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Aunque los aditivos alimentarios se asocian con 
la producción moderna, en realidad tienen cientos de 
años de utilizarse; algunos de los ejemplos más co-
munes son el uso de técnicas de salazón y ahumado 
para la conservación de la carne. Por otra parte, los 
aditivos actuales tienen relación con el uso de con-
dimentos que mejoran o potencian el sabor de los  
alimentos preparados. 

Hoy en día, los aditivos alimentarios tienen im-
portantes funciones técnicas en los alimentos  
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alimentarios:
clasificación, función 
y aplicaciones 

procesados; contribuyen a la calidad, seguridad, atrac-
tivo, comodidad y precio de estos productos. Los aditi-
vos alimentarios son una herramienta fundamental para 
el desarrollo de la industria y, por ende, de la econo-
mía; además, para el mantenimiento del estilo de vida  
que conocemos. 

En México, de acuerdo con datos del Instituto Na-
cional de Estadística y Geografía (INEGI), en 2013 el 
consumo privado de alimentos estuvo mayormente re-
lacionado con productos procesados (87.4%) y, en me-
nor medida, con alimentos naturales (12.6%) (Figura 1).  
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Estos datos nos indican que en nuestro país el consu-
mo de alimentos provenientes de la industria alimenta-
ria tiene una prevalencia importante en la alimentación 
y elección de los consumidores, con lo que la función 
de los aditivos alimentarios adquiere un nivel aún más 
importante en términos de seguridad e inocuidad. 
Sobre este tema discutimos en el artículo “Aditivos  
alimentarios: seguridad e innovación” que encon-
trarás en esta edición de la Guía de la Industria® 

Química.
Dada la gran diversidad de sustancias utilizadas 

como aditivos, conocer sus funciones y clasifica-
ción nos permite entender una parte de la compleja 
estructura de insumos y aplicaciones relacionadas  
con la industria alimentaria y química. 

En esta guía encontrarás los nombres, función tec-
nológica y aplicaciones de los aditivos alimentarios 
utilizados en México, la información utilizada se basa 
en el “Acuerdo por el que se determinan los aditivos 
y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos 
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias”, emiti-
do por la Secretaría de Salud en el mes de julio de 2012 
y publicado en el Diario Oficial de la Federación, así 
como en la Norma General para los Aditivos Alimenta-
rios emitida por el Codex Alimentarius establecido por 
la Organización de las Naciones Unidas para la Ali-
mentación y la Agricultura, y la Organización Mundial  
de la Salud.

La información está organizada en una tabla com-
puesta por tres columnas: Nombre o nombres del 
aditivo, Función tecnológica y Productos en los 
que se utiliza. Los aditivos alimentarios se clasifi-
can en clases funcionales, estas a su vez se dividen  
en subclases, conocidas como función tecnológica.  

- Nombre : encontrarás el nombre del aditivo con sus respectivos 
sinónimos por orden alfabético.
- Función tecnológica: fin tecnológico del aditivo en el producto. 
Existen aditivos que tienen más de una función tecnológica  
y esta información se puede observar en la tabla.
- Productos en los que se utiliza: se indica para cada sustancia 
los productos en los que se reconoce el uso del aditivo.  
Cada ícono representa una categoría de alimento según el Sistema   
de Clasificación de Alimentos utilizado por el Codex Alimentarius: 

1. Productos lácteos y productos análogos.   
2. Grasas y aceites, emulsiones grasas.   
3. Hielos comestibles, incluidos los sorbetes.  
4. Frutas y hortalizas (incluidos hongos y setas, raíces 

y tubérculos, legumbres y leguminosas y áloe vera), 
algas marinas y nueces y semillas.  

5. Confitería.  
6. Cereales y productos a base de cereales, deriva-

dos de granos de cereales, de raíces y tubérculos,  
legumbres y leguminosas.  

7. Productos de panadería.  
8. Carne y productos cárnicos, incluidos los de aves 

de corral y caza.  
9. Pescado y productos pesqueros, incluidos moluscos, 

crustáceos y equinodermos.  
10. Huevos y productos a base de huevo.  
11. Edulcorantes, incluida la miel.  
12. Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas y  

productos proteínicos.  
13. Productos alimenticios para usos nutricionales 

especiales.  
14. Bebidas, excluidos los productos lácteos.  
15. Aperitivos listos para el consumo.  
16. Alimentos preparados.    

Figura 1: Estructura porcentual en el consumo privado en alimentos, 2003 a 2013.

Fuente: INEGI con datos del Sistema de Cuentas Nacionales de México. Cuentas de Bienes y servicios.
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