Existen 4 tipos de ingredientes tecnolégicos:

Aditivos alimentarios
Aromas alimentarios
Enzimas alimentarios
Coadyuvantes tecnolégicos

Las instituciones de la Unién Europea, especial-
mente la Autoridad Europea de Seguridad Ali-
mentaria (EFSA), y sus Estados miembros, traba-
jamos conjuntamente y de manera continua, a
la luz de toda informacién cientifica nueva, en la
evaluacion de estos ingredientes tecnoldgicos
que Unicamente se autorizaran en condiciones
de seguridad para todos los consumidores.
Ademas, mediante inspecciones, auditorias, to-
mas de muestra y analisis, las autoridades de
control oficial comprueban que su empleo se
ajusta a la extensa legislacién que los regula.
Las normas que regulan el uso de estos ingre-
dientes en los alimentos, salvo en el caso de
los coadyuvantes, son exactamente iguales en
cualquiera de los diferentes paises de la Uniéon
Europea.

A través del etiquetado, el consumidor puede
elegir de manera informada los alimentos que
consume y que han podido ser producidos con
estos ingredientes tecnoldgicos. En todo caso
puede afirmarse que los ingredientes tecnolégi-
cos que han sido utilizados conforme a las nor-
mas de aplicacion son seguros.
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Sélo podran autorizarse ingredientes tecnolégi-
cos en alimentos cuyo uso, en las condiciones
reguladas de empleo, no conlleva riesgos para
la salud de los consumidores, ni a corto ni largo
plazo, a la luz de los conocimientos cientificos
mas recientes.

Todos estan sujetos a un proceso de revalua-
cién constante.

Las instituciones de la Unién Europea y la
Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién (AESAN) trabajamos conjuntamente
en este proceso de autorizacién previa y pos-
terior seguimiento por medio del control oficial
para garantizar su seguridad cuando son utili-
zados en la elaboracién de los alimentos que

consumimos.

Puede consultar méas informacién sobre los in-
gredientes tecnoldgicos de los alimentos en:

Qué son los

ngredientes
tecnologicos
los alimentos'
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Los aditivos son sustancias que normalmente no
se consumen como alimentos, ni se usan como un
ingrediente caracteristico de los mismos, pero que
son afadidas con un propédsito tecnoldgico (por
ejemplo aportar color o dulzor, prolongar su con-
servacion, etc...), de tal forma que el propio aditivo
o sus subproductos terminan formando parte de la
composicién del alimento en cuya elaboracion se
han utilizado. Deben cumplir tres premisas impor-
tantes:

ser seguros para el consumidor, sobre la base cien-

tifica disponible y el nivel de uso establecido,

responder a una necesidad tecnolégica razona-

ble y

no inducir a error al consumidor.
Deben figurar en la lista de ingredientes del ali-
mento, indicandose tanto la funcién tecnoldgica
que ejerce como la identificacién del aditivo en
cuestiéon, por ejemplo: “Regulador de la acidez
(acido citrico)” o “Regulador de la acidez (E 330)".

Estos ingredientes tecnoldgicos, diferentes a los
aditivos, Unicamente son utilizados en los alimen-
tos para otorgarles un olor o un sabor, o modificar
el suyo propio. El término “aromas” engloba un
amplio grupo de productos, méas simples o com-
plejos en forma de preparaciones y con origen na-
tural o sintético.

Su empleo siempre debe reflejarse en el etiqueta-
do de los alimentos con la mencién “aromas”. Sélo
en algunos casos puede completarse con términos
adicionales como, por ejemplo, “aroma cafeina”,
"aroma de humo"”, o “aroma de limén”.

Las enzimas son productos capaces de catalizar, es
decir, de aumentar la velocidad de una reaccién
bioquimica especifica favoreciendo el proceso de
elaboracién de un alimento. Por ejemplo, en el
caso de la elaboracién de queso se utilizan enzimas
proteasas -que pueden estar también contenidas
en el cuajo que tradicionalmente se utiliza- que
permiten la coagulacion de la leche.

Estos ingredientes pueden permanecer en el ali-
mento en cuya elaboracién se utilizan y, en tal caso,
deberan figurar en la lista de ingredientes del eti-
quetado del alimento, indicando la funcién ejercida
por la misma y su nombre. Otras veces, ejercen su
papel Unicamente durante el proceso de elabora-
cién y no forman ni siquiera parte de la composi-
cién final del mismo, no llegando a ser ingeridas
por el consumidory no requiriéndose, en este caso,
que figuren en la lista de ingredientes (salvo que se
trate o derive de uno de los alérgenos contempla-
dos en la normativa de informacién al consumidor).

Los coadyuvantes tecnolégicos son sustancias
que se utilizan durante los procesos de elabora-
cién de los alimentos aportando alguna ventaja
o ayuda para alcanzar un fin tecnolégico que no
seria posible conseguir sin su empleo.

Por la manera en que los coadyuvantes son utili-
zados, no forman parte de la composicién final de
los alimentos en cuya elaboracién participan, o lo
hacen en una concentracion muy baja, garantizan-
dose asi la ausencia de efecto tecnoldgico en el
alimento final en cuestion.

Es por ello que el empleo de coadyuvantes no
requiere de su mencién en la lista de ingredientes
de los alimentos (salvo que se trate o derive de
uno de los alérgenos contemplados en la norma-
tiva de informacién al consumidor).

Por ejemplo, el acido poliaspartico puede ser
empleado en la elaboracién del azicar como
agente de dispersion biodegradable, evitando
la formacion de depésitos de fosfato de calcio y
magnesio durante su proceso de produccion. En
ese caso, su funcién es la de inhibir las incrusta-
ciones en las balsas de cristalizacién del aztcar y
su presencia final en el azlcar es residual (<3 mg/
kg), sin tener efecto tecnoldgico en el mismo.
Otra diferencia con el resto de ingredientes tec-
nolégicos es que los coadyuvantes no cuentan
aun con regulacion armonizada, es decir, comun
a nivel de la Unién Europea por lo que, salvo con-
tadas excepciones (por ejemplo disolventes de
extraccién, o coadyuvantes en vino), resultara de
aplicacion la normativa que exista en cada Esta-
do miembro.



