | Bixina: C25H3004, | Colorants que van del vermell al marré Ligeresa,
Bixina, norbixina | metihidro | C2¢H2s04 depenent del tipus de solvent. S'obtenen | Margarinade
gen-9-cis- N ) blat Carrefour i
6,6- aillant-los a partir de les llavors de I'arbre | pannini de
diapocarot Bixa Orellana. La bixina és la part Tonyina
é,'6v6' liposoluble i la norbixina la part
dioat . N
hidrosoluble. Pot causar al-lérgies i
E-160bii eczema, pero no se’n sap el component
Beta-carote CaoHse causant d'aquests efectes. La ingesta
maxima per a la bixina és de 0,065 mg per
quilo de pes corporal. Per a la seva
extraccié és fan servir acetona, metanol,
hexa, diclorometa o dioxid de carboni. Es
troba en forma de suspensié,pols o solucid
de color marrd vermellds.
(3R,3S,5R | C40Hs603, Colorant natural aillat del pebrot (Capsicum
E-160c )-3,3- CaoHz604 annuum). La barreja conté basicament
Extracte de gitidroxi- capsantina i capsorubina. Déna color vermell
pebrot carote- 6- fosc i també actua com a saboritzant. Per a fer
ona; I'extraccid només es poden usar com
(3S,3.5,5 dissolvents: metanol, etanol, acetona, hexa,
R,5R.)- acetat d'etil, diclorometa i dioxid de carboni.
gi’ﬁi-(;roxi- Es un liquid viscos de color vermell fosc.
k,kcarote-
6,6.-diona
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E-160d
Licopeé

Ca0Hs56

Colorant d’origen natural, vermell fosc. Es troba
en fruites i plantes de color groc i vermell.
Comercialment s’extreu dels tomaquets. Per
extreure’l s'usen els segients dissolvents:
diclorometa, didxid de carboni, acetat d'etil,
acetona, propan-2-ol, metanol, etanol i hexa.
Es el colorant principal del tomaquet, perd
també es pot trobar en altres pigments
carotenoides. També pot contenir aromes,
grasses, olis i ceres naturals dels tomaquets.
Es un liquid viscos de color vermell fosc.

E-160e
Beta-apo-8-
carotenal (C30)

R-apo-8.-
carotenal,
trans-R-
apo-8.-
carote-
aldehid

C30H400

Colorant vermell fosc, present en diverses
plantes. Comercialment esta preparat a partir
del carote o esta extret de les plantes. Només
és soluble en oli. En altes concentracions
decolora la pell al color groc. Es una font de
vitamina A i altes concentracions d’aquesta
vitamina és toxic. La ingesta maxima diaria és
de 5 mg per quilo de pes corporal. Aquestes
caracteristiques s'apliquen a l'isdmer trans del
B-apo-8-carotenal. Els additius es preparen
amb aquest isdmer en solucié amb grasses,
olis, emulsions o pols dispersables en aigua.
Es troba en forma de cristalls de color violeta
fosc amb brillantor metal-lica o pols cristal-lina.

E-160f

Ester etilic del
acid beta-ap-8-
carotenoic

Ester etilic
de I'acid
R-apo-8.-
carotenoic
, 8.-apo-R-
carote-8.-
oat d’etil

C32H4402

Colorant vermell fosc d’origen natural, es troba
en diverses plantes. Comercialment es prepara
a partir de 'E-160e o extret de les plantes.
Soluble parcialment en aigua. La ingesta
maxima diaria és de 5 mg per quilo de pes
corporal. Aquestes caracteristiques s'apliquen
a l'isomer trans del $-apo-8-carotenal. Els
additius es preparen amb aquest isomer en
solucié amb grasses, olis, emulsions o pols
dispersables en aigua. La seva presentacio és
de cristalls o pols cristal-lina entre el vermell i
vermell fosc

E-161b
Luteina

3,3.-
dihidroxi-
d-carote

C40H5602

Colorant groc d'origen natural vegetal.
Comercialment s’extreu de la gespa, les
ortigues o de l'espécie Tagetes. S'obté
d’'aquestes plantes mitjangant dissolvents, tan
sols es poden fer servir el metanol, 'etanol, el
propan-2-ol, 'hexa, I'acetona, metilacetona,
diclorometa i dioxid de carboni. Es soluble
parcialment en aigua.

També pot contenir grasses, olis i ceres. Es un
liquid fosc de color marr6 groguenc.

Sopes i
begudes
alcohdliques.
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E-161g R-caroté- | C40Hs5202 Colorant ataronjat d’origen natural vegetal i
Cantaxantina 4,4 -diona, també es pot trobar en certes aus.
gzn;azantl Comercialment es produeix a partir de I'espécie

dioxo-R- Cantharellus (xampinyons) o de plomes de
caroté flamenc. També és elaborat a de manera
sintética a partir del caroté. Es soluble
parcialment en aigua. La ingesta maxima diaria
és de 0,03 mg per quilo de pes corporal.
Aquestes caracteristiques s'apliquen a l'isomer
trans del f-apo-8-carotenal. Els additius es
preparen amb aquest isomer en solucié amb
grasses, olis, emulsions o pols dispersables en

aigua
E-162 C24H26N2013 Colorant vermell que es produeix a partir
Vermell de - de la remolatxa(Beta vulgarisL.var rubra)
remolatxa tot aixafant-la. Esta compost basicament
per diferents pigments de la classe de la
betalaina, el principal son les betacianines.
També pot contenir sucres, sals o
proteines de la remolatxa, tot i que es pot
refinar. S’extreu per I'orina sense
alteracions. Es un liquid o pasta de color
vermell fosc.
C15H1106Cl Es un grup de colorants naturals, s'obtenen
E-163 a partir de diverses plantes amb aigua
Antocianines i sulfitada, acidificada, COz2, metanol o
antocianidines etanol.
Les antocianines sempre contenen una
molecula de carbohidrati a les
antocianidines els hi manca.
Sén els seglients:
E163a (cianidina): vermell
E163b (delfinidina) : blau
E163c (malvidina) : purpura
E164d (pelargonidina) : ataronjat
E164e (peonidina) : vermell- marré
E165f (petunidina) : vermell fosc
Sén inestables, a més a més, es poden
veure influenciats per la temperatura, la
llum i el pH.
E-170i Carbonat | CaCO; Mineral blanc d’origen natural, concretament de
Carbonat de calci |de calci la pedra calcaria molta o de la precipitacio de

ions de calci en ions de carbonat. S'usa per al
recobriment de superficies, com a
homogeneitzador, de volum i estabilitzant de
fruites en llauna. Té una presentacioé de pols
blanca cristal-lina, amorfa, inodora i insipida.
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E-171 TiO, Mineral blanc d’origen natural usat com a
Dioxid de titani | Dioxid de blanquejador en els dentifrics. Normalment
tita esta format per dioxid de titani pur d'anatasa, | Dentifrics
que pot estar recobert de petites quantitats
d'oxid d’alumini. Es una pols blanca amorfa.
E-172 ‘ Minerals d’origen natural elaborats
Oxid de ferroi | Oxid de comercialment a partir del ferro en pols.
hidroxid de ferro L?(rjr;tlzlalt Fe0s Inclou colors grocs, vermells, marrons i
negres depenent dels oxids de ferro
anhidrids S’usen per a recobrir superficies.
La ingesta maxima diaria és de 5 mg per
quilo de pes corporal. Com més grau tecnic
tenen els additius més baixos son els
nivells de contaminacié per altres metalls
3-hidroxi- | C1gH12CaN20eS | Colorant vermell sintetic azoic, amb ions
E-180 4-(4-metil- dalumini i calg. Exclusiu per
Litolrubina i”onatfe La hauria de ser ingerit, perd la ida és de | 16000Ir
\ , , formatges.
nilat)-2- 1’5 mg per quilo de pes corporal.
naftalenoc Es troba barrejat amb altres colorants
arboxilat o .
de cal secundari, aigua, clorur de calg i sulfat de

calg. Es troba en forma de pols roja.
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5. CONSERVANTS

