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1- Motivacions i objectius del treball:

En el moment que ens van dir que ens haviem de plantejar un tema no tenia massa
clar que triar. La meva professora m’havia estat parlant sobre els additius i les
vitamines i vaig comencar a llegir-ne alguna cosa. Vaig veure que un dels additius més
utilitzats és I'E-330 o el que coneixem amb el nom d’acid citric i que destaca per ser un
gran antioxidant. Durant la recerca sobre els additius, em va caure a les mans un
informe distribuit per I'hospital de Paris en el qual es deia que I'acid citric és perillos
per a la nostra salut i vaig decidir investigar més coses sobre aquest. Havia vist que
les vitamines sén uns element essencials per al nostre organisme i que una de les més
importants encara que té molta facilitat per oxidar-se és la vitamina C i al haver-ne de
consumir diariament, ja que és una vitamina que s’expulsa facilment, un dels aliments
gque et recomanen sén els sucs de fruita. Tot aixd em va cridar I'atencié i vaig trobar
interessant fer un treball sobre aquest tema, per que a mesura que anava llegint la
bibliografia se’'m desvetllaven diversos dubtes, com per exemple, el perqué utilitzaven
tant I'acid citric si podia ser perillés per a la nostra salut, o si I'acid citric evitaria que la
vitamina C de diferents sucs s’oxidés tan rapid. Per a escollir les fruites que utilitzaria
em vaig basar en la bibliografia que vaig trobar i vaig escollir la taronja, la pinya i el
Kiwi, les quals tenien tan vitamina C com acid citric. Bé, ara uns mesos després ens
trobem aqui.

Aguest treball de recerca el trobem ubicat a l'area de quimica, és un treball de
laboratori i la substancia que analitzem son sucs de fruita.

Vaig pensar que si als sucs trobem tan vitamina C com acid citric aquest hauria de
tenir algun efecte sobre la vitamina ja que un destaca com a antioxidant i I'altre té
tendéncia a oxidar-se, aixi que, amb aquest treball el que em proposo és comprovar si
realment I'acid citric fa que la vitamina C tardi més a oxidar-se que amb menys
quantitat d’aquest. També m’agradaria poder aprendre nous metodes d'analisis en un
laboratori, i aprofundir en el tema de I'acid citric i saber si realment tot el que se’n diu

és veritat 0 no i si les meves hipotesis son encertades.
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2- Hipotesis del treball:

Després d’haver estat llegint informacié sobre I'acid citric i la vitamina C he anat triant

algunes idees del que crec que passara i son les segients:

e Crec que realment I'acid citric ha de funcionar com a antioxidant no ésser aixi
les industries no I'utilitzarien tan com ho fan i no en formaria part de tants

productes alimentaris com a tal.

¢ Crec que una fruita que tingui un nivell més alt d’acid citric, la seva vitamina C

tardara més a oxidar-se que una fruita que en tingui menys .

e Segons la bibliografia en que m’he basat la fruita amb més quantitat d’acid

citric sera la taronja, després el kiwi i per dltim la pinya.

e Pel que fa a la vitamina C la fruita amb més quantitat de vitamina C sera la

taronja, després la pinya i la que tindra menys quantitat de vitamina C el kiwi.
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3- Metodologia:

Dins la metodologia podem diferenciar dos parts que serien la recerca bibliografica i la

practica que realitzaré.

Vaig buscar en diferents llibres de la facultat de quimiques i pagines web informacio
tan dels additius com de les vitamines en general i de l'acid citric i la vitamina C en

concret per tal de poder tenir una bona base i comencgar a aprofundir en el tema.

La meva part practica consisteix a comprovar si I'acid citric evitara que la vitamina C
s’oxidi, i per fer-ho duré a terme dos metodes d’analisis diferents, un per a la vitamina
C, que ens permetra mirar quines quantitats d’aquesta contenen els sucs, i que esta
basat en una iodimetria, en que utilitzo el tiosulfat de sodi com a agent valorant i un
altre metode que es basa en una valoracié acid - base en que reaccionaran I'acid citric
i I' hidroxid de sodi el qual funciona com a agent valorant i que ens permetra
determinar les quantitats d’acid citric que contenen els sucs. D’aquesta manera puc
saber si la vitamina C s’ha oxidat més rapidament o no amb el pas del temps i la
preséncia d’'acid citric. Hi havia un métode per a determinar la vitamina C que és el
meétode de I'indofenol perd no el vaig escollir per que s’havia d'afegir acid citric als
sucs i els resultats haguessin sortit alterats, per tant, he de tenir en compte que so6n
uns metodes que no s’han realitzat anteriorment en cap treball de recerca de l'institut, i
tampoc he trobat bibliografia d’'altres treballs amb aquets metodes, per tant, no he
pogut contrastar els resultats. Vaig demanar ajuda a I'Eva Pocorull del departament de
quimica analitica de la facultat de quimiques de la Universitat Rovira i Virgili la qual em
va proporcionar les ressenyes per a trobar els métodes emprats i vaig anar a consultar

a la biblioteca de la facultat, pero no vaig poder trobar cap estudi realitzat anteriorment.

Les fruites que analitzaré, les vaig anar a comprar a la fruiteria “El cistell del pagés”, un
cop comprades les vaig esprémer i els sucs obtinguts els vaig anar guardant en
ampolles d'un litre. EI meu periode d’analisis sera: acabat d’esprémer, al cap de 2 dies
i al cap de 4 dies. Les fruites que he escollit per analitzar a partir de mirar les quantitats
de vitamina C i acid citric seran les pinyes, els kiwis i les taronges. EI meu criteri a
I'hora d’escollir-les ha estat consultar en diferents llibres les quantitats de vitamina C i

acid citric que tenen cada una.
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Seguidament veiem un esquema dels diferents passos que he seguit per a fer el

treball:

[

Treball
de recerca

Part
experimental

Determinacio
de I'acid citric

Part
bibliografica
1
Cerca Cerca
d’informacié d’informacié
general concreta
Els additius

) H

L’acid citric ]

Les vitamines

) M

La vitamina C ]

Determinacio
de la vitamina C

Fonament teoric

& J

Materials i reactius

- J

Procediment

& J

Calculs i resultats

&

_[ Fonament teoric

Materials i reactius

J

_[ Procediment |

Calculs i resultats

J

_[ Conclusions ]J




Treball de recerca La fruita com més acida millor?

4. Introduccio:
4.1 Els additius

4.1.1- Que és un additiu i per a que s’utilitzen:

Un additiu alimentari és tota substancia que sense ser per si mateixa un aliment ni

posseir cap valor nutritiu és agregada intencionadament als aliments o begudes en

quantitats minimes, amb I'objectiu de modificar els caracters organoléptics® i facilitar o

millorar el seu procés d’elaboracié o conservacio.

Les raons per les quals s'utilitzen s6n basicament economiques i socials. L'Us dels

additius permeten que els aliments durin més temps pel que fa que aquests es puguin

aprofitar millor i per tant baixin els preus. Per exemple al posar un additiu al tomaquet

fa disminuir el seu pH i aixo0 fa que s’allargui la seva durada.

