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SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS

Principios del deterioro y conservacion de alimentos. Cambios quimicos de los alimentos.

Toxicologia de aditivos alimentarios.

OBJETIVO GENERAL
Establecer la importancia de los aditivos dentro de la industria alimentaria, en cuanto a su aplicacion,

beneficios y restricciones de uso.

SINOPSIS DEL CONTENIDO
l. CONCEPTOS, GENERALIDADES E IMPORTANCIA

I CLASIFICACIONES Y REGULACIONES

I1l.  COLORANTES

IV.  CONSERVANTES

V. ANTIOXIDANTES

VI. POTENCIADORES DE SABOR
VIl. EDULCORANTES

VIIl. GELIFICANTES, ESTABLIZANTES Y ESPESANTES
IX. OTROS ADITIVOS EMPLEADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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