Nom comu Nom quimic Férmula Caracteristiques Productes
E-200 ) ) CeHsO2 Es troba naturalment a la fruita Formatge , iogurts i
Acid sorbic Acid sorbic, Acid del Sorbus Aucuparia. Preserva | lactics, macedonies
frans, Fran§-2,4- contra fongs i llevadures, perd no | de fruites, llimonada,
hexadienoic . . .
contra els bacteris. Treballa pizzes, marisc..
optimament a un pH menor de Peus de vedella en
6,5. La ingesta maxima és de 25 | semiconserva
mg per dia per quilo de pes Susaeta, figuretes de
corporal. Es troba en forma massapa Delaviuda,
d’agulles incolores o pols blanca, | Ligeresa, pa de
no canvia el color estant a 105°C | motlle Bimbo i
durant 90 minuts. Panrico, formatge
Philadelphia Kraft.
E-202 E, E)-2,4- CeH702K Caramel liquid Royal,
Sorbat Hexadienoat de Es una sal de I'acid sorbicies | Ketchup Uncle
potassic potassi troba als fruits de la Sorbus William, Margarina de
Aucuparia, que es troba a les blat Carrefour, pa de
muntanyes europees. També es | motlle integral
pot produir per métodes quimics. | Carrefour, formatge
Té les mateixes propietats que en llenques i ratllat El
I'acid sorbic. Caserio, logurt de
maduixa i desnatat
Asturiana.
E-203 Sal calcica del C12H1404Ca | Té la mateixa procedeéncia i Productes lactics i pa
Sorbat calcic | acid trans, trans- caracteristiques que 'E-200 i 'E- | de ségol.
2,4-hexadienoic 202
Acid C7HeO2 Es troben a la majoria de fruites, | Fanta de taronja,
E-210 bencenocarboxili especialment a les baies, els Ketchup Uncle
Acid Benzoic | c o fenilcarboxilic | C7HsO2Na | o,/ 0ats tambs estan als bolets, | William, Pepsi Light
Sal sodica de canella i xampinyons. sense cafeina
E-211 I'acid C7HsKO2-3H | Quimicament es preparen a partir | (Benzoat sodic)
Benzoat sodic | bencenocarboxili |20 del tolué.
C. Sén conservants per a productes
L C14H1004Ca | 5cids i actuen en contra de les
Sal potassica de . . .
lacid llevadures i els bacteris, perd no
E-212 bencenocarboxili contra els fongs. Sén indtils en
Benzoat C productes amb un pH superior a
potassic . 5. Tenen un sabor agre. Els
(l:);tl)gnzoat de benzoats son preferibles gracies
E-213 a la seva millor solubilitat.
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Benzoat calcic

Alliberen histamina, que pot
ocasionar reaccions
pseudoal-lérgiques. La ingesta
maxima diaria és de 5 mg per
quilo de pes corporal.

Tenen la forma de cristalls
blancs.

E-214 p-Hidroxibenzoat | CeH1003 Esters etilic de I'acid benzoic, es
Etil p- d efil, Ester etilic produeixen sintéticament. Es
hidroxibenzoat d.e Iaqld P troben en la majoria de les fruites,
hidroxibenzoic . -
CoHs03-Na sobretot les baies. Quimicament
p-Hidroxibenzoat es produeix a partir del tolué i
E-215 d’ etil sodic, després s’esterifica. Protegeixen
Etil p- Compost sodic de les llevadures i els bacteris,
hl‘dr_oxmenzoat q‘e Ilesteretlhc de [ C1oH1203 perd no dels fongs. Actuen
sodic I'acid p- , .
hidroxibenzoic independentment de I'acidesa. No
son solubles en aigua. formen
E-216 Acid n-propil-p- cristalls inodors i incolors. La
Propil p- hidroxibenzoic | C1oH110sNa | jngesta maxima diaria és de 10
hidroxibenzoat mg per quilo de pes corporal.
E-217 CaHgOs 1 També s’apliquen en cosmétics.
Propil p- p- CsHs03Na Es poden presentar en forma de
hidroxibenzoat | hidroxibenzoato cristalls els no sodics i pols
sodic de n-propilo higroscopica de color blanc els
E-218 iE-219 | sodico compostos sodics.
Metil p-
hidroxibenzoat | p-
(i el sodic) hidroxibenzoato
metilico
E-220 Es un gas incolor , no inflamable i
Dioxid de Dioxid de sofre | SO2 amb olor asfixiant, que prevé del
sofre deteriorament enzimatic i bacteria
dels productes. Es dissol en la
fase aquosa dels aliments i es
transforma en un &cid. Es efectiu
en medis acids. També és un
agent oxidant blanquejant i
estabilitza la vitamina C.
Tot i transformar-se en sulfat(que
no és perjudicial) quan es desfa
al fetge i ser expulsat per l'orina
pot causar problemes de
respiracio en asmatics.
E-221 Sulfit de sodi Na2S0s, Pols blanc inestable, si reacciona | Rovell d'ou,
Sulfit sodic (anhidric o Na2S03-7H2 | amb l'oxigen esdevé sulfat de amanides, cervesa, pa
heptahidrat) 0, sodi i si esta en un medi acid i caramels.(E-221)
E-222 Bisulfito de sodio | NaHSOs3 forma acid sulfuric, que és Maria integral Gullén i
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Sulfit acid de conservant. Preveé de la puré de patates
sodi Na2S20s decoloracio dels productes ide | Maggi(E-223)
Disulfit de sodi I'enfosquiment de la carn, pero no
E-223 K2S205 es pot fer servir en productes
Metabisulfit Disulfit de potassi carnics perqué emmascararia el | Sidra, sucre, sucs de
sodic CasS0s deteriorament bacteria. Si es fruita (E-225)
combina amb alcohol augmenta
E-224 Sulfit de calg els simptomes de la ressaca. La
Metabisulfit ingesta maxima diaria és de 0,7
potassic mg per quilo de pes corporal.
E-225
Sulfit calcic
Bisulfit de calci. Fluid verdds que en condicions | Cervesa
E-227 Ca(HSO3)2 | acides forma acid sulfurés que
Sulfit acid de actua com a conservant.
calg Incrementa la fermesa dels
vegetals enllaunats.
Es redueix al fetge en un sulfat
inofensiu i s excretat per l'orina.
La ingesta maxima diaria és de
0,7 mg per quilo de pes corporal.
Bisulfit de potassi | KHSO3 Pols blanca no estable i que al Fruites en conserves
E-228 reaccionar amb 'oxigen déna acides, vi...
Sulfit acid de sulfat de potassi pero que en
potassi condicions acides forma acid
sulfurds, que fa de conservant.
Es redueix al fetge en un sulfat
inofensiu i és excretat per I'orina.
La ingesta maxima diaria és de
0,7 mg per quilo de pes corporal.
1,1"-Bifenil C12H10 Es una pols blanca sintetitzada a Fruites citriques
E-230 Fenilbenzé partir del benze. Insoluble a l'aigua.
Bifenil Es molt eficag contra els fongs del
génere Penicillium de les fruites
acides. S'excreta pels ronyons
sense provocar cap perjudici. La
ingesta maxima diaria és de 0,05mg
per quilo de pes corporal.
Salid cristal-li de color groc pal-lid.
E-231 (1,1-Bifenil)-2-ol | C12H100 Pols blanca sintetitzada a partir del | Fruites citriques,

Ortofenil fenol

2-Hidroxidifenil o-
Hidroxidifenil

fenil éter, no. és hidrosoluble.
També utilitzat pels fongs del geénere
Penicillium de les fruites acides,
pomes i peres. No produeix efectes
secundaris ja que s'excreta pels
ronyons sense provocar cap
perjudici. La ingesta maxima diaria
admesa és de 0,2 mg per quilo de
pes corporal.

pomes i peres.
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E-232
Ortofenil fenol
sodic

Ortofenil de sodi

C12H90ONa 4 | Pols blanca sintetitzada a partir del
H20 fenil éter, insoluble a 'aigua. També
s'usa contra els fongs del génere
Penicillium de les fruites acides,
pomes i peres. No produeix efectes
secundaris ja que s'excreta pels
ronyons sense provocar cap
perjudici. La ingesta maxima diaria
admesa és de 0,2 mg per quilo de
pes corporal.

Fruites acides, pomes
i peres

E-233
Tiabendazol

4-(2-

Bencimidazolil)tia
zol 2-(4-Tiazolil)-
1H-bencimidazol

C10H7N3S Fungicida sobretot de fruites, només
pot apilcar-se en la seva superficie
exterior. S’hidrolitza al fetge i
s'excreta pels ronyons sense
repercussions. La IDA és de 0,1 mg
per quilo de pes corporal. Es una
pols blanca inodora.

E-231
Nisina

C143H230N42 | Es un polipéptid que actua com a
O37S7 antibiotic. Es produeix pel bacteri
Lactococus lactis. Serveix de
conservant en contra dels bacteris
Gram-positius que deterioren els
aliments. Es digerida pel cos com a
proteina que és. La ingesta diaria
admesa és de 33000 unitats per
quilo de pes corporal. Es una pols
blanca.

Formatges, cremes,
fruites enllaunades..

E-235
Natamicina

Cs3H47013 | Antibidtic creat pels bacteris

Streptomyces natalensis i S.
chattanoogensis. Combat els fongs. Es
metabolitzat pel fetge i excretada. La
ingesta maxima diaria és de 0,3 mg per
quilo de pes corporal.

Es una pols blanca cristal-lina.