Tenim dos tipus de raons:

Raons psicoldgiques i tecnologiques:
L'aliment ha de ser atractiu pel consumidor siné no comprara el producte. Si no li
poséssim l'additiu, per exemple algun que doni un color determinat a un aliment,
aquest tindria el color causat pels diferents processos als que se’l sotmet. Per
altra banda els additius també permeten que es pugui aplicar als aliments alguns

tractaments tecnologics.

Raons nutritives i de seguretat:
Els aliments poden desenvolupar reaccions quimiques que disminueixen el valor
nutritiu 0 poden generar compostos toxics, aixi com també poden proliferar
microorganismes perillosos per I'ésser huma. Per aquesta raé afegim alguna
substancia antioxidant com els nitrats i nitrits , que dificulten l'aparicié de
bactéries. Tot i que els nitrats i nitrits son perillosos el risc d’intoxicacio per
aguets és molt menor que el risc de intoxicar-se a causa d'aquets

microorganismes.

Els caracters organoléptics sén el conjunt de descripcions de les caracteritiques fisiques que

té la materia en general, com per exemple el gust, la textura, I'olor, el color. En resum el conjunt

de sensacions, ja siguin agradables o no, que es tenen al menjar.
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4.1.2- Tipus d’additius i criteris de diferenciacio:

Tenim diferents categories d’'additius que es poden classificar segons la seva funcio.
Algunes d’elles son:

Aromatitzants

Colorants com: E-100 curcumina, E-101 lactoflavina (riboflavina), E-102
tartracina... .

Conservants com: E-200 acid sorbic, E-220 anhidrid sulfurés

Antioxidants com: E-300 l-ascorbat sodic, E-330 acid citric... .

Acidulants com: E-524 hidroxid sodic, E-516 sulfat de calci, E-574 oxid
magnesic....

Edulcorants com: E-H-6884 sacarina, E-H-6886 sacarina sodica... .

Espessants i emulsionants com: E-322 lectines, E-406 agar-agar, E-440
pectina... .

Derivats del mid6 com: H-4381 almidons tractats amb acids... .

Saboritzants com: E-620 acid geomatic, E-631 acid inosinic, E-626 acid

guanilic... .

Tenim diferents criteris per diferencia’ls i classifica'ls:

Substancies que impedeixen alteracions quimigues com els antioxidants i
conservants ( E-300-acid ascorbic, E-330-acid citric, E-200-acid sorbic...).
Substancies correctores de qualitats plastiques per exemple alguns derivats del
midoé, reguladors de la maduracio, correctors de la vinificacio... .

Substancies estabilitzadores de les caracteristiques fisiques per exemple els
espessants, els emulgents, reguladors del pH(E-322-lectines, E-406 -agatr,
E-262 acetat de sodi...) .

Substancies modificadores dels caracters organoleéptics com per exemple els
colorants, edulcorants, aromatitzants, saboritzants... (E--100curcumina, E-102-

tartracina, ...).
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4.2. Les vitamines

4.2.1- Que sobn les vitamines:

Les vitamines s6n compostos organics que tot i ser essencials pel metabolisme? i per
la salut, el nostre cos no les pot sintetitzar totes, tot i aixi algunes es sintetitzen per la
flora intestinal® i aix0 fa que la ingesta de vitamines sigui menor de la que hauria de ser

Si aixd no succeis.

Aquestes també sén indispensables perqué son cofactors d’enzims* essencials del
metabolisme huma. Les vitamines intervenen com a catalitzadors® quan es produeixen
reaccions bioquimiques produint un alliberament d’energia. Perd com que no
produeixen energia sin6 que I'alliberen no impliquen un alliberament de calories.

Una vitamina pot ser coenzim® de molts enzims, I'especificitat de la qual la trobem a la
proteina enzimatica. Per aquesta rad la manca d'una vitamina pot afectar a algunes
reaccions metaboliques i fer que produeixi diferents simptomes.

Algunes vitamines també prevenen cancers ja que actuen com a substancies

antioxidants.

2 El metabolisme és el conjunt de reaccions quimiques que tenen lloc dins un organisme per
mantenir-lo en vida. Aquests processos permeten als organismes créixer i reproduir-se,
mantenir les seves estructures, i respondre al seu medi. El metabolisme es sol subdividir en
dues categories. El catabolisme descompon matéria organica, com per exemple per extreure
energia en la respiracié cel-lular. L'anabolisme, d'altra banda, utilitza energia per construir

components de les cél-lules com ara proteines i acids nucleics.

3La flora intestinal a un conjunt de bacteris que viuen a lintesti, amb una relacié de simbiosi.
Ajuden en ocasions a l'absorcié de nutrients i formen un ecosistema complex que s'autoregula.
En altres ocasions sén imprescindibles per a la sintesi de determinats compostos, com algunes
vitamines.

* Els enzims sén proteines que actuen com a catalitzadors bioldgics, és a dir, son els
encarregats de dur a terme les transformacions quimiques.

® Un catalitzador és una substancia que incrementa la velocitat d’una reaccié quimica, perd que
no es consumeix en la reaccio.

® Un coenzim és una petita molécula organica que s'uneix a I'enzim i és una part essencial per
la seva activitat, no pateix mai alteracions mentre es produeixen les reaccions. Cada coenzim

té una funcid bioquimica concreta.
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4.2.2- Historia de les vitamines:

A principis del segle XIX es sabia que els elements fonamentals d’'una dieta eren els
hidrats de carboni, les proteines, les sals inorganiques, els lipids i I'aigua. Els analisis
guimics dels aliments demostraven que aquestes substancies en conjunt eren gairebé

els 100% del total de la mateéria.

Posteriorment, el bioquimic F.Hoapkins va pensar que si substituiem els aliments
naturals per mescles compostes per els elements anomenats anteriorment en la
gquantitat adequada, obtindriem uns resultats similars des del punt de vista nutritiu, que
amb els aliments naturals. Pero els animals sotmesos a aquestes dietes
desenvolupaven uns trastorns que els portaven a la mort.

Aix0 els va indicar que a part dels components reconeguts, els aliments també havien

de contenir uns altres factors essencials.
Finalment I'any 1912 Funk aconsegueix aillar un d’aquests factors, el qual contenia
amina i el denomina amina vital o vitamina, ja que era un compost essencial per a la

vida tot i trobar-se en quantitats minimes.

D’aquesta forma es va trobar la cura per a moltes de les malalties causades per la

falta de vitamines com I'escorbut o el beri-beri.

10
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5. L’acid citric:

5.1- Qué és I'acid citric
L’acid citric és un acid organic tricarboxilic que és present a la majoria de fruites
sobretot en citrics com la llimona i la taronja. La seva férmula quimica és C¢HgO-. | és
conegut com additiu amb el nom E-330.
Es un bon conservant i antioxidant natural que s'afegeix industrialment com additiu a
I'envasament de molts productes alimentaris com per exemple les conserves vegetals.

El seu nom amb IUPAC és acid 2-hidroxi-1,2,3-propatricarboxilic.

5.2- Com és I’acid citric

H CH; — CO:H
O O |
HO—C—CO:H
|
H CH;— CO:H

Figures 1i 2. Estructures de I'acid citric

L'acid citric és solid, translicid o blanc amb forma granular i és inodor i fluorescent a
I'aire sec. A temperatura ambient és una pols cristal-lina blanca.

