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RESUMEN

La industria alimentaria con el pasar de los años ha evolucionado, según las necesidades

de la población, la misma que busca obtener alimentos rápidos, seguros y útiles para el

ser humano. Los aditivos alimentarios son sustancias que al ser agregados a los

alimentos naturales ayudan a mejorar su apariencia y alargan su periodo de consumo.

Este trabajo de investigación consiste en determinar las propiedades y efectos tóxicos

que pueden causar en el organismo, los aditivos como los nitritos, nitratos, cloruro de

sodio, sulfatos y los ácidos orgánicos. Así mismo, da a conocer la clasificación de cada

uno de los compuestos tóxicos presentes en ellos. Los efectos tóxicos varían según el

nivel de consumo, los sulfitos son los más perjudiciales ya que causan dermatitis,

dolores de cabezas e incluso dan shock anafiláctico, los otros aditivos también son

perjudiciales, siempre y cuando sean consumidos en cantidades elevadas o simplemente

el consumidor sea alérgico. Además de utilizar aditivos alimentarios sintéticos, existe la

posibilidad de reemplazarlos con aditivos naturales como es el caso, de la harina de

garbanzo y polvo de tomate deshidratado que sirven como sustituto de nitratos y

nitritos, dentro de la industria cárnica, así mismo se puede implementar el uso de

cloruro de potasio con ajo y orégano, para reemplazar al cloruro de sodio, como

alternativa saludable de condimento, obteniendo así alimentos seguros e incluso

nutricionales para el organismo.

Palabras claves: aditivos alimentarios, efectos tóxicos, nitratos y nitritos, cloruro de

sodio, sulfitos.
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ABSTRACT

The food industry has evolved over the years, according to the needs of the population,

which seeks to obtain fast, safe and useful food for human beings. Food additives are

substances that when added to natural foods help to improve their appearance and

lengthen their shelf life. This research work consists of determining the properties and

toxic effects that additives such as nitrites, nitrates, sodium chloride, sulfates and

organic acids can cause in the organism. It also shows the classification of each of the

toxic compounds present in them. The toxic effects vary according to the level of

consumption, sulfites are the most harmful as they cause dermatitis, headaches and even

anaphylactic shock, the other additives are also harmful, as long as they are consumed

in high quantities or the consumer is simply allergic. In addition to using synthetic food

additives, there is the possibility of replacing them with natural additives such as

chickpea flour and dehydrated tomato powder that serve as a substitute for nitrates and

nitrites in the meat industry, as well as the use of potassium chloride with garlic and

oregano, to replace sodium chloride, as a healthy alternative seasoning, thus obtaining

safe and even nutritional food for the body.

Keywords: food additives, toxic effects, nitrates and nitrites, sodium chloride,sulfites
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1. INTRODUCCIÓN

El crecimiento continuo de la tecnología desempeña un rol único a nivel industrial, la

industria alimentaria, debe estar en el mismo nivel tecnológico, por eso da paso a la

implementación de aditivos sintéticos, en alimentos procesados. 1 En la actualidad los

alimentos que pasan por un proceso de manufactura, son sometidos a situaciones de

cambios, que alteran su composición física y química incidiendo de manera directa, en

la conservación de estos.

La definición de aditivo alimentario, está basada como el tipo de elemento líquido o

sólido, que se agrega mediante procedimientos rigurosos, a un alimento natural, el

mismo que será sometido a un proceso de manufactura industrial (fabricación) y su

composición natural será transformada con el objetivo primordial, de brindar un

producto confiable, no degradable (frente a bacterias), con presentación atraíble, sabores

mejorados y agradables para el paladar del ser humano. 2

Estos se han vuelto obligatorios en los alimentos modernos, principalmente a su

capacidad para mantener una calidad prolongada de los alimentos comercializados en

los supermercados. 3 Entre estas sustancias, los aditivos de aroma y sabor son de

especial relevancia porque dan o mejoran el aroma y el sabor a los más variados tipos de

alimentos procesados. 4

En muchos de los casos, algunos de los aditivos sintéticos, son extraídos de fuentes

naturales (origen vegetal), como ocurre con las algas del mar, las semillas de frutos, que

producen espesor en los alimentos, e incluso aportan acidez a través de ácidos

orgánicos, presente en diversos frutos. Los procesos naturales son tan diversos, que,

mediante biosíntesis, se obtiene un campo amplio de aditivos, como colorantes, que

derivan de los carotenoides, el ácido ascórbico, que proviene de alimentos cítricos y los

tocoferoles derivados del aceite vegetal. Por otra parte, los aditivos sintéticos tienden a

clasificarse, como, sustancias que regulan el pH, conservantes, antioxidantes y varias

clasificaciones más. 5

Este trabajo toma especial relevancia a nivel de salud, ya que estudia las propiedades

que presentan los aditivos alimentarios; así mismo, da a conocer los efectos tóxicos que

estos podrían desencadenar en el organismo del ser humano al ser consumidos

inadecuadamente, evitando de esta forma afectaciones que pueden desencadenarse con
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el tiempo, o incluso presentarse de un día a otro mediante reacciones alérgicas, en la

salud de la población consumidora en general.