Superficie
exterior dels
formatges,
productes
carnics..
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E-239 1,3,5,7- CeH12Ns | Comercialment és sintetitzat a partir del | Caviar,
Hexametile | Tetraazatricicle formaldehid i 'amoniac. Es fa servir en formatges, peix
ntetramina 536;2; 13,7} contra dels fongs. Ho metabolitza el en conserva ..
Hexametilentetr fetge i és excretat. A altes concentracions
amina és perillos, pero el fort gust que tindria ho
impedeix. La ingesta diaria admesa és de
0,15 mg per quilo de pes corporal. Té la
presentacié d’una pols cristal-lina incolora
o blanca.
E-242 Dicarbonat C4HeOs S’aconsegueix per esterilitzacio en fred. | Refrescos i altres
Dimetil dimetilic, Ester Es un liquid incolor, es descomponen | begudes.
dicarbonat ﬁggizt'l'c de solucié aquosa. Es irritant per la pell i els
pirocarbonic ulls. La seva inhalacio i ingestié sén
toxiques.
E-249 Nitrit de potassi | KNO2 Mineral que pot ser extret o produit Arros Tres
Nitrit quimica a partir del nitrat de potassi. ?eI:ciesPEI Cc;rte
potassic : itar el crei | nglés, Peus de
Nitrit de sodi NaNO2 (S;larve!zlper EVltal,r © creS|x’ement de g vedella en
E-250 ostridium botulinum. S6n percussors de | ¢ ionserva
Nitri sodic les nitrosamines, juntament amb Susaeta,
proteines. No esta permes amb nens de | Mortadel-la
menys d’un any ja que la seva Siciliana ,
hemoglobina és més reactiva amb els Camppfno, Pate
. . e, a las fines herbes
nitrats. La ingesta maxima diaria és de Selex, Paté a las
0,06 mg per quilo de pes corporal. S6n | fines herbes Apis,
granuls blancs groguencs deliqliescents. | Pizzanova
Pescanova
E-252 Nitrat de sodi | NaNO3 Mineral natural que també es troba en Pernil dolg Casa
Nitrat sodic quasi tots els vegetals. Serveix per Tarradelles
Nitrat de KNO:3 prevenir que els colors naturals en
E-253 potassi formatges, carns i pizzes.. La ingesta
Nitrat maxima admesa és de 3,7 mg per quilo
potassic de pes corporal. Tenen l'inconvenient

que poden ser convertits a nitrits a causa
de I'escalfament. Pols cristal*li blanc o
prismes transparents amb gust
refrescant, salat, acre.
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http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/37/arroz-tres-delicias-el-corte-ingles
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/37/arroz-tres-delicias-el-corte-ingles
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/37/arroz-tres-delicias-el-corte-ingles
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/26/callos-de-ternera-en-semiconserva-susaeta
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/26/callos-de-ternera-en-semiconserva-susaeta
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/26/callos-de-ternera-en-semiconserva-susaeta
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/26/callos-de-ternera-en-semiconserva-susaeta
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/44/mortadela-siciliana-campofrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/44/mortadela-siciliana-campofrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/44/mortadela-siciliana-campofrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/27/pate-a-las-finas-hierbas-selex
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/27/pate-a-las-finas-hierbas-selex
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/27/pate-a-las-finas-hierbas-selex
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/28/pate-casero-a-las-finas-hierbas-apis
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/28/pate-casero-a-las-finas-hierbas-apis
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/9/pizzanova-pescanova
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/9/pizzanova-pescanova
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E-260
Acid acétic Acid | CaHeO2 Origen natural, es troba en la majoria
etanoic de les fruites. Es produeix mitjangant
E-261 una fermentacio bacteriana, per tan es
Acetat de Acetatde | C2H302K troba en tots els productes fermentats.
potassi potassi Comercialment es produeix per sintesi
E.262i CoHaNaO quimica de I'acetaldehid.
- 1 2r3Nav2, ;
Acetat de sodi Aceltat de |Cz2H3NaO2:nH20 flisnem-plratSeT contﬁ eIstacten’s ’ Els,
sodi (n=003) gs ila Salmonel-la. Com més baix
és el pH més bé treballa.
CsH7NaOas-nH20 | La ingesta maxima és il-limitada,
E-262ii (n=003) excepte els E-262 que la IDA és de 15
Diac_:etat de Djapetat mg per quilo de pes corporal.
sodi d hldrogg n L'acid és un liquid clar, incolor amb
idesodi |CsHs04Ca, ’
E-263 C4Hs04Ca.H20 olor acre, mentre que els acetats son
Acetat de calci cristalls incolors, deliqliescents o pols
cristal-lina blanca.
églitiat de L’acetat de sodi és eflorescent en aire
calentisec
‘ C3HeO3 Acid d’origen natural creat pels Olives sense 0s
E-270 Acid 2- bacteris dels productes fermentats. | Jolca
Acid lactic hidrc’,’fi', Comercialment s’elabora a través de
propionic ., . e
la fermentacié bacteriana del midé i
les melasses. Juntament amb els
lactats serveix per prevenir el
creixement dels llevats i els fongs, per
augmentar l'estabilitat en les patates i
incrementant I'accié d’antioxidants.
Els lactats de configuracié DL o D no
poden ser subministrats a nens petits
perqué no tenen els enzims per
metabolitzar-los. La IDA és il-limitada.
Liquid incolor o groguenc amb gust
I§-280 ‘ C3Hs02 Pa, cars i pizza
Acid propanoic | Acid Té origen natural, el produeixen els | Pade motlle
E.281 propanoic | CsHsOzNa bacteris de l'intesti gros i es trova a la g?r?;?c!ur
Propanoat Propanoat | CsH1004Ca suor. (propanoat
sodic desodi | C3HsKO2 Juntament amb els propionats sodic)
serveixen per combatre el fongs. La | Pa de motlle
E-282 Propanoat ingesta diaria és il-limitada. Bimbo i Panrico
Propanoat de |de calci

calci

Propanoat
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E-283 de potassi propanoic.
Propanoat
potassic
E-284 ‘ H3BOs Son utilitzats per controlar l'acidesa. | Productes
Acid boric Acd La ingesta maxima diaria és de 0,1 mg | Multi-vitamines i
ortoboric per quilo de pes corporal. Sén cristalls farmacs
incolors, transparents o granuls o pols
blanca. Es troba a la natura amb el
nom de sassolita.
E-285 Boratde |Na2B4O7, Controla l'acidesa dels productes. La | Productes muli
Tetraborat sodi Na2B407-10 H20 | ingesta maxima és de 0,1 mg per quilo | vitaminics com
sodic de pes corporal. Es troba en forma de |una font de
(borax) pols o plaques vitries que es tornen minerals.
opaques al contacte de l'aire. Es
lentament soluble en aigua.
E-1105 Clorhidrat ]
Lisozima de Es un polipeptid lineal que s’obté de la
lisozima clara de I'ou de gallina. Esta format

per 129 aminoacids. Té capacitat
enzimatica perque pot hidrolitzar
enllagos en bacteris gram positiu.
Es una pols blanca, inodora amb un
gust lleugerament dolg.
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Nom Nom guimic Formula Caracteristiques Productes
E 300: Acid L-ascorbic, Acid | CsHsOs Present en la majoria de Olives
Acid ascorbic, 2,3- fruites i vegetals. Es pot sense pinyol
ascorbic | Dideshidro-L-treo- obtenir a través de la Jolca, Fanta
hexono-1,4-lactona, fermentacio bacteriana de la | d& taronja,
3-Ceto-L- glucosa i seguidament pate a les
gulofuranolactona oxidar-la. fines h_erbt_as
Sino esta indicat com a Selex i Apis.
E300 aquest acid és la
vitamina C, si porta aquest
codi no servira per a
suplement vitaminic. Millora
el pa
Es un solid cristal*li inodor,
blanc groguenc. pHde 2.1 a
2.6
E 301: Ascorbat de sodi, L- | CeH7OsNa Derivat de I'acid ascorbic té | Paté de
Ascorbat | Ascorbat de sodi, semblants caracteristiques. | tonyina de
sodic 2,3-Dideshidro-L- Prevé de les nitrosamines de | la Piara.
treo-hexono-1,4- la carn i que la fruita agafi to
lactona enolat de Marronds.
sodi, 3-Ceto-L-
gqufuranoIacFona Es torna fosc al tocar-li la
enolat de sodi
llum.
E 302: Ascorbat de calci C12H14012Ca-2H20 | Derivat de I'acid ascorbic.
Ascorbat | dihidrat, Sal calcica Presenta les mateixes
calcic de 2,3-dideshidro-L- caracteristiques que
treo-hexono-1,4- l'ascorbat sddic.
lactona dihidrat Pols cristal-lina inodora
blanca grisenca.
pH de 5 a 7 perd suavitzat
pel calci.
E 304i Palmitat d’ascorbil, Es la combinacié d’acid gras
Palmitat | Palmitat de L- C22H3s07 palmitic amb acid ascorbic.
d’ascorbil |ascorbilo, 2,3- Es produit a partir de la