Pot cristal-litzar a partir de solucions aquoses concentrades calentes en forma de
prismes rombics, com la molécula d’aigua.

L'acidesa d’aquests cristalls pot ser produida a causa dels tres grups carboxils

—COOH que poden perdre un proto en les dissolucions. Si succeeix aixo es produeix
un io citrat. Aquests formen sals anomenades citrats amb molts ions metal-lics.

Els citrats s6n uns bons controladors del pH en les dissolucions acides.

Quimicament, I'acid citric comparteix les caracteristiques d’altres acids carboxilics.

Quan s’escalfa a més de 175°C, es descompon produint CO, i H,O.

CgHgO7 + calor 2> CO» + H,O

11
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5.3- Que pot causar I'acid citric

L’acid citric ens pot irritar tan la pell com els ulls si no es va amb compte, en el cas que
se’n consumeixin grans quantitats pot provocar una erosio de la dentadura. L'acid citric
també s’incorpora al metabolisme i es degrada per tal de produir energia.

Han corregut rumors que I'acid citric era cancerigen, pero és impossible si no totes les
nostres cél-lules serien cancerigenes, perque durant el cicle de la respiracié cel-lular
(cicle de Krebs) hi intervé aquest perque el trobem present al DNA de totes les
cél-lules. Pel contrari és un dels additius més segurs que s'utilitzen en l'industria
alimentaria. Si hi pogués haver alguna relacio entre el cancer i I'acid citric és que
tindria propietats anticancerigenes.

Algunes persones van pensar que era cancerigen per que el cicle de I'acid citric és
conegut també amb el nom de cicle de krebs, doncs el va descobrir el Dr. Krebs al
1930, i krebs en alemany significa cancer. De forma que un grup de persones va mal
interpretar-ho i van arribar a la deduccio6 de que:

Cicle de Krebs = cicle del cancer = cicle de I'acid citric i per tant molt cancerigen i aixo

va ser publicat per I'Hospital de Paris. Per tant, I'acid citric no és cancerigen.

5.4- Historia de I’acid citric

L’any 1784 el quimic suec Carl Wilhelm Scheel va aconseguir aillar I'acid citric del suc
de llimona cristal-litzant-lo. Pero la produccié d’acid citric a nivells industrials no es va
produir fins I'any 1860.

L'any 1893 C.Werhmer va descobrir que amb cultius de penicillium es podia produir
acid citric. Pero aquest descobriment no va ser realment important per les industries
fins la primera guerra mundial. EI 1917 James Curie va fer uns cultius d’Aspergillus
Niger i va veure que podien ser eficagos en la produccioé de I'acid citric i aleshores la

casa Pfizer va comencar la produccié mundial d’aquest.

12
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5.5- En que s'’utilitza I’acid citric

L’acid citric es conegut per la seva funcié com a antioxidant, per tant s’acostuma a
posar als aliments per mirar d’allargar la seva durada i aixi no haver de llencar-los tan
aviat com ho haguéssim fet si no s’hi hagués posat aquest additiu i d’altres.

També s'utilitza en el sector de la industria dels cosmeétics perque aquest es fa servir
com a constituent per formulacions, contribuint a millorar la vida, I'eficiencia i
I'aparenca final del producte.

Un dels altres usos també el trobem en el sector farmaceutic, juntament amb altres
substancies, I'acid citric ajudaria a que els productes que necessitessin una dissolucio
rapida la tinguessin o també milloraria I'aparenca visual i donaria alguns gustos
singulars.

| finalment també el trobem en els sectors agroindustrials i industrials, en el primer cas
per exemple en el tractament dels terres i en el segon ajuda a la biodegradabilitat’,

facilita alguns tractaments quimics, etc.

5.6- Quins sbn els majors productors d’aquest

La produccié d'acid citric ha augmentat forca en I'actual segle, en l'actualitat la seva
capacitat instal-lada mundial és de 750.000 tones/any amb una produccio real de
550.000 tones /any.

Aquest producte es fabrica en més de 20 paisos, la Unié Europea, Estats Units, Xina o
Guatemala, cal destacar que Xina produeix el 88% de la quantitat mundial.

Xina produeix en menor volum l'acid citric d’'alta qualitat, és a dir el que esta més
purificat i refinat, tot i aixi en produeix el 24% de producte cru del total mundial.

A la Unié Europea l'augment de produccié diuen que es deu a la produccié de
detergent biodegradable, mentre que a Estats Units a la expansio industrial d'aliments i
begudes.

Les primeres firmes que van produir a nivell mundial van ser Bayer i Archer Damiel M. i

les seglients van ser Jungunzlauter, Cargill i Citrique Belge.

’ Una substancia biodegradable és aquella que es pot descomposar en elements quimics
naturals per I'accié de microorganismes, per tal que aquets elements quimics puguin ser
reabsorbits de nou per la naturalesa.

13
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5.7- Formes d’obtindre I’acid citric

Tenim diferents formes per obtindre I'acid citric.

Principalment a la industria s'utilitza fermentant sucres com la sacarosa o la glucosa
d’'un fong anomenat Aspergillus Niger.

El procés té diferents fases com la preparacié d’'un substrat de canya de sucre, la
fermentacié amb oxigen de la sacarosa de I'aspergillus, la separacié de I'acid citric del
substrat produint una precipitaci6 amb I'ajut de d’hidroxid de calci (CaOH) i després
afegint acid sulfaric (H,SO,4) per descomposar el citrat de calci(C12H10Caz014*4H,0).
Finalment eliminariem impureses amb carbo actiu, continuariem amb la cristal-litzacio
de I'acid citric i el secat.

| I'altre a partir de I'extraccio d’aquest d’alguna fruita que en contingui.
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6. La vitamina C:

6.1- Definicié

HQO

HO
O o)

HO OH

Figura 3. Estructura de la vitamina C
La féormula quimica de la vitamina C és la seglient: C¢HgOs
Segons les regles de la IUPAC s’anomena L-acid ascorbic
La vitamina C és una vitamina hidrosoluble i un nutrient essencial per a I'ésser huma.
Va ser descoberta I'any 1912 pels noruecs A.Hoist i T.Froelich i aillada per primera
vegada de forma pura i cristal-litzada partir del suc de llimona pels bioguimics
americans C.G.King i W.A.\Waugh el 1932, la seva importancia be donada perque
ajuda al creixement i desenvolupament del nostre organisme. La van comencar a
investigar quan un cirurgia naval va detectar que la seva tripulacié patia la malaltia de

I'escorbut, la qual és provocada per la caréncia de vitamina C.

6.2 - Caracteristiques principals

A causa de que la vitamina C és soluble en aigua aix0 fa que no es pugui
emmagatzemar durant massa temps al nostre organisme i per tant n’hem de consumir
diariament una quantitat adequada per que tampoc la pot sintetitzar.

No la podem obtenir dels animals perqué tampoc la sintetitzen; Unicament I' obtenim
de les fruites i verdures com els pebrots, les taronges, els kiwis.... .