1.1 Objetivo general

Analizar las propiedades y efectos tóxicos que pueden causar los aditivos alimentarios

sintéticos para proponer alternativas naturales que puedan sustituirlos.

1.1.2 Objetivos específicos

● Identificar los compuestos tóxicos presentes en aditivos sintéticos.

● Conocer los factores adversos que pueden causar los aditivos sintéticos en el ser

humano

● Presentar como alternativa aditivos naturales que reemplazan los aditivos

sintéticos para evitar efectos tóxicos en la comunidad.
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2. DESARROLLO

2.1 MARCO TEÓRICO

2.1.1 Definición

Los aditivos alimentarios se consideran como sustancias añadidas a un alimento, con

el objetivo de mejorar los aspectos biológicos, físicos y químicos aplicados durante el

proceso manufactura de un alimento. 6 Se considera como aditivo a todo elemento sea

sólido o líquido, con propiedades que garantizan la estabilidad de un alimento, y se

agrega en el proceso de elaboración de un producto alimenticio, con la única finalidad

de proporcionar un alimento seguro, no perecible, e incluso con sabor y apariencia

agradable para quien lo va a consumir. 7

2.1.2 Valor de ingesta diaria admisible (IDA)

Previo a la aprobación de un alimento, para que pueda salir al mercado, se necesita

realizar pruebas toxicológicas, mismas que determinan el índice de toxicidad del

producto. Este índice es conocido como Valor de Ingesta Diaria Admisible(IDA), cuyos

valores son expresados en mg/kg según el peso del individuo consumidor. El Comité

Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA), es el que precisa los

límites, y además da todo tipo de indicación cuando se combinan aditivos. 7

2.1.3 Clasificación de los aditivos alimentarios

La procedencia de los aditivos, sea sintética o natural, interviene de manera directa

en la clasificación de estos, en la tabla Nº1. se indica la clase y el tipo de aditivo al que

pertenece cada uno. 8 Esta clasificación se determina de la siguiente manera:

Tabla Nº1.   Clasificación de los aditivos alimentarios.

ALIMENTARIOS Y SU CLASIFICACIÓN

CLASE TIPO

E-1100: Enzimáticos.
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E-900: Recubridores, gaseosos y endulzantes.

E-600: Saborizantes potenciales.

E-500: Materias minerales y correctores acidificantes.

E-400: Agentes (emulsificantes,de espesor, estabilizadores y gelificadores).

E-300 Ajustadores de pH y desintoxicantes (antioxidantes)

E-200: Conservantes.

E-100: Colorantes

Fuente tomada y modificada:  Manivel (2019).

2.1.5 ADITIVOS DE INTERÉS

2.1.5.1 Nitratos y nitritos

Nitritos y nitratos, son agregados químicos, descendientes del nitrógeno, mismos que

pueden encontrarse en alimentos orgánicos y forman parte de la industria cárnica,

porque mejoran mediante su adicción los sabores y apariencia de ellos (embutidos,

carnes, chorizos). El NO3 (Nitrato), es el derivado del nitrógeno más seguro, sin

embargo, se reduce a NO2- (Nitrito) por acciones microbiológicas. 10

2.1.5.2 Cloruro de sodio

La sal del cloruro de sodio (NaCl), es un mineral presente en todo el universo, se lo

puede encontrar ya sea en el mar o incluso en rocas profundas. 11 Como aditivo

alimentario es implementado como ingrediente fundamental, en todo tipo de carnes,

mejorando así su estabilidad frente a bacterias, disolviendo las proteínas miofibrilares,

presentes en ellas y otorgando un sabor diferente(agradable) y aceptable del producto. 12
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2.1.5.3 Sulfitos

Estos son descendientes del S (azufre), elemento que forma parte de derivados

volcánicos (cenizas, aguas termales, etc.), e incluso está presente en minas subterráneas.