Dideshidro-L-treo-
hexono-1,4-lactona-
6-palmitat, 6-
Palmitoil-3-ceto-L-
gulofuranolactona

grasa.
També és utilitzat per
prevenir 'oxidacié dels
colorants alimentaris E-160 i
E-161

Solid blanc o groguenc amb
olor allimona
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E 304ii Estearat d’ascorbil, C24H4207 Es similar al palmitat
Estearat | Estearat de L-ascorbil, d’ascorbil
d’ascorbil 2,3-Dideshidro-L-treo-
hexono-1,4-lactona-6-
estearato, 6-Estearoil-
3-ceto-L-
gulofuranolactona
E 306 S'extreu dels olis vegetals Galeta Maria
Extracte rics en tocoferols(vitamina | Integral
ric en E). Prevé de la ranciesa dels | CUloN
tocoferols olis animals. Té funcio
limitada perqué déna un gust
molt fort. Pot provocar
efectes col-laterals si es pren
com a suplement vitaminic.
La ingesta maxima és de
2mg per quilo de pes
corporal. Oli viscos, vermell i
suau d’olor i gust.
E 307 dl-5,7,8-Trimetiltocol, | C20H5002 Té les mateixes
Alfa - dl-2,5,7,8-Tetrametil-2- caracteristiques que
tocoferol | (48,12~ lextracte, perd |'alfa també
trimetiltridecil)-6- . .
cromanol s'utilitza en sopes i
formatges.El seu aspecte és
d’oli viscos, clar, inodor,
grogds i s'oxida i
s’enfosqueix amb l'aire i la
llum
E- 308 7 8-Trimetil-2- C28H4802 Té les mateixes
Gamma- |(48,12- caracteristiques que I' E-307.
tocoferol | trimetiltridecil)-6-
cromanol
E 309 2,8-Dimetil-2-(4,8’,12"- | C27H4602 Com que té el mateix origen
Delta- trimetiltridecil)-6- que I'E-306, I'E-307 i 'E-308
tocofero| | cromanol i les propietats també son les
mateixes. Pero el seu color
és ataronjat.
E 310 Ester n-propilic de C10H1205 S'obté a partir de la
Galatde |l'acid 3,4,5- sintetitzacio del propanol
propil | trihidroxibenzoic amb I'acid galfic. Es

degrada en l'intesti en
aquests dos productes.
L’acid gal-lic pot causar
éczema, problemes
estomacals i
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hiperactivitat. També usat en
cosmetics. La ingesta
maxima diaria és de 1'4 mg
per quilo de pes corporal. Es
solid, inodor, cristal*li i blanc.

E-311 Ester octilic de I'acid C15H2205 Es fa servir en margarines, olis i
Galat d’octil gal-lic, Ester n-octilic de grasses. Origen semblant al del E-
I'acid 3,4,5,- 310, té els mateixos efectes. Es
trihidroxibenzoic degrada en octanol i acid gal-lic.
E-312 Ester n-dodecilic (0 C19H3005 Sintetitzat a partir de I'alcohol Productes
Galat de dodecil | laurilic) de 'acid 3,4,5- lauric i I'acid gal-lic, i a lintesti es | grassos(margarines,
trihidroxibenzoic torna a degradar en aquests. sopes, olis..)
L'acid gal-lic pot produir éczema
estomacal i hiperactivitat. La
ingesta diaria admesa és de 0,05
mg per quilo de pes corporal. Es
un solid inodor blanc.
E-315 Lactona de I'acid D- CeHsOs Isomer sintétic de la vitamina C, tot
Acid eritorbic eritro-hex-2-enoico i que només té una vintena part de
la seva activitat. Es un solid
cristal-li, blanc groguenc que
s'enfosqueix amb la llum.
E-316 Sal sodica de 2,3- CeH7OsNa-H20 | Sal sodica de I'acid eritorbic, Productes carnics,

Eritorbat sodic

dideshidro-D-eritro-
hexé-1,4-lactona

també té una vintena part de
l'activitat de la vitamina C. Solid
cristal*li blanc

Arrds Tres delicies
El Corte Inglés,
Mortadel-la Siciliana
Campofrio i
Pizzanova
Pescanova

E- 320
Butilhidroxianis

ol
(BHA)

Barreja de 2-terc-butil-4-
hidroxianisol i 3-terc-
butil-4-hidroxianisol

C11H1602

Sintétic utilitzat en grasses per
prevenir la ranciesa. Si es
combina amb vitamina C pot
produir radicals lliures que
poden causar danys als
components cel-lulars. S’ha
restringit Ultimament. La ingesta
maxima diaria és de 0,5 mg per
quilo de pes corporal. Sén
cristalls blancs o un solid cerds
amb poca aroma.

E-321
Butilhidroxitolué

2,6-Di-terc-butil-p-cresol

C15H240

Sintétic utilitzat en grasses per
prevenir la ranciesa. A altes
concentracions poden fer mal al
fetge. Algun cop han realitzat
simptomes pseudo al-lérgics.
Poden causar migranya si es té
un isomer hereditari d'una
enzima especifica. També esta
restringida dltimament. La
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ingesta diaria admesa és de 0,3
mg per quilo de pes corporal.
Solid cristal‘li 0 en escames,
blanc, inodor.

E-330
Acid citric

Acid 2-hidroxi-1,2,3-
propanotricarboxilic

C6H807(anhidr
ic),
C6H80O7H20
(monohidrat)

Es troba en tots els organismes
perqué forma part d’'una de les
rutes metaboliques de totes les
cel-lules corporals, perd en
major concentracio en les fruites
citriques. Comercialment s’obté
de la fermentacio6 de les
melasses amb el fong
Aspergillus niger. No és un
antioxidant purament dit, sin6
que activa la funcié de varis
antioxidants. També es fa servir
com a regulador d'acidesa.
Incrementa la capacitat
gelificant de melmelades i prevé
que les fruites es tornin
marrons. es degrada a
l'organisme sense perjudicis.

Es un solid cristal-li, inodor,
blanc o incolor de gust molt
acid.

Olives sense 0s
Jolca, Cors
d'escarxofa
Celorrio,Fanta
Taronja, Figuretes
de massapa
Delaviuda, Gasosa
Carrefour, Margarina
de blat Carrefour,
Préssec en Almivar
Molinera, Melmelada
de pruna Helios,
Melmelada de
préssec Carrefour,
Multi vitamines Bio
Century, Nestea,
Pannini Tonyina ,
Pepsi light sense
cafeina, Pebrot
vermell La Molinera,
Puré de patates
Maggi, Formatge
rallat en pols El
Caserio, Tomaquet
sencer pelat Celorrio
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http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/50/aceitunas-sin-hueso-jolca
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/50/aceitunas-sin-hueso-jolca
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/18/corazones-de-alcachofa-celorrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/18/corazones-de-alcachofa-celorrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/18/corazones-de-alcachofa-celorrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/33/figuritas-de-mazapan-delaviuda
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/33/figuritas-de-mazapan-delaviuda
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/33/figuritas-de-mazapan-delaviuda
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/34/gaseosa-carrefour
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/34/gaseosa-carrefour
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/30/margarina-de-maiz-carrefour
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/30/margarina-de-maiz-carrefour
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/11/melocoton-en-almibar-molinera
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/11/melocoton-en-almibar-molinera
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/5/mermelada-de-ciruela-helios
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/5/mermelada-de-ciruela-helios
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/32/mermelada-de-melocoton-carrefour
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/32/mermelada-de-melocoton-carrefour
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/39/multi-vitaminas-bio-century
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/39/multi-vitaminas-bio-century
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/6/nestea
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/1/pannini-atun
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/53/pepsi-light-sin-cafeina
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/53/pepsi-light-sin-cafeina
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/16/pimiento-rojo-la-molinera
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/16/pimiento-rojo-la-molinera
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/7/pure-de-patatas-maggi
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/7/pure-de-patatas-maggi
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/43/queso-rallado-en-polvo-el-caserio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/43/queso-rallado-en-polvo-el-caserio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/43/queso-rallado-en-polvo-el-caserio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/17/tomate-entero-pelado-celorrio
http://www.aditivosalimentarios.com/index.php/producto/17/tomate-entero-pelado-celorrio
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7. EDULCORANTS