La vitamina C és molt inestable i s’oxida amb molta facilitat, per aquesta rad, s’ha
d’anar amb compte en el moment d’exposar-la a 'aire, a la calor o0 a I'aigua.

A més a més, la vitamina C també ajuda a absorbir el ferro; per aquesta radé quan una

persona té anémia se li recomana prendre vitamina C.

La quantitat diaria recomanada per a un adult sén uns 82.5mg/dia tot i que pels nens

son uns 35mg/dia.
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6.3- Funcions

La vitamina C és molt important perquée col-labora en moltes de les funcions que
realitza el nostre cos. Algunes d’aquestes funcions sén les segients:
e La vitamina C ajuda a retardar I'envelliment i la degradacio de les cel-lules per
que neutralitza els radicals lliures.
e Ajuda a mantenir I'estructura dels tendons, lligament, cartilags i 0ssos.
e Facilita I'absorci6 de vitamines i minerals.
e Ajuda a prevenir malalties degeneratives com I'Alzheimer, l'arteriosclerosi o
altres malalties com el cancer i també evita malalties cardiaques.
¢ Ajuda a cicatritzar ferides o a regenerar cremades donat que és imprescindible
per la formacié de col-lagen.
e Ajuda a rebaixar I'excés de colesterol.
e Reforca les defenses organiques.
e Millora I'absorci6 del ferro i activa la vitamina Bz (acid folic).
e Accelera el procés de cicatritzacio dels ossos si es pren amb calci (Ca).
e Ajuda a prevenir el refredat .
¢ Evita la formacié de grumolls de greix i colesterol als vasos sanguinis.
o Enforteix les parets del vasos sanguinis evitant que es trenquin o s'hi

produeixin hemorragies.

6.4- Principals fonts

Com ja he dit anteriorment la vitamina C €s molt soluble en aigua i aix0 fa que no la
poguem emmagatzemar massa temps i com que nosaltres tampoc la sintetitzem I'hem
d’ingerir. Els animals tampoc en sintetitzen per aixo tampoc la podem aconseguir a
través d'ells, per tant, I’'hnem d’aconseguir ingerint vegetals o fruites. També trobariem

vitamina C en el peix i la llet perd en menor quantitat.
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6.5- Malalties que pot causar

La deficiencia de la vitamina C a la dieta humana pot provocar una malaltia que és diu
escorbut la qual provoca fatiga, genives esponjoses, genives sagnants, hematomes,
anémia i enduriment dels musculs del panxell i les cames. Un deéficit menor de
vitamina C produeix alteracions al teixit conjuntiu i disminueix la resisténcia a algunes

malalties.

6.6- Oxidaci6 de la vitamina C

L’oxigen que conté l'aire actua sobre les vitamines. L'oxidacio de la molécula varia
segons la vitamina que es posa en contacte amb Il'aire. Es produeix una modificacio
més o0 menys important en la constitucio de la molécula i el seu efecte vitaminic
disminueix o desapareix. La vitamina C és la més sensible a I'oxidacio, pero hi ha
factors afavoreixen o retarden aquesta oxidacié. En un medi alcali, es a dir, que
tingués les propietats de la sosa o la potassa I' oxidacid6 és molt rapida; perdo pel
contrari en un medi acid, és a dir, amb ions d’hidrogen la vitamina C és molt més
resistent a l'accié de l'oxigen. Cal tenir en compte que a temperatures elevades la
sensibilitat de I'oxidacié augmenta.

Com ja he dit la vitamina C és un potent reductor, per tant perd amb facilitat els atoms
d’hidrogen i es transforma en acid deshidroascorbic. Finalment perd ['activitat
vitaminica en el moment en que perd l'anell lactic de l'acid deshidroascorbic que
s’hidrolitza per donar acid dicetogluconic.

Segons els principi de Le Chatelier per evitar I'oxidacié de la vitamina C, I'acid citric
alliberaria protons (H") produint un medi acid i fent que I'equilibri es desplaci cap a

I'esquerra i per tant que no perdi I'anell lactic.

0 0
I I

E t—
| |
Hil——( t=u

o =1 0 .

H[].--—-—;; — t—.—.,u * I“ ‘2‘
|J I
HC B {——

|
HOOH HOCH

CII?OII ";Hz“
heido L-ascérbice Acido dehidro l-ascérbica
(forma reducida) (forma oxidada)

Figura 4. Ac.L-ascorbic> ac.deshidroascorbic
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7. Diferents fruites amb contingut de vitamina C i acid citric:

Fruita Ac.citric Vitamina C (mg/100gr)
Mandarina 1% 24mg
Llimona 5% 26mg
Mango 0,5-0,8% 80mg
Mores 1,8-3% 15mg
Pera 1,6-2% 25mg
Poma 0,6% 60mg
Taronja 1,8-3% 480mg
Pinya 0,9% 165mg
Kiwi 1,2% 105mg

Aquesta classificaci6 esta treta de: Descubre los frutos exoticos Autor:Julian Diaz Robledo

Editorial: Norma capitel

Per escollir les fruites de les quals n’espremeria el suc, havia de buscar fruites que

tinguessin tan vitamina C com acid citric. Vaig buscar a la meva bibliografia i vaig

veure que les fruites amb més vitamina C eren la taronja, la pinya i el kiwi, llavors vaig

mirar les quantitats d’acid citric i vaig comprovar que la diferencia entre elles era

suficient perqué els meus analisis no em sortissin emmascarats.
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Part Experimental:

8. Determinaci6 de I’acid citric en diversos sucs de fruita:

Per a dur a terme els meus analisis, primer m’he plantejat quins metodes utilitzaria. He
decidit utilitzar un métode valorimétric que es basa en una neutralitzacio, per tal
d’esbrinar la quantitat d’acid citric i un medote iodimétric basat en una valoraci6 redox
gue és el que utilitzaré per determinar la vitamina C. Vaig escollir 3 fruites les quals
continguessin vitamina C i acid citric. He escollit les tres que tenen més vitamina C,
perque les que tenen meés acid citric tenen poca vitamina C i potser no haguéssim
pogut valorar-la. Vaig considerar que la diferencia d’acid citric d’aquestes tres fruites
era suficient per a poder fer I'analisi. Els sucs, els vaig escollir mitjancant la bibliografia
que he buscat. Les fruites sén la taronja, que conté molta vitamina C i acid citric, el
kiwi, que conté menys vitamina C i acid citric que la taronja i la pinya que no té cap

gran quantitat ni de vitamina C ni d’acid citric.

8.1- Fonament teoric

Primer volem quantificar I'acid citric que contenen els sucs de les fruites escollides per
observar si el suc que contigui més acid citric tardara més a oxidar-se que els sucs
que no en tinguin tanta quantitat.

Per fer-ho utilitzem un metode valorimétric basat en la reaccié de neutralitzacio
(valoracio acid-base) que és produeix entre I'acid citric (C¢HgO7) i I'hidroxid de sodi
(NaOH).