En la industria alimentaria, es utilizado como conservante, ya que inhibe el crecimiento

de bacterias, que tienden a causar daños en el producto, causando daños en la apariencia

del alimento fabricado y perdiendo valor nutricional. De esta forma, los sulfitos

permiten la prolongación del tiempo de consumo de ellos, preservando su valor

nutricional y garantizando la seguridad de éste. 13

2.1.5.4 Ácidos orgánicos

Son derivados de compuestos orgánicos, presenta en su estructura grupos

carboxílicos, sujetos a hidrógenos y cadena carbonada, el doble enlace(saturación) en su

cadena, es el que lo hace diferentes a los otros. Todo tipo de ácido derivado de lo

orgánico, a nivel industrial alimentario son utilizados, porque reducen el crecimiento

bacteriano en su gran mayoría y presentan bajos costos en la producción. 14 En los

últimos años, han sido utilizados en la alimentación de animales de granja, con el

objetivo de obtener animales saludables, sin utilizar antibióticos que cambian el

metabolismo del animal y los induzcan al crecimiento. 15

2.2 ANÁLISIS DE LOS REACTIVOS DESIGNADOS

2.2.1 Nitratos y nitritos

Compuestos

Estos aditivos alimentarios sintéticos, están compuestos por el E-252(nitrato

potásico), y el E-251 (nitrato sódico), mismos que son utilizados en la elaboración de

productos procedentes de la carne (chorizos, jamones, salchichas, etc.), porque ayudan a

su conservación e incluso le otorgan propiedades físicas, que mejoran su presentación,

sin embargo, el problema radica cuando estos nitritos se transforman en nitratos. 16

Efectos tóxicos.

Estudios realizados han demostrado que el nitrato en su presentación sin

conjugación, no presenta toxicidad, sin embargo, las investigaciones indican que, a
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partir del 5 por ciento, del nitrato ingerido se transforma en nitrito al ingresar al sistema

digestivo donde su toxicidad tiende a elevarse. 17 Al reducir las enzimas bacterianas

ocurre la transformación mencionada. Cuando los nitratos de los alimentos ingeridos se

reducen a NO2- (Nitrito), ocurre la oxidación del Fe2 +, mismo que se encuentra

presente en la hemoglobina de la sangre, y a causa de eso produce

Metahemoglobinemia, caracterizada por el déficit de oxígeno en tejidos, produciendo

toxicidad e induciendo a la muerte. Cuando el índice de metahemoglobina, sobrepasa el

70 por ciento de la hemoglobina total de la sangre. 17 Los valores para considerarse fatal

o tóxico al nitrito oscila entre 22-23 mg/Kg de la masa del cuerpo. 18

2.2.2 Sulfitos

Compuestos

El Dióxido de Azufre (E-220) es un sulfito, que sirve como conservante sintético,

utilizado para evitar el crecimiento bacteriano ayudando a que el alimento no pierda su

buena apariencia, a raíz de este se derivan otros tipos de sulfitos, como es el caso del

E-226(Sulfito de calcio), E-221(Sulfito de sodio), y el E-222(Bisulfito de sodio), etc.,

pertenecientes al grupo de conservantes que forman parte de alimentos como vinagres,

vinos, carnes, mariscos. 19

Efectos tóxicos

Los sulfitos a ciencia cierta, no producen cáncer e incluso son inofensivos para las

mujeres en estado de gestación, sin embargo estos sí afectan a las personas asmáticas,

ya que en un promedio del 5 y 10 por ciento de estos individuos desarrollan un

trastorno metabólico, en el que debido a la falta de la enzima sulfito-oxidasa, da paso al

desarrollo de enfermedades como inflamación e irritación a nivel gastrointestinal,

dermatitis(alergias),dolores intensos de cabeza(migraña), picazones(urticarias), cuadros

repetidos de asma a nivel diario, shocks anafilácticos, daños a nivel oculares(pérdidas

de visión), e incluso daño irreversible a nivel de cerebro. 20 Este aditivo, al ser utilizado

en dosis altas en la industria cárnica, tiende a hacer que las carnes pierdan su valor

nutricional, porque descomponen la tiamina(B1), en subcompuestos menos beneficiosos

para el organismo como la pirimidina y el tiazol. Su uso de implementación debe ser

controlado según dosis de requerimiento. 20 La dosis admisible, dictada por la
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Organización Mundial de la Salud (OMS), sobre ingesta de sulfitos oscila en un

aproximado entre 0,35 a 1,50 mg/día por Kg de peso. 21

2.2.3 Cloruro de sodio

Compuestos

Es una sal, implementada como aditivo, que da sabor y conserva alimentos, este tipo

de aditivo está presente en carnes y quesos. 22

Efectos tóxicos

Al consumir de manera exagerada la sal común NaCl (Cloruro de sodio) trae consigo