E-420i D-glucitol | CeH140s Carbohidrat de I'alcohol que es troba en fruites. Productes
Sorbitol Comercialment és produit a partir de la glucosa dextrosa. |delpai
Es estabilitzant, edulcorant amb poques calories | confiteria.
augmentador de volum.
Es metabolitzat com a fructosa en el nostre cos. La resta
es fermenta i pot produir flatuléncies i efecte laxant. No
esta permés per a nens de menys d'1 any perqueé els hi
produiria diarrees severes. Es una pols cristal-lina o
granuls blancs higroscopics.
E-420ii Té les mateixes caracteristiques que I'E-420i ja que
Xarop de s'obté a partir de la hidrogenacié del D-sorbitol, D-manitol
sorbitol i sacarids hidrogenats. També hi pot haver petites
quantitats de glicitols, la formula dels quals és CH20H-
(CHOH)nCH20H. Es una solucié aquosa clara, incolora i
dolca.
E-421 D-manitol | CeH140e Carbohidrat de I'alcohol present en els coniferes, algues | Productes
Manitol marines i fongs. Comercialment es produeix a partir de la | delpa i
glucosa dextrosa. Es antiaglomerant, edulcorant de confiteria.
baixes calories i provoca inflor. Es metabolitza com a
glucosa en el nostre cos. Una part es fermenta a l'intesti
gros i pot produir flatuléncies. Aquells que sén intolerants
aquest producte pot actuar com a laxant. Sorgeixen
efectes col-laterals amb una dosi de 25a 30 g. La
ingesta diaria admesa és de 160 mg per quilo de pes
corporal.
El manitol esta fabricat a partir de la hidrogenacio
catalitica d’'una barreja de glucosa i fructosa feta a partir
de sucre invertit i també mitjangant per fermentacio en
condicions aerobies usant el llevat Zygosaccharomyces
rouxii. Es una pols blanca, inodora i cristal-lina.
E-950 200 vegades més fort que el sucre i molt estable al Pepsi Light
Acesulfamo - tractaments tecnologics i a 'emmagatzament. No es sense
K metabolitza al cos i s’extreu sense canvis, per tan no E)zft?rltn(?el
s’acumula al cos. maduixa
desnatat
Asturiana.
E-951 ester N- | C14H18N20s | Edulcorant nou artificial més important. Es va sintetitzar
Aspartamo metilic de per una investigacié sobre peptids per Us farmacéutici | Pepsi Light
l'acid 3- accident8iment es va descobrir el seu gust dolg. Esta | sense
amino-N-(a format per 2 aminoacids (fenilalanina i acid aspartic). Es | Cafeina i
carbometo centenes de vegades més dol¢ que el sucre i tot i tenir logurt de
xi-fenil)- les mateixes calories que ell per gram, n'aporta menys | maduixa
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succinamic

desnatat
Asturiana.

perqué se’n necessita molt poc. Resisteix malament
I'escalfament i no es pot usar per pastisseria. Al cos es
transforma immediatament en fenilalanina, acid aspartic i
metanol. No és aconsellable per les persones que tenen
fenilcetondria. Es una pols blanca, inodora, cristal-lina de
gust dolg.

FL =Sahor

MF = Sensacidn bucal

AR = Aroma

E-952

Acid
ciclamic i les
seves sals
de NaiCa

ciclohexilsulfam
at sodic

C6H13NO3
S

Gasos Carrefour,
Multivitamines Bio
Century

Pols cristal-lina blanca o incolora, amb gust
agredolg i 40 vegades més dol¢ que la sacarosa

E-953
Isomaltosa

S'incorpora en edulcorants de taula i en aliments
baixos en calories, per tal d'aportar gust i volum.
Nomeés aporta 2,4 kcal per gram, quasi la meitat
que un carbohidrat, amb 4 kcal per gram. Es una
barreja de mono i disacarids hidrogenats, formats
principalment per 6-O-a-D-glucopiranosil-D-sorbit
(C12H24011) i dihidrat de 1-O-a-D-glucopiranosil-
D-manitol (C12H24011-2H20)
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E-954 3-0x0-2,3- C7H5NO3S | Sintetitzada des de 1878 accidentalment és Begudes
ISacarina i fjihtifjmbleﬁo(d) ;C7H4NN o centenars de vegades més dolca que la sacarosa. r%frtlascar;tsl, iogurts
es seves isotiazol-1,1- a — : - , | edulcorats i
sals (Na, K, | dioxid 35-2H20 Laf;‘;gaér:izsa Zt:'tzada Tstlla de sa SOd'f? PEAHE | productes per a
Ca) poc soluble en aigua. te un diabétics: Gasosa
regust amarg en molta quantitat, pero es pot evitar | Carrefour, Multi
al barrejar-lo amb altres substancies. Resisteix vitamines Bio
l'escalfament i els medis acids. Pot provocar Century, Sacarina
cancer d'uretra ja que porta sals, sobretot el sodi, Pérez Giménez.
que corroeixen les seves parets i que deriven en
una proliferacio excessiva de cél-lules. Per aix0 ha
d’estar ben especificat si n’hi ha. Cristalls o pols
cristal-lina blanca, inodor , entre 300 i 500 vegades
més dolca que la sacarosa. Es nota fins i tot en
solucions molt diluides.
E-957 Compost per Extreta de la Thaumatococcus danielli una planta
Taumatina I.I?S prott§|n<e|3_ de I'Africa Occidental i que es metabolitza com la
ngmgt::: ”|. resta de prot’e'l'nes. S'obté per extraccio aquosa
Es un (pH 2,5 -4). Es la substancia més dolga coneguda,
polipéptid de 2500 vegades més que el sucre. Té gust a
20? o regaléssia i barrejat amb el glutamat pot usar-se
aminoacids. com a potenciador del gust.
E-959 -O-a-L- C28H3601 | S'obté modificant quimicament una substancia de
Neohesperid | ramnopiranosil- | 5 la taronja amarga, citrus Aurantium. Es entre 250
ina 4'--D- i 1800 vegades mes dolca que la sacarosa. Es
Dihidrochalc | glucopiranosil- degrada per l'accié de la flora intestinal. Es una
ona hesperetina pols cristal-lina, blanca i inodora.
dihidroxalcona
E-951i (a)-D- C12H24011 | Sucre alcohol sintétic, fet a partir de maltosa, | S'utilitza com a
Maltitol glucopiranosil- un derivat del midé. S’absorbeix i es edulcorant baix
14-D-glucitol metabolitza parcialment en el cos i la resta es en calories en :
N , productes de pa i
fermenta a l'intesti gros. Cosa que pot confiteria.
provocar flatuléncia. A partir dels 25-30 grams
sorgeixen efectes col-laterals. Els edulcorants
E-951ii i E-951iii son xarops de maltitol ( xarop
de glucosa hidrogenat), que realitzen les
mateixes funcions. Son liquids viscosos,
inodors i incolors.
E-966 4-0-.-D- C12H24011 | Sucre alcohol sintétic produit a partir de la També s'usa com
Lactitol galactopirano lactosa. S’absorbeix i es metabolitza a edulcorant baix
sil-D-glucitol en calories per a

parcialment en el cos i la resta es fermenta a
lintesti gros. Cosa que pot provocar
flatuléncia. A partir dels 25-30 grams sorgeixen
efectes col-laterals. Es una pols cristal-lina o
solucio incolora. Els productes cristal-lins

poden ser anhidre, monohidrat o dihidrat.

productes de pai
confiteria
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E-967 D-xilitol CsH120s | Sucre alcohol d’origen natural que es trobaa | S'utilitza com a
Xylitol moltes plantes, comercialment és produita | €dulcorant baix
partir del xilan (fraccio de polisacarid de la en calories en .
, - . productes de pa i
polpa de fusta). . S'absorbeix i es metabolitza confiteria.
parcialment en el cos i la resta es fermenta a
lintesti gros. Cosa que pot provocar
flatuléncia. A partir dels 25-30 grams sorgeixen
efectes col-laterals. Pols blanca cristal-lina.
E-621 Proteina hidrolitzada. Potenciador del gust. Es | Snacks,
Glutamat diu que provoca que augmenti la sensacié de | llaminadures,
monosodic gana. congelats, sopes,

preparats a base
de carni peix..
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8. SEGURETAT | LEGISLACIO

Alhora de valorar un additiu és té en compte la manera en que el cos 'absorbeix, la seva estabilitat en
aliments i la quantitat que es pot prendre sense haver riscos per a la salut.

Un additiu ha de passar per una série de rigorosos controls per tal de que pugui ser usat. El Comité
Cientific per a la Alimentaci6 Humana de la UE (Scientific Committee for Food, SCF) és l'encarregat
d’'aprovar-los a Europa. A nivell Internacional hi ha el Comité Conjunt d’Experts en Additius Alimentaris
(Joint Expert Committee on Food Additives,JECFA) que treballa sota la proteccié de IOrganitzacio de les
Nacions Unides per I'Agricultura i I'Alimentacié (FAOQ) i de la Organitzacié Mundial de la Salut (OMS).

Es valoren totes les dades toxicologiques disponibles, aixi com resultats de probes fetes a humans i
animals. A partir de I'analisi d’aquests estudis s’estableix un nivell dietétic maxim de I'additiu que no sigui
toxic, s'anomena NOAEL (no-observed-adverse-effect level) i a partir d’aqui es determina la IDA.

Les directrius de I'SCF sén que es consumeixin els nivells més baixos possibles. La UE exigeix que es
realitzin estudis en la poblacié per valorar algun canvi en els models de consum.