CsHgO7+3 NaOH > 3 H,0O + NazCsHsO7

L’ hidroxid de sodi no és patr6é primari, per tant, caldria estandaritzar-lo préviament a
ser usat, mitjancant I'ftalat acid de potassi (CgH1104K) que si que és patro primari.
COOCH COONa

COOK
O 0 COOK

+ NaOH-> + H,O
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8.2- Materials i reactius

Material:

- Vas de precipitats de 500ml

- Vareta de vidre

- Comptagotes

- Balanca

- Espatula

- Matras aforat de 500ml
- Tap per al matras aforat.
- Ampolla

- Bureta de vidre

- Suport

- Erlenmeyer de 250mi

- Pipeta

- Xuclador

- Proveta de 100ml

Suport

Reactius:

- NaOH del 97,5%

- Aigua destil-lada

- Fenolftaleina

- NaOH 0,5M

- ftalat acid de potassi (CgH1104K)
(previament dessecat 24h al dessecador)

- NaOH 0,47M

- 10ml de suc

- 30ml d’aigua destil-lada

-Suc de taronja, pinya i Kiwi

Mou
S

Bareta de vidre

o Clau

A

Erlenmeyer

Figura 5. Estructura utilitzada per a I'analisis
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8.3- Procediment
8.3.1- Preparacio de la dissolucié NaOH 0,5M
- Fem els calculs per tal de saber la quantitat d’hidroxid de sodi del 97,5% de riquesa
gque necessitem, a partir de la quantitat de dissolucié que volem preprar.
0,5dm3di6 x 0,5mols d’NaOH x 40gr d’NaOH x 100gr di6é = 10,26gr
1dm? di6 1mol d'NaOH 97,5gr d’'NaOH

Sén els grams que necessitem d’hidroxid de sodi per a la dissolucié.

- Es convenient comprovar que tot el material que utilitzarem estigui net i en bones
condicions, en cas contrari s’ha de netejar amb aigua destil-lada.

- Tarem el pes del vas de precipitats a la balanca i afegim amb I'espatula la quantitat
necessaria d’hidroxid de sodi del 97,5% de riquesa. Un cop els grams mesurats ens
emportem el vas a la taula.

- Afegim aigua destil-lada (100 ml aprox.) sense sobrepassar de la quantitat de
dissolucié que hem de preparar, i diluim remenant amb la vareta de vidre per tal
d’ajudar a anar més rapid.

- Quan I' hidroxid de sodi s’hagi diluit posem aquesta dissolucio al matras aforat amb
I'ajut de la vareta de vidre per que no ens caigui fora del matras.

- Passem aigua destil-lada pel vas de precipitats per arrossegar les possibles restes de
dissolucié i ho posem al matras, aquest proceés cal fer-lo un parell de vegades.

- Afegim aigua destil-lada al matras fins abans d’arribar a la linia d’ enrasa, quan ens hi
apropem acabem d’afegir aigua destil-lada amb un comptagotes sense oblidar-nos de
la regla del menisc i de la paral-laxis.

- Un cop enrasat tapem el matras i homogeneitzem i posem la dissolucié en una
ampolla amb les dades corresponents, com la data de preparacio, el nom de l'autor i el

nom de la dissolucié.

Cal tenir en compte que quan aquest reactiu s'utilitzi s’haura d’estandaritzar per que no

és patrd primari.
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8.3.2- Estandaritzacio del NaOH 0,5M
- Comprovar que tot el material estigui net i en condicions per a ser utilitzat per d’evitar
una possible contaminacio de les substancies que utilitzarem, en el cas que no estigui
net, cal netejar-lo.
- Afegir la dissoluci6 d’hidroxid de sodi a la bureta de vidre i enrasar-la (obrint i tancant
la clau) sense oblidar-nos de la regla del menisc i de la paral-laxis, hem de pensar que
quan enrasem s’ha de posar un vas de precipitats sota de la bureta per tal de que la
dissolucié sobrant caigui al vas.
- A partir de la informacié que tenim sobre la quantitat aproximada de bureta que
gastarem (15ml que son uns 2/3 de bureta) calculem els grams d’ ftalat acid de potassi
gue necessitarem i tarant el pes de l'erlenmeyer a la balanca mesurem els grams
calculats anteriorment.

15ml d’'NaOH x 0,5mols NaOH x 1mol d'ftalat x 210,1gr ftalat = 1,57gr d'ftalat

1000 ml 1mol NaOH 1mol d'ftalat

- Afegim una mica d'aigua destil-lada a I'erlenmeyer i hi posem 3 gotes de fenolftaleina

(indicador).

- Comencem a estandaritzar obrint la clau i controlant que no vagi massa rapid el
patr6 (hidroxid de sodi) i agitant I'erlenmeyer, hem d’estar pendents del canvi de color
(agafara un to rosat), en el moment que canvii de color hem de tancar la clau i mirar la
guantitat de patré que hem gastat, aquest procés s’ha de repetir unes tres vegades.

- Un cop tenim els resultats de les tres valoracions en fem una mitjana i calculem la

molaritat de I' hidroxid de sodi.

Figures 6 7. Ftalat acid de potassi al dessecador
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8.3.3- Calculs i resultats

Hidroxid de sodi que hem gastat per a I'estandaritzacio:

- 15,95ml d’hidroxid de sodi gastats
- 15,95ml d’hidroxid de sodi gastats > mitjana: 15,95ml d’'NaOH
- 15,95ml d’hidroxid de sodi gastats

Calculs per a saber la molaritat de I' hidroxid de sodi:

1,57gr d’'ftalat x 1 mol d’ftalat x 1mol d’'NaOH - 0,00747mol NaOH x 1000ml -0,47M
210gr d'ftalat 1mol d'ftalat 15,95ml NaOH 1dm?®

8.3.4- Analisis de I’acid citric dels diferents sucs
El procés que explicaré a continuacié é€s el mateix que s’ha de seguir per als 3 tipus de

sucs, pero aqui posarem I'exemple del primer suc.

- Comprovar que tot el material estigui net i en condicions per a ser utilitzat siné ens
podria contaminar les substancies, en cas que no estigui net, cal netejar-lo.

- Agafem un erlenmeyer i hi posem 10 ml de suc que pipetejarem de I'ampolla on els
tenim, amb una proveta i posarem els 30 ml d’aigua destil-lada i per ultim afegirem 3
gotes de fenolftaleina.

- Posarem a la bureta I'hidroxid de sodi 0,47M i enrasarem amb un vas de precipitats
sota la bureta per a recollir les restes de patré que cauran, enrasem sense oblidar-nos
de la regla del menisc i de la paral-laxis.