daños irreversibles en el organismo. La principal afectación ocurrida por el consumo del

cloruro es el incremento de la presión arterial, lo cual está directamente relacionado con

un elevado número de fallecimientos. Los seres humanos tendemos a consumir el

cloruro en cantidades altas, y si a esto se le agrega la vida sedentaria que trae consigo

obesidad, desata de manera inmediata el aumento de la hipertensión arterial. Es por eso

que se debe regular el uso excesivo de esta sal, para evitar enfermedades que atacan de

manera directa el sistema nervioso (hipertensión arterial) y causan daños al sistema

urinario (insuficiencia renal), etc. 23 La dosis recomendada por la OMS, de cloruro de

sodio se indica en una dieta que esté por debajo de los 5 g al día, evitando así

enfermedades crónicas, donde está involucrado el riñón que es quien filtra todo lo malo

que sale del organismo. 24

2.2.4 Ácidos orgánicos

Compuestos

Los ácidos orgánicos, que más interés tienen en esta clasificación es el E-210 (Ácido

Benzoico) de clasificación conservante y el E-330(Ácido Cítrico) perteneciente al grupo

de antioxidantes y reguladores de pH, cada uno de ellos presentan sus derivados, y

tiende a estar presentes en alimentos similares (gaseosas(colas), jugos (zumo de naranja,

durazno), conservas de pescado(atún), etc.). Estos dos, no pueden mezclarse en dosis

altas, ya que pueden desencadenar efectos cancerígenos, el ácido cítrico, no es

perjudicial, pero el ácido benzoico es altamente tóxico para el organismo. 25,26 En este
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grupo también se encuentra el E-400 (Ácido Algínico) que presenta características

espesantes e incluso gelificantes y por eso se encuentra presente en papillas, cervezas,

vinos, etc. 27

Efectos tóxicos

Estudios en donde han analizado los efectos tóxicos que podrían desencadenar los

ácidos orgánicos, indican que estos en su gran mayoría derivan de ciertas enfermedades

de tipo hereditario, que de una u otra forma afectan y producen déficit de enzimas

mismas que son proteínas que sintetizan a estos ácidos. 28 No obstante, existen estudios

que demuestran efectos nocivos asociados con la exposición prolongada al ácido

benzoico, el cual es utilizado como conservante en alimentos enlatados. La exposición

constante (mediante contacto) puede causar anormalidades, que van desde un simple

enrojecimiento, hasta provocar dermatitis severa, algunos de los síntomas pueden no ser

inmediatos. 29 30

2.3 ALTERNATIVAS NATURALES

Los conservantes o aditivos alimentarios sintéticos son aquellos que más se

implementan en la fabricación de alimentos procesados, sin embargo, la mayoría de

estos tienden a dar toxicidad, por lo cual se considera fundamental la implementación de

nuevas alternativas naturales para mitigar las afectaciones a la salud, ya sea a corto o

largo plazo. 31

2.3.1 Harina de garbanzo y polvo de tomate deshidratado

Según los resultados reportados por Ponce-Fernández, en su estudio sobre la

producción y aplicación de polvo de tomate y harina de garbanzo, con propiedades

antioxidantes para alargar la vida de un tipo de salchicha, determinan que la adición de

harina de garbanzo y polvo de tomate deshidratado modifica la composición proximal y

capacidad antioxidante de productos cárnicos, favoreciendo la reducción en los niveles

de oxidación; además, el crecimiento microbiano se reduce y se mantienen las

características sensoriales, característica que mejora la aceptabilidad por parte de los

consumidores. 32 Siendo así, que estos dos sirven como alternativa natural, para

suplantar a los nitratos y nitritos dentro de la industria cárnica, como conservantes. 33
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2.3.2 Cloruro de potasio,ajo,orégano

Este es un estudio realizado por Rodríguez y otros, donde evaluaron la posibilidad de

reemplazar, el NaCl (Cloruro de sodio), por el ajo, orégano y KCl (Cloruro de potasio),

en un embutido procedente de la carne de pollo y los resultados obtenidos indica que la

actividad antimicrobiana y organoléptica del producto, se encuentra dentro de los rangos

establecidos al momento de reemplazarlos, siendo así una opción saludable y factible

para sustituir al cloruro de sodio. 34

2.3.3 Pulpa de manzana

De acuerdo con diversos estudios realizados, el extracto de pulpa de manzana posee

características antioxidantes y antimicrobianas. Según los resultados reportados por

Martins y otros en su estudio basado en la identificación química, antioxidante y

antimicrobiana del extracto de pulpa de manzano los resultados obtenidos indicaron que

presenta buena actividad antioxidante, además su capacidad antimicrobiana resulta ser

muy efectiva, frente a múltiples bacterias, como la Escherichia coli (E. coli), la

Salmonella Typhimurium (S. Typhi) y entre otras. 31 Siendo así que la pulpa de

manzana, reemplaza de manera satisfactoria el uso de sulfitos, cuando se obtiene

vinagres.

2.3.4 Almidón de papa

Solarte y otros en su estudio realizado en tres tipos de papas, donde se determinó las

características funcionales y físicas del almidón presente en ellas, mismas características

útiles en el ámbito alimentario, debido a la amilosa que forma parte del almidón, la que

le da la propiedad de absorber agua y ser altamente soluble en ella, y el efecto de

hinchamiento, lo hace primordial, para ser utilizado en pastas o compotas. 35 Este

aditivo presenta propiedades similares a la de los ácidos orgánicos, en este caso el ácido

algínico, en donde las variedades de papas estudiadas presentan buena viscosidad lo que

le atribuye el carácter para ser implementado como aditivo en la elaboración de

compotas, natillas, salsas espesas, etc. También son resistentes a altas temperaturas por

lo tanto son utilizados en la fabricación de productos fritos(snacks). 35
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3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.1 Conclusiones

Los compuestos tóxicos de los aditivos sintéticos, determinados en esta investigación

varían según la clasificación del aditivo, mencionando a nitritos y nitratos que presentan

componentes tóxicos como el E-252 (nitrato potásico) y el E-251 (nitrato sódico) que

son conservantes, implementados en la elaboración de productos cárnicos, y que causan

intoxicación cuando se transforman en nitritos, dentro del organismo, también está el

caso del Dióxido de Azufre (E-220) que es un conservante sintético derivado de los

sulfitos, presente en vinagres, vinos, que causa toxicidad solo en dosis altas de la misma

manera ocurre con el cloruro de sodio y los ácidos orgánicos, que tienen sus respectivos

compuestos tóxicos.

Los factores adversos se dan debido a la exposición prolongada a estos y puede

causar desde simples alergias hasta enfermedades crónicas. Por otra parte, consumir de

manera descontrolada el NaCl (Cloruro de sodio) causa enfermedades crónicas, como es

el aumento de la hipertensión arterial. Los sulfitos afectan principalmente a las personas

previamente diagnosticadas con asma. En el caso de los nitratos y nitritos, los estudios

han encontrado afectaciones debido a la transformación de nitratos en nitritos durante el

proceso de digestión, que puede causar la muerte. Por otra parte, los ácidos orgánicos

(ácido benzoico) únicamente han sido relacionados con reacciones alérgicas en la piel

debido a la exposición prolongada con esta sustancia.

Se puede reemplazar los aditivos alimentarios químicos, con alimentos naturales

como es el caso del uso de la pulpa de manzana, cloruro de potasio, harina de garbanzo,

tomate los mismos poseen propiedades antioxidantes, microbiológicas, que influyen en

la conservación del producto alimenticio manufacturado, siendo beneficioso para el

organismo del ser humano porque no produce toxicidad y aporta nutrientes.

3.2 Recomendaciones

● Se recomienda profundizar la investigación de las afectaciones relacionadas con

los aditivos alimentarios mencionados en el presente estudio.

● De igual manera, se recomienda que la población en general preste atención a la

composición de los productos que consumen con mayor regularidad en sus

dietas diarias, para evitar efectos tóxicos o daños en el organismo.
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5. ANEXOS

Anexo 1 : Cuadro de aditivos artificiales y aditivos naturales 33–36

ADITIVOS

SINTÉTICOS NATURALES(Reemplazo)

Nitratos y Nitritos ● Extracto de Apio
● Carragenina
● Fécula trigo
● Proteína de soya
● Espinaca Inglesa
● Espinaca New Zealand
● Jugo comercial de zanahoria
● Jugo comercial de apio
● Jugo Comercial de Remolacha
● Jugo en polvo de Apio

Sulfitos ● Extracto de madera de Viña (Estilbenos)
● Harina de garbanzo
● Polvo de tomate
● Cacao
● Uva

Cloruro de sodio ● Extractos de levadura
● Glutamato monosódico
● Hierbas
● Especias.

Ácidos Orgánicos ● Pulpa de tamarindo
● Pulpa de manzana
● Extracto de Ajo
● Sandia
● Ciruelas
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Anexo 2: Carnes y embutidos (nitratos y nitritos)

Anexo 3: Alimentos que tienen sulfitos
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Anexo 4: Cloruro de sodio
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