La Comisié del Codex Alimentarius s'encarrega de desenvolupar la normativa internacional sobre els
additius. Actualment esta preparant una nova GFSA (General Standards for Food Additivies), hi entra el
tema comercial perd només tracta sobre els additius avaluats pel conjunt de la FAO i la OMS.

La seguretat alimentaria a la UE té els seus inicis el 1989, quan es va adoptar una Directiva Marc
(89/107/CEE). Aquesta establia els criteris per a I'avaluacio dels additius. A la vegada aquesta directiva
es dividia en tres: la 94/35/CE per als edulcorants, la 94/36/CE per als colorants i la 95/2/CE per a la
resta.

Dins el Ministeri De Sanitat i Consum es troba el Codi Alimentari Espanyol, que regula tot el que fa
referéncia als additius.

Un exemple és el groc de quinoleina, que pel fet de costar d'absorbir a I'aparell digestiu no és permés en
certs paisos com Estats Units, Canada o Jap6 com a additiu.

ANTIOXIDANTS

e L’antioxidant E-301 (ascorbat sodic) i 'E-302 no poden usar-se com a suplement vitaminic si estan
denominats com a E-300.

o El butilhidroxianisol (E-3209 o BHA i el butilhidroxitolué (BHT) estan essent restringits a causa dels
problemes de salut que comporta la seva ingesta.
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En qualsevol etiqueta hi ha de constar:

a) El nom del producte.

b) La llista d'ingredients.

¢) La quantitat de determinats ingredients o categoria d’ingredients

d) El grau alcohdlic en las begudes amb una graduacié superior en volum al 1,2 per 100.

e) La quantitat neta, per productes envasats

f) La data de duracié minima o la data de caducitat

g) Les condicions especials de conservacio i d'utilitzacid

h) La manera d’ utilitzar-lo, quan la seva indicacié sigui necessaria para fer un Us adequat del producte
alimentari.

i) Identificacié de 'empresa: el nom, la ra6 social o la denominacié del fabricant o 'envasador o el
venedor establert dintre la Uni6 Europea i, en tot cas, el seu domicili.

j) El'lot de fabricacid

k) El lloc d’origen o procedéncia

8.1 IDA

La Ingesta Diaria Admissible és la quantitat expressada en relacié al pes corporal, que es pot consumir
diariament durant tota la vida sense que hi hagi cap risc per a la salut. Com hem dit es calcula a partir del
NOAEL, que es divideix entre 100 per seguretat i dona la IDA. Aixd significa que si prenguéssim 100
vegades la IDA no ens hauria de passar res.

També és tenen en compte els grups més sensibles com els ancians o les dones embarassades, per aixd
el marge és multiplica per 10.

Si hi hagués un augment considerable de nivell d'un additiu en un sector de poblaci6 s'estudiarien i es
reduiria el seu Us. També és la manera de controlar que tot estigui en la seva mesura i la suma total
d’'additius que consumeix qualsevol persona diariament no és excessiva.

Alguns dels assaigs amb animals que es realitzen per determinar si un additiu és segur o0 no sén els
seguents:

o Avaluacié de la Toxicitat Aguda o Dosi Letal 50 (DL50): es tracta d’anar augmentant la quantitat
d’additiu a una série d’animals i trobar la dosi fins que en morin la meitat.

e Avaluacié de la Toxicitat Sub-aguda: se'ls déna una quantitat d’additiu inferior a la mortal durant
el 10% de la seva teorica vida. (90 dies rates i 1 any gossos).

o Avaluacié de la Toxicitat cronica: se subministra una certa dosi durant tota la vida.

e Investigacions Bioquimiques: s'estudia el metabolisme i la cinética de l'additiu dins l'aparell
digestiu.

e Investigacions sobre la reproduccio: comproven l'abséncia d’embriotoxicitat, teratogénesis,
malformacions...

¢ Investigacions sobre efectes cancerigens o mutagénics

e Investigacions sobre ecotoxicitat: qualsevol efecte que pugui ser perjudicial per al medi ambient
també es controla.
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9. DICCIONARI

Acid: substancia que en dissolucio déna ions H*.

Anafilaxis: reaccié generalitzada molt forta del cos a quelcom al que sigui al-lérgic.

Azoic: que conté nitrogen

Deligiiescents: substancies amb una forta afinitat quimica per la humitat i absorbeixen molta aigua i a
I'atmosfera formen una solucié liquida.

Diglicérid: és una molécula amb dos acids grassos i que s’obté a partir de la reaccié amb la glicerina.
Dispépsia: dolor a la part superior de I'estomac.

Fenilcetonuria: malaltia genética que altera el metabolisme i no sintetitza 'aminoacid fenilalanina al fetge
perqué el cos no té I'enzim fenilalanina hidroxilasa. Simptomes sén el retard mental i una olor
caracteristica.

Efecte Tyndall: mitjangant la dispersio de la llum serveix per identificar si homogénia és una soluci6 o un
sistema col-loidal. La llum és desviada per les particules. Les solucions verdaderes son transparents i
clares. Les col-loidals es veuen clares i la llum esta polaritzada.

Eflorescéncia: conversid de sals en pols espontaniament a causa de perdre l'aigua de cristal-litzacio
Fedfitines: clorofilla a la qual se li ha substituit 'atom de magnesi present al centre de I'anell per un atom
d’hidrogen. El color passa a marr olivaci.

Hidrosoluble: substancia soluble en aigua.

Lipid saponificable: lipid que esta compost per un alcohol unit a un 0 més acids grassos mitjangant un
enllag ester, molt dificil d’hidrolitzar exceptuant que es trobi en un medi basic.

Liposoluble: substancia soluble en greixos.

Monoglicérids: substancia que s'aconsegueix mitjangant la reaccié de glicerina(que s'obté d'olis i greixos)
amb qualsevol acid gras. Es trenquen els enllagos de I'acid gras i la glicerina i se'n fan de nous.

Oxidant: és un compost quimic que oxida a una altra substancia en reaccions en les quals hi ha un
intercanvi d’electrons. L'oxidant és redueix, que significa que guanya electrons.

pH: Es aquell valor que indica el grau d’acidesa o alcalinitat d’un producte. L'escala es mou entre el 0 i el
14. quan el pH és inferior a 7 és acid, quan el pH és superior a 8 és basic o alcali. Els productes acids
tenen sabor agre i els basics tenen gust amarg.

Poliol: son alcohols amb més de dos grups hidroxils. La formula general és CnH2n+20n. Per tan és un
carbohidrat que conté més grups hidroxil que el sucre al qual esta associat

Producte basic: aquell que en dissolucioé déna anions OH-

Salicilat: medicament usat per a baixar la febre, que alleuja el dolor i és Util per a I'artritis.

Solvent: substancia capag de dissoldre en un solid

Sufractant: substancia que disminueix la tensié superficial dels liquids, facilitant I'accié d’'un detergent.
Tanins: substancia toxica en grans quantitats que produeixen les plantes per a protegir-se de ser
devorades pels herbivors.

recombinen.

Teratogenicitat: malformacions en el fetus durant el seu desenvolupament.
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10. ESTUDI D’ANTIOXIDANTS EN DIVERSOS PRODUCTES

BEGUDES E-
300

E-

304

E-

306

E-

E-

30730

E-
30

E-

325

E-
33

E-
331338 | 341i

E-

E-

Acid | Vinagre

[actic

Calcic
disodic

Anhidrid
sulfurés

Coca- cola

Coca-cola zero

Coca-Cola light

Fanta llimona

Fanta llimona
Zero

Nestea Taronja
i llimona

Nestea sense
sucre llimona

Pepsi cola

PA, PASTA |
DERIVATS

E-
300

E-
304

E-
306

E-
307

E-
308

E-
309

E-
325

E-
330

E-
331

E-
338

E-

acid

341i | lactic

Vinagre

Calcic
disodic

Anhidrid
sulfurés

Pa de motlle
Bimbo

Pa de motlle
Panrico

Pa de motlle
Bonpreu

Pa de motlle
Bimbo Silueta

Tortel-lini farcits de
formatge i
espincacs Bonpreu

Torellini farcits de
pernil Bonpreu

Gnocchi de patata
Buitoni

Massa de pasta de
full

Massa de pizza
Buitoni

Pa torrat Bonpreu

Pizza Bolonyesa
Tarradelles

Minipalitos
Sunbites

44




Curs 2009-2010 ADDITIUS ALIMENTARIS: RESOLEM L'ENIGMA

CONSERVES E- |E- |E- |E- |E- |E- |E-
300 | 304 | 306 | 307 | 308 | 309 | 32

E- | E- | E- | Calcic | Anhidrid | acid | Vinagre
331 | 338 | 341i | disodic | sulfurds | lactic

Confitura extra
Bonpreu

gm
o

Confitura extra
Ligeresa
Confitura extra Hero

Coctel de fruites en
almivar Bonpreu

Olives manzanilla
Bonpreu

Olives normals
Bonpreu

Amanida
mediterrania
Bonpreu

Soja germinada
Salsa Pesto Knorr

Salsa tartara Calvé
Salsa coctel Bonpreu

PRODUCTES
CARNICS

E- |E- |E- |E- | E- |Citrat| E- | Calcic | Anhidrid | acid | Vinagre
308 | 316 | 325 | 330 | 331 | sodic | 425 | disodic | sulfuros | lactic

Croquetes
pollastre i
pernil Bonpreu

Salsitxes super
viena La Piara

Coktail La
Piara

Caps de
senglar
Bonpreu

Xori¢ Revilla

Salsitxa de
pavo Campfrio

Paté d’anec
Montflorit

Pernil cuit
Bonpreu

Pitde pavoala
brasa
Campofrio

Frankfurts
Wieners
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PEIX

E-
250

E-
301

E-
304

E-
306

E-
307

E-
308

E-
316

E-
32

E-
33

E-
33

Citrat
sodic

E-
42

Calcic
disodic

Anhidrid
sulfurés

acid
lactic

Gula del
norte

Bacalla
dessalat
Royal

Amanida
cranc
Bonpreu

Huevas
de
Islandia
Royal

SNAKS,
BOLLERIA
Ensaimada
Bonpreu
Napolitana
de crema
Bonpreu
Gelatina
Royal

E-
300

E-
301

E-
304

E-
306

E-
307

E-
308

E-
316

E-
32

E-
33

E-
34

Citrat
sodic

Acid
fumaric

Calcic
disodic

Anhidrid
sulfuros

acid
lactic

Xarop de
xocolata
Royal

Pastis
fresc gust
iogurt
Royal

Marbu
Dorada

Chips
Ahoy

Marie Lu
Digestive

Cereals
Estrellitas
Nestlé
Donuts
Dots
(xocolata i
normals)
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Percentatge d'antioxidants

WE-250 W E-300 mE-301 W E-304 W E-304i

WE-306 W E-307 W E-308 mE-309 WE-316

WE-320 WE-325 W E-330 WmE-331 WE-338

mE-340 M E-341] M E-425 m Acid fumaric  m Acid lactic
Anhidre sulfuros m Calcic disodic Citrat sodic Vinagre

2 1% 2
(s
2%

2%
1%

1%
2%

2%

LLISTAT D’ANTIOXIDANTS
E-250 1 E-330 17
E-300 19 £.331 g
E-301 3 i

E-338 4

E-304. 1 E.340 1
E-304i 2 E- 341i 9
E-307 2 Acid fumaric 1
E-308 1 Acid lactic 4
E-309 1 Anhidre sulfuros 2
E-316 4 Calcic disodic 1
E-320 2 Citrat sodic 2
E-325 3 Vinagre 2

TOTAL 90
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PERCENTATGE DE LA RELACIO DEL NOMBRE D’ANTIOXIDANTS SEGONS PRODUCTES

Begudes
Peix

Productes carnics

Conserves

Pasta, pa i derivats
Bolleria i snacks

222%
175%
170%
145%
142%
130%

250%

200%

150%

100%

50%

0%

Begudes

peix

Productes CONSErves Pasta, pai Bolleria i
carnics derivats snacks
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11. EXTRACCIO | ANALISI DE CONSERVANTS DE DIVERSOS TIPUS DE PERNIL
11.1 Cromatografia en capa fina (ccf)

Es una técnica de laboratori que es basa en la separaci6 d'una mescla en dues
fases(estacionaria i mobil) segons la mobilitat de cada component. Es realitza dins una camera
saturada dels vapors de I'eluent.

Els components son adsorbits sobre una placa de vidre o poliester recoberta de la fase
estacionaria gracies a la capillaritat que fa pujar el dissolvent per la placa i separa els
components de la mescla que formen taques sobre la fase estacionaria. Quan el dissolvent ha
arribat a una certa altura preestablerta (front del dissolvent) es treu la placa de dins la camera i
es veuran unes taques alla on s’han aturat les substancies de la mescla. Si les substancies sén
incolores s’hauran d’observar amb llum ultraviolada, per tant, caldra afegir reveladors de
fluorescéncia a les plagues préviament en aquest cas.

Un cop tenim les substancies separades es calcula el Retention factor(Rf): és el quocient entre
la distancia recorreguda per les mostres entre la del dissolvent. Es caracteristic per a cada
substancia. Aquests resultats els comparem amb uns estandards per poder-los identificar.

Per desenvolupar aquesta prova necessitem una fase estacionaria i una fase mobil. La fase
estacionaria és la capa sobre la qual es desplaca les mostres que volem analitzar. La fase mobil
és el dissolvent que va pujant tot separant les mescles.

Aquest tipus de cromatografia presenta avantatges sobre la cromatografia tradicional sobre
paper perqué admet I'Us de reveladors que amb paper son corrosius i és més rapid.

Eluents més comuns:

e éter de petroli e -etanol

e -tolué e -metanol

o -dietil-éter, t-butil-éter e -3cid acetic
e -diclorometa o tetraclorur de carboni
e -acetatd’ etilo o -eter dietilic
e -n-penta, n-hexa e -cloroform

e -ciclohexa e -acetona

e -tetraclorur de carboni e -iso-propanol
o -eter dietilic e -etanol

e -cloroform e -metanol

e -acetona e -3cid acetic
e -iso-propanol
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Reveladors més comuns
e Llum UV: la fase estacionaria s'impregna d'un indicador fluorescent (F254 o F366)
e Vapors de iode
e Ruixar amb una solucié aquosa de H2SO; (dintre un compartiment rigurosament protegit
i sota una campana d’extraccié de gasos).
e Escalfar

Adsorbents més comuns
o Silice gel (s'utilitza en el 80% dels casos)
e 0Oxid d’Alumini o Alumina (acida, neutra o basica)
e Cel-lulosa (Nativa o micro-cristal-lina)
e Poliamides

Per a la seleccio de 'adsorbent s’han de considerar les seglients caracteristiques:

e Polaritat
e Mida de la particula :

a. Diametre

b. Area Superficial
e Homogeneitat

Factors que intervenen en els resultats d’una cromatografia:

e Temperatura: les substancies s'adsorbeixen més bé a menys temperatura.

¢ No hi pot haver corrents d’aire en I'espai on es realitzi.

¢ Neteja de plaques: les grasses poden modificar els resultats. S’ha de netejar amb
cloroform o metanol.

e Puresa dels dissolvents

En el meu cas és un eluent que consistia en la barreja de n-penta, n-hexa, acid acétic en
proporcions (10:10:3).
Les plaques sén de poliéster amb la fase estacionaria d’alimina (dxid d’alumini).

camera de cromatografia resultats a UV
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després dels vapors de iod
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11.2 Procediment de I'experiment

Fonament:
Es tracta d’extreure conservants mitjangant eter i éter de petroli i identificar-los després amb una
cromatografia de capa fina.

Material:
e Trituradora- homogeneitzadora

e Matrassos de fons rodé de coll esmerilat de 250mL i 100mL
o Refrigerant de reflux amb gomes

o Bateria calefactora

e Suport, nous, cercols i pinces

e Provetes de 10mL (2), 25mL i 100mL

e Filtre Buchner i paper de filtre de filtracio rapida

e Kitasatos(matrassos) i cons de goma adaptadors

e Bomba de buit

e Embuts de vidre(forma alemanya)

o Filtres plegats de diametre adient

e Embut de decantacio

e De 250mL o 100mL

e 5 matrassos Erlenmeyer de 100mL i un de 250mL

e Capsula de porcellana

e Céamara delucié

e Micropipetes per CCP o capil-lars

e Assecador

e Fontdellum UV

e Plaques de poliamida amb suport d’aliimina i revelador de fluorescéncia F-254
¢ Balanga analitica

e Pernils; Mostra 1(menys qualitat) i mostra 2 ( més qualitat)

Mostra 2 Mostra 1
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Reactius :
e Ferrocianur de potassi trihidratat

e Acetat de zinc dihidratat

e Acid sulfuric concentrat

e Clorur de sodi

e Sulfat de sodi anhidre

o FEter dietilic (&ter)

e FEter del petroli(barreja d’alcans peb.40-60°C)

e Carrez | (100mL de solucié aquosa de ferrocianur de potassi al 15% p/v)
e Carrez I (100mL de solucié aquosa d’acetat de zinc al 30% p/v)
e Solucié aquosa d'acid sulfuric al 10% p/v

o Solucié aquosa saturada de clorur de sodi

o Solucié extractant (100mL de barreja éter- éter de petroli 1:1)

Solucions estandard dels conservants (en concentracié de 3g/L):
o Dissolvent; éter- éter de petroli (1:1)

HSCM(DH

\ O
e Acid sorbic (E-200)
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e Acid salicilic (o-hidroxibenzoic)

=

e Acid benzoic (E-210)
0
I
C

O/ \OH

e Acid cIorobenzom E-213)

P

e Acid p-hidroxibenzoic (E-215 —»E-219)
CO -O-CH,-CH;

.

o Ester etilic de I'acid p-hidroxibenzoic (E-214)

COoH

>
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Eluents:

Barreja de n-penta, n-hexa, acid acetic (10:10:3)
Barreja de benzé, acetat d'etil, acid acétic (85:10:5)

Procediment:

1.
2

ook w

"

15.

16.
17.

18.

19.

Pesar 50g de la mostra preparada i col-locar-la en un matras de fons rodé de 250 mL

. Afegir-hi 15mL de la soluci6 d’acid sulfuric al 10% v/v en 60mL d’aigua destil-lada bullint.

Agitar i deixar de refredar a temperatura ambient, tot agitant periddicament.

Afegir-hi 10mL de Carrez |i 10mL de Carrez Il agitar.

Adaptar el matras al refrigerant de reflux tot assegurant que I'aigua circuli pel refrigerant
Escalfar fins a ebullicié i mantenir en reflux suau durant 30 minuts.

Filtrar rapidament en calent sobre un paper de filire mullat, col-locat sobre I'embut.
Dipositeu el filtrat a un erlenmeyer de 250mL.

Afegir 2mL de Carrez i agitar, repetir-ho amb el Carrez II. Afegir 20 g de clorur de sodi
solid

Escalfar fins a iniciar ebullicio: filtrar en calent sobre filire de plecs mullat per tal de
retenir les grasses .

Refredar el filtrat i transvasar-lo a un embut de decantacié de 250mL.

. Extreure els colorants de la fase aquosa amb 20mL de la barreja d’eter-eter petroli (1:1).

Agitar suaument durant 10 minuts per evitar la formacié d’emulsié. Sacsejar 'embut en
posicid invertida subjectant el tap i obrint la clau per eliminar els gasos que es puguin
formar.

. Deixar reposar fins que quedin clarament separades les dues fases.
12.
13.
14,

Passar novament la fase aquosa a I'embut de decantacio i repetir les operacions 10i 11.
Retenir els tres extractes eteris a 'embut de decantacio.

Rentar la fase etéeria dues vegades amb 20mL d’aigua destil-lada i posteriorment dues
vegades més amb 20mL de solucié saturada de clorur de sodi. Procedir com als punts10
i 11. No cal treure la fase etéria de 'embut durant els rentats.

Recollir la fase etéria en un erlenmeyer de 100mL i addicionar-hi aproximadament 1g de
sulfat de sodi anhidre. Agitar suaument i deixar reposar per tal que tota l'aigua quedi
absorbida.

Filtrar a un matras de fons rodo.

Una aliquota del filtrat transvaseu-la a una capsula de porcellana i deixeu eliminar el
dissolvent a la vitrina a temperatura ambient. Aquest extracte servira per determinar
I'acid benzoic.

Evaporar l'aliquota del matras a I'evaporador rotatiu, sense escalfar i connectant la
bomba.

Redissoldre els residus de 17 i 18 amb unes gotes de la barreja d’éter- eter del
petroli(1:1), rentar ambdos recipients amb més dissolvent fins a obtenir extractes de
0,5mL cadascun.
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Preparacio del cromatograma:

1. Preparar la cambra d’elucié amb I'eluent 1. Cal que I'aire de la cambra estigui saturat
de vapors de I'eluent, per aixo millor prepara-la amb 20-30 minuts d’antelacié. Aixi
evitem l'evaporacié de les mostres.

2. Dipositar una taca de les solucions dels extractes sobre la placa mitjangant un
capillar, a 1’5 cm de I'extrem inferior de la placa i amb 1cm de vora lateral (el
diametre de les taques no ha de ser superior a 1-2mm)

3. Aplicar les solucions dels patrons sobre la placa amb les mateixes precaucions.
Col'locar intercalades altres taques dels extractes del problema, a una distancia
aproximada de 2cm entre elles.

4. Anotar I'ordre de col-locaci6 de les taques

5. Collocar la placa a la cambra d’elucié en posicié vertical. Cal que el front de I'eluent
ascendeixi horitzontalment

6. Deixar eluir fins que el front de I'eluent es trobi a uns 15 cm de la base. No obrir la
tapa

7. Treure la placa i deixar-la assecar

8. Visualitzar a la lampada ultraviolada i marcar la situacié de cada compost. Fer el
revelat en un armari fosc.

9. Posar les plaques en una camera amb vapors de iode.

11.3 Fotografies de I'experiment

Alguns dels reactius
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Mostra 2 a 'esquerra i mostra 1 a la dreta

Muntatge de reflux. La mostra esta Després del reflux
dissolta amb acid sulfuric, Carrez | i Carrez Il (pas 5)

Escalfant el filtrat que hem obtingut del reflux juntament amb clorur de sodi, Carrez i Carrez Il.
(pas 8)
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Separacio de fases (pas 11)

Les dues mostres després del rentat

Material per a la cromatografia plaques dintre la camera

11.4 Resultats

Retention Factor:
Acid p-hidrobenzoic: 0,4: 13= 0,031
Ester etilic de I'acid p-hidrobenzoic: 1:13= 0,077
Acid salicilic: 2:13,7= 0,146
Acid clorobenzoic: 8:13,7= 0,58
Acid benzoic: 5:13,8= 0,36
Acid sorbic: 5,5: 13,8= 0,40
Mostra 1: 7,7: 13,2= 0,58

4,8:13,2= 0,36

Mostra 2: 9:14,4= 0,33
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Pernil de menys qualitat Pernil de més qualitat

D’esquerra a dreta:, acid p-hidroxibenzoic, ester de 'acid p-hidroxibenzoic, acid salicilic, acid
clorobenzoic, acid benzoic, acid sorbic, mostra 1 i mostra 2
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12. CONCLUSIONS

e Un additiu és una substancia que s’afegeix intencionadament als aliments majoritariament
sense variar-ne el seu valor nutritiu per tal de millorar les seves propietats organoléptiques,
permetre que els aliments durin més temps, per facilitar-ne I'elaboracié o per recuperar
caracteristiques que ha perdut I'aliment durant aquest procés.

e Els additius poden tenir origen natural o artificial, la majoria i els més emprats soén d’origen
natural. No son perjudicials els que estan al mercat, tot i aixi no se’n pot abusar.

e La seva regulacio esta marcada per unes normes molt estrictes, el parametre que ens
permet saber la quantitat d’additiu diari que es pot consumir s'anomena IDA.

e Els additius que permet la Unié Europea estan simbolitzats amb una E- i un numero.

e En qualsevol etiqueta hi ha de constar la llista d'ingredients i la seva quantitat, el nom del
producte, la quantitat neta en productes envasats i el grau d’alcohol en begudes amb una
graduacio6 superior al 1,2 per 100 en volum, la data de duracié minima o data de caducitat,
condicions especials de conservaci6 i d'utilitzacié, identificacio de I'empresa, el lot de
fabricacio i el lloc d’origen o procedéncia.

e Segons la seva funci6 es classifiquen en: colorants, conservants, antioxidants,
emulsionants, gelificants, espessidors, humectants, acidificants, aromatitzants i
potenciadors del gust. També hi ha una serie d’additius (del E-500 al E-599) amb funcions
diverses que no estan classificats.

e La majoria de colorants provenen dels pigments de plantes o animals.

e Els antioxidants més utilitzats sén I'E-300 (antioxidants) i I' E-330(acid citric).

e Els productes amb més antioxidants son les begudes, els que menys la bolleria i els snacks.
Cal tenir en compte que també poden contenir altres tipus d’additius.

e  Durant I'experiment he comprovat que el pernil que era de més bona qualitat feia més bona
olor, el color que tenia un cop extretes les grasses era més verdds que en la mostra més
barata. També la mostra de més qualitat quan hem fet la decantacio per separar I'éter de la
solucié aquosa ha format emulsié, deduim que els greixos, pel fet de ser més naturals
costen més de treure i han format 'emulsié. La mostra de menys qualitat a l'inici de la
decantacié va desprendre més gasos.

e En la segona mostra va quedar una substancia groga, com una taca, després d’evaporar
I'eter. Se suposa que és aigua que no va separar-se prou i va filtrar-se amb ['éter.

e Els resultats ens dona que la mostra 1(la de menys qualitat) conté acid clorobenzoic i acid

benzoic, tot i que no es veu tan clar.
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e Lamostra 2 té acid benzoic.

e Pertant, les suposicions que al pernil de menys qualitat hi ha més additius és cert.

e la quantitat de mostra que vaig posar a la placa de la cromatografia tedricament és la
mateixa, perd podria haver fet un error i alterar algun resultat.

e Al posar les plaques després en una solucié iodada va permetre observar altres substancies
que no concordaven amb cap eluent. El seu estudi podria ser un futur projecte.

e  Obtenir substancies pures de mescles €s molt complicat, requereix molt temps i precisio.

e |a mostra més cara de xarcuteria i en teoria de més qualitat t¢ menys additius

(conservants), és més natural.
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