- Un cop enrassat, podem comencar a analitzar, posem l'erlenmeyer sota la bureta i
obrim la clau, mentrestant anem agitant I'erlenemeyer per tal de no confondre’ns quan
es produeixi el canvi de color i vigilar no obrir massa la clau, un cop es produeixi el
canvi de color tanquem la clau, mirem la quantitat de patré6 que hem gastat i I'apuntem

per tal de després comparar els resultats dels altres analisis.
Cada analisi s’ha de repetir uns tres cops per a cada suc, i dels tres cops fer-ne una

mitjana aproximada. Per Ultim a partir de la mitjana de la quantitat que hem gastat

d’hidroxid de sodi calculem la quantitat d’acid citric que té la fruita.
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8.3.5- Calculs i resultats

Hidroxid de sodi en ml que hem gastat per fer la valoracio:

ler analisi 2n analisi 3r analisi Mitjana

Taronja 3,35ml 3,30ml 3,33ml 3,33ml
Pinya 1,5ml 1,55ml 1,5ml 1,52ml
Kiwi 2,85ml 2,65ml 2,7ml 2,73ml

Calculs pera trobar la quantitat d’acid citric de cada un:
CsHgO7+ 3 NaOH - 3 H,O + NazCgHs0-
Taronja:
3,33ml d’'NaOH x 0,47mol d’NaOH x 1mol CgHgO7 x 192gr CsHgOy -
1000mlI d’'NaOH  3mol d’'NaOH 1mol CgHsO-

= 0,1001664gr CgHsO; = 0,010016640rCsHgO; X 1000mg = 10,02mg/ml d’acid citric.

10ml de suc ml de suc

Pinya:

1,52mld’NaOH x 0,47mol d’'NaOH x 1mol CgHgO7 x 192gr CgHsOy -
1000ml d’'NaOH  3mol d’'NaOH 1mol CgHgO,

= 0,0457216qr C¢HgO; =4,57216x10°grCsHgO; x 1000mg = 4,57mg/ml d’acid citric.

10ml de suc ml de suc

Kiwi:

2,73mld’NaOH x 0,47mol d’'NaOH x 1mol C¢HgO7 x 192agr CsHgO7 -
1000ml d’'NaOH 3mol d’NaOH 1mol CgHgO-

= 0,0821184gr C¢HgO; =8,21184x10°grCsHs0; x 1000mg = 8,21mg/ml d’acid citric.

10ml de suc ml de suc

En aquets calculs sempre partim de la quantitat d’hidroxid de sodi que gastem i gracies

a la reaccid, arribem als grams d’acid citric. Aleshores ho dividim entre 10ml perqué és

la quantitat de suc que hem utilitzat i aixi sabrem els mg de vitamina C que tenim per

ml de suc.
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B mg/ml d'acid citric

15
mg d'acid 1015
citric per a g
cada ml de T
5]
SucC L
g
gl
gl
O_ . - . .
Taronja| Kiwi Pinya
E mg/mil 10,02 8,21 4,57

d'acid citric

Podem veure que segons aquests analisis la fruita amb més acid citric, i que per tant

ha gastat més NaOH és la taronja, segons les meves hipotesis, la vitamina C de la

taronja tardara més a oxidar-se, la segona fruita amb més acid citric i que ha gastat

més hidroxid de sodi ha sigut el kiwi per tant, és la segona fruita la qual la seva

vitamina C resistira més temps a I'oxidacio i per ultim la fruita amb menys acid citric i

menys hidroxid de sodi consumit, i que per tant sera la que s’oxidara més rapid, és la

pinya.
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9. Determinaci6 del contingut de vitamina C i la seva evolucio:

9.1- Fonament teoric:

Primer volen quantificar la vitamina C que tenen els sucs que hem escollit, de tal
manera que en el diferents dies que analitzarem els sucs poguem veure si la vitamina
C a disminuit o no.

Per fer-ho utilitzarem un metode iodimetric basat en una valoracio redox, utilitzant una
dissolucié de tiosulfat de sodi com agent valorant, en medi acid. Aquest métode
d’analisis I'he obtingut a partir de la ressenya que em va proporcionar la Eva Pocurull
professora de quimica analitica de la URV.

El KIOz i el Kl reaccionen i ens donen |,, i és qui reaccionara amb la vitamina C la qual
consumira una part d’aquest iode (segons la reacci6 a.), i la resta reaccionara amb el
tiosulfat, aleshores a partir dels ml de tiosulfat que gastem en la valoracié, sabrem la

guantitat de vitamina C que conté el suc.

a. H,O + CgHgOg (vit.C) + I ? _ ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

Les segients reaccions son els passos que he explicat anteriorment de forma

esquematitzada:
KIOs + 6H* + 5Kl >, 31, + 3 H,0
14
Vitamina C + |, > ac.deshidroascorbic + 2H" + 3 I
K
(eXCéS) I+ 2 Na28203 > Na28203 + 2Nal
2 KIO3 + 12 H"+10e _)é I, + 6 H,O 2 Na,S,0; -2 e _)é Na,S,0¢
(21K -2e 2_ 1, )x5 I, +2e > _2KI
KIO; + 6H" + 5KI 96 31, +3H0 2Na,S,05 + |, _)é Na,S,0¢ + 2Nal

Aquestes dues reaccions redox corresponent cada una a un pas diferent. En el cas de
la primera és la reaccié que es produeix entre en iodat i el iodur de potassi els quals
ens proporcionaran el iode que necessitem per a les reaccions anteriors. La segona és
la reaccio que es produeix entre el tiosulfat i el iode en excés que hem obtingut de la
primera reaccio, i €s la reaccio en la qual es basa la valoracié redox. Una part d’aquest
iode que ens dbéna la primera reaccié és el que ens reaccionara amb la vitamina C,

aquesta reaccio és la que hem pogut veure anteriorment.
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En la valoracié amb tiosulfat s’utilitza el midé com a indicador ja que aquest forma un
complex colorejat poc estable amb el iode, per tant, quan el tiosulfat consumeixi tot el

iode el color desapareix.

9.2- Materials i reactius

Material: Reactius:
- Pipeta de 10ml - Aigua destil-lada
- Xuclador - Acid sulfaric del 96% de riquesa i densitat de 1,84 gr/cm?
- Guants - Tiosulfat sodic pur

- Campana de gasos - 0.07gr de iodat de potassi (KIO3)
- Matras aforat de 250ml - 1gr de iodur de potassi (KI)

- Tap per al matras - 25ml d’aigua destil-lada

- Ampolla - 1ml de midé

- Comptagotes - Dissoluci6 de tiosulfat sodic (Na,S,03) 0,1M
- Vareta de vidre - 10ml de la dissolucié d'acid sulfaric 0.5M

- Suport - 25ml de suc de taronja, pinya o kiwi

- Balanca - Dissoluci6 de tiosulfat sodic 0.09M

- Espatula

- Vas de precipitats de 500ml
- Erlenmeyer de 250ml

- Matras aforat de 500ml

- Bureta de vidre

- Pipeta de 1ml

- Proveta de 100ml

9.3- Procediment
9.3.1- Preparacio6 de les dissolucions H,SO4 0.5M i Na,S,030.1M

Dissolucié d’acid sulfdric 0,5M:

- Fem els calculs per saber la quantitat d’acid sulfaric del 96% de riquesa que

necessitem, si volem preparar 250ml de dissolucié.

250ml di6 x 0,5mols H,SO, x 98ar H,SO, x 100gr di6 x lcm?dié =7cm®de di6 H,SO,
1000 ml di6 1mol H,SO, 96gr H,SO, 1,84gr did

- Hem de comprovar que tot el material estigui net i en condicions per a ser utilitzat, en

cas contrari cal netejar-lo, sind es podrien contaminar les substancies que utilitzem i

podrien sortir malament les proves.
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- Aboquem una mica d’'acid sulfaric en un vas de precipitats i en pipetejem la quantitat
necessaria per a la dissolucio.

- Posem la quantitat pipetejada en un matras aforat, en el qual haurem afegit una mica
d’aigua destil-lada abans, per que I'acid sulftric és molt exotérmic i amb I'aigua evitem
un possible accident.

- Afegim aigua destil-lada fins un trosset abans d’arribar a la linia d’enrasar, i acabem
d’omplir amb un comptagotes fins la linia, sense oblidar-nos de la regla del menisc i de
la paral-laxis.

- Tapem el matras i agitem per tal de homogeneitzar la dissolucio.

- Posem la dissolucié en una ampolla i la tapem, etiqguetem I'ampolla amb el nom de
'autor, el nom de la dissolucio, la data en que s’ha fet, i la molaritat d'aquesta
dissolucio.

- L'acid que ens pugui haver sobrat al vas de precipitats s’ha de neutralitzar amb una
base com pot ser I' hidroxid de sodi i evocar-lo al recipient per a residus acids del
laboratori.

Cal tenir en compte que tot aquest procés s’ha de realitzar a la campana de gasos i

amb guants, perque I'acid sulfdric desprén gasos toxics i és molt corrosiu.

Figura 8. Preparacio per la dissolucio d’acid sulfuric

Figures 9i 10. Preparacio per la dissolucio6 d’'acid sulfaric
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Dissolucio de tiosulfat de sodi 0.1M:

- Fer els calculs necessaris per a saber els grams de tiosulfat sodic pur que necessito
per a la dissoluci6 a partir de la quantitat que volem fer de dissolucio.
500ml di6é x 0,1mols Na,S,0,4 x 158ar Na,S,03 = 7.9gr de Na,S,03
1000ml dié 1mol Na,S,03

- Comprovar que tot el material que hem d'’utilitzar estigui net i en condicions, per tal

d’evitar que es contaminin les substancies que utilitzem per que podrien fer sortir
malament les proves, en cas que no estiguin nets, cal netejar-los.

- Tarem el pes del vas de precipitats a la balanca i hi posem els grams necessaris de
tiosulfat de sodic.

- Afegim aigua destil-lada (100ml aprox.) i remenem amb la vareta de vidre per tal
d’ajudar a dissoldre el tiosulfat.

- Posem la dissolucié al matras ajudant-nos de la vareta, passem aigua destil-lada pel
vas per tal d'arrossegar possibles restes de dissolucié i I'afegim al matras, aquest pas
cal repetir-lo un parell de cops.

- Acabem d’omplir d'aigua destil-lada el matras fins un tros abans d’arribar a la linia
d’enrasar, a partir d’alli acabarem d’omplir-lo amb un compte gotes fins la linia sense
oblidar-nos de la regla del menisc i de la paral-laxis.

- Tapem el matras i agitem per homogeneitzar la dissolucio.

- Finalment posem la dissolucié en una ampolla i I'etiquetem amb el nom de I'autor, el

nom de la dissolucio, la molaritat i la data en que s’ha fet .

Figures 111 12. Dissoluci6 de tisulfat de sodi
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9.3.2- Estandaritzacio del Na;S;03 0.1M
- Comprovar que tot el material que utilitzarem estigui net i en condicions per al seu Us
per tal d’evitar una possible contaminacio de les substancies que utilitzem, en cas que
no ho estigui, cal netejar-lo.
- Enrasem la bureta amb el tiosulfat sodic sense oblidar-nos de la regla del menisc i
de la paral-laxis, posant un vas de precipitats sota la bureta per les possibles restes de
patré que cauran al obrir la clau per enrasar.
- Per a saber la quantitat de iodat de potassi que necessitem ho fem a partir de la
guantitat de tiosulfat que creiem que gastarem de la bureta per a I'estandaritzacio.
15ml tiosulfatx 0,1mols Na,S,03; x 1 mol |, x 1mol KIO; x 213,9gr KIO5; =0,07gr KIO3

1000ml Na,S,05; 2mols tiosl. 3mols I, 1mol KIO;

- Tarem el pes de I'erlenemeyer a la balanca i hi posem els 0,07gr de iodat de potassi i

1gr de iodur de potassi amb I'ajut de I'espatula.
- A la campana de gasos, pipetejem els 10ml d'acid sulfaric 0,5M i els afegim al
erlenmeyer.
- Mesurem amb la proveta els 25 ml d’aigua destil-lada i els hi afegim.
- Obrim la clau i deixem caure 5 ml de tiosulfat de cop dins de I'erlenmeyer, sense
oblidar-nos de la regla del menisc i de la paral-laxis.
- Afegim 1ml de mido6 que pipetejem de I'ampolla .
- Comencem a valorar controlant que la velocitat a que cauen les gotes sigui la que
ens va bé, per estar pendents al canvi de color i poder tancar la clau.
- Comprovar la quantitat de tiosulfat que hem gastat, apuntar-la i repetir el procés un
parell de cops més.
Amb els resultats obtinguts en fem una mitjana per a calcular la molaritat del tiosulfat
de sodi.
Calculs:
Quantitat de tiosulfat gastat en els analisis:
21,85ml de tiosulfat gastat
21.95ml de tiosulfat gastat - mitjana: 21,85
21,85ml de tiosulfat gastat
Calcul:
A partir de la quantitat que sabem que necessitem de iodat de potassi podem saber els
mols de tiosulfat i si ho dividim entre la quantitat de tiosulfat que hem gastat tindrem la
molaritat.
0,07gr KIO3 x 1mol KIO3 x_6mols tiosulfat = 0,00196mols x 1000ml = 0,09M

214gr KIO3 1mol KIO3 21,85ml 1dm?

El tiosulfat té una molaritat de 0.09mols/dm?.
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9.3.3- Determinacio de la vitamina C dels diferents sucs
El procés que explicaré a continuacio és el mateix per als tres sucs pero en aguest cas
Unicament posaré I'exemple del primer suc.
- Comprovar que tot el material estigui net i en condicions per al seu Us, en cas contrari
i per evitar una possible contaminacio de les substancies que utilitzarem s’ha de
netejar.
- Tarem el pes de I'erlenemeyer a la balanc¢a i hi posem els 0,07gr de iodat de potassi i
1gr de iodur de potassi amb I'ajut de I'espatula.
- Agafem I'erlenmeyer i el portem a la campana de gasos per tal de afegir-hi els 10ml
que pipetejarem de la dissolucié d'acid sulfaric 0,5 M.
- Posem 25 ml d’aigua destil-lada calculats amb la proveta i els 25 ml de suc també
calculats amb la proveta.
- Enrasem la bureta amb la dissolucié de tiosulfat de sodi sense oblidar-nos de la regla
del menisc i de la paral-laxis, posant un vas de precipitats sota la bureta, per a recollir
les restes de tiosulfat que cauen en enrasar.
- Obrim la clau i deixem caure 5ml de tiosulfat de cop al erlenmeyer, sense oblidar-nos
de la regla del menisc i de la paral-laxis.
- Pipetejem 1 ml de midé i I'afegim al erlenmeyer, comprovarem que s’enfosqueix.
- Comencem a valorar estant pendents del canvi de color per poder tancar la clau a
temps. El canvi costara de veure segons el suc que posem per a valorar.
- Quan ho tinguem fet mirem la quantitat de tiosulfat que hem gastat i repetim el procés
un altra vegada. Es recomanable que es faci 3 cops i dels tres resultats fer-ne una
mitjana, en la qual nomeés tindrem en compte els dos resultats més semblants.
A partir de la mitjana hem de fer els corresponents calculs per a saber la quantitat de

vitamina C que té el suc.

Figura 13. Prepraci6 per a I'analisi de la vitamina C
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Figura 14. Analisi de la vitamina C Figura 15. Canvi de color al afegir mido

9.3.4- Calculs i resultats
Tiosulfat en ml que hem gastat per a fer la determinacio:
lrdia  mitjana 2n dia mitjana  4rtdia  mitjana

Taronja

ler analisi - 12,05ml 14,25ml 14,25ml

2n analisi - 14,25ml -13,15ml 13,90ml - 14,07ml 14,25ml - 14,25ml
3er analisi - 13,15ml 14,05ml 14,30ml

Pinya

ler analisi - 10,70ml 12,45ml 12,20ml

2n analisi - 13,65ml -10,22ml 13,05ml - 12,75ml 12,85ml -12,85ml
3er analisi - 9,55ml 12,75ml 13,50ml

Kiwi

ler analisi - 12,05ml 14,90ml 15,65ml

2n analisi - 13,50ml - 12,77ml  14,70ml - 14,80ml  15,40ml -15,40ml
3er analisi - 12.80ml 14,80ml 15,15ml

En aquesta taula podem veure les diferents quantitats de tiosulat que he gastat en les
valoracions. A partir de les mitjanes calcularé les quantitats de vitamina C.

El primer dia pertany als analisi fets amb els sucs recient espremuts, el segon es a les
48 hores, es a dir, als 2 dies de ser espremuts i el 4rt dia son 4 dies després de ser

espremuts.
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Com que l'analisi s’ha de repetir 3 cops per fruita i dia hem de tenir en compte els 3
resultats.
Seguidament calcularé la quantitat de vitamina C.
Primer hem de saber quin és el reactiu limitant tenint les segiients dades:

KIO3 + 6H" + 5KI ?, 31, + 3 H,0
KlOs= 0,07gr
Kl= 1gr 0,07gr KIO3 x _1mol KIO3 x 5mols KI x 1664gr Kl = 0,27gr Kl

214gr KIO;z 1mol KIO; 1mol KI

Per tant el reactiu limitant és el KIOs.

Després servint-nos de la mateixa reaccié calculem els mols de iode (I;) que se’ns
formen en aquesta reacci6 per tal de saber la quantitat de iode total que utilitzem en

cada analisi.

0,07gr KlO3 x 1mol KIO3; x 3mols I, = 0,00098131mols I, que s’han format.
214grKIO; 1mol KIO3

A partir d’ara hem de fer els calculs per a cada suc per separat, ja que hem de calcular
els mols de iode que em reaccionen amb el tiosulfat a partir de les mitjanes de cada
analisi. Després restarem els mols de iode que han reaccionat amb el tiosulfat dels
mols que tenia en un inici. Finalment, a partir dels mols que em déna la resta que
seran els corresponents als mols que reaccionen amb la vitamina C, sabre la quantitat
de vitamina C.

Taronja:

ler dia: 2Na,S;03 + I 7 NaS406 + 2Nal

13,15ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol [, =0,00059175mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,00059175= 0.00038956 mols |, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, >, ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&«

0,00038956mols I,x 1mol vit.C x 176,12gr vit.C = 0,06861gr Vit C

1 moll, 1mol vit.C
0,06861qgr vit.C x 1000mg vit C = 2,74mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
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2n dia; 2Na28203 + Iy 96 Na25406 + 2Nal

14,07ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, =0.00063315 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,00063315= 0,00034816 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, > ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00034816mols I, x 1mol vit.C x 176,12¢r vit.C = 0,06132gr Vit C

1 mol I, 1mol vit.C
0,06132gr vit.C x 1000mg vit C = 2,45mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
4rt dia: 2Na,S,05 + |, 96 Na,S,0¢ + 2Nal

14,25ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, =0.00064125 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,00064125= 0,00034006 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, > ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00034006mols I, x 1mol vit.C x 176,12gr vit.C = 0,05989¢r Vit C

1 mol |, 1mol vit.C
0,05989qr vit.C x 1000mg vit C = 2,39mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
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Pinya:
ler dia: 2Na28203 + |2 96 Na28406 + 2Nal

10,12ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, = 0.0004554 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,0004554= 0,00052591 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, >, ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00052591mols I, x Imol vit.C x 176,12gr vit.C = 0,09262gr Vit C

1 moll, Imol vit.C
0,09262qr vit.C x 1000mg vit C = 3,70mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
2n dia: 2Na28203 + |, _)é Na28406 + 2Nal

12,75ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, =0.00057375 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.

0,00098131 — 0,00057375= 0,00040756 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.

H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, > ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00040756mols I, x 1mol vit.C x 176,12¢r vit.C = 0,07178gr Vit C

1 mol I, 1mol vit.C
0,07178gr vit.C x 1000mg vit C = 2,87mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
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4rt dia; 2Na28203 + |, _)é Na28406 + 2Nal

12,85ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, =0.00057825 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.

0,00098131 — 0,00057825= 0,00040306 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.

H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, > ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00040306mols I, x 1mol vit.C x 176,12¢r vit.C = 0,07099gr Vit C

1 mol I, 1mol vit.C
0,07099gr vit.C x 1000mg vit C = 2,84mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
ler dia: 2Na28203 + |2 96 Na28406 + 2Nal

12,77ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, = 0.00057465 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,00057465= 0,00040666 mols |, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, >, ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00040666mols I, x 1mol vit.C x 176,12gr vit.C = 0,07162gr Vit C

1 moll, Imol vit.C
0,07162gr vit.C x 1000mg vit C = 2,86mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
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2n dia; 2Na28203 + |, 9(_ Na25406 + 2Nal

14,80ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, =0.000666 mols I, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,000666= 0,00031531 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, > ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00031531mols I, x 1mol vit.C x 176,12¢r vit.C = 0,05553gr Vit C

1 mol I, 1mol vit.C
0,05553¢r vit.C x 1000mg vit C = 2,22mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC
4rt dia: 2Na,S,05 + |, 96 Na,S,0¢ + 2Nal

15,4ml tiosulf. x 0,09mols tiosulf. x _1 mol I, = 0.000693 mols |, que reaccionen

1000ml tiosulf.  2mols tioslf. amb el tiosulfat.
0,00098131 — 0,000693= 0,00028831 mols I, que reaccionaran amb la vitamina C.
H,O + CgHgOg (Vit.C) + I, > ac. Deshidroascorbic + 2 H" + 3 I

&

0,00028831mols I, x 1mol vit.C x 176,12gr vit.C = 0,05078gr Vit C

1 mol |, 1mol vit.C
0,05078gr vit.C x 1000mg vit C = 2,03mg vit C / ml de suc
25ml de suc lgrvitC

A la seglent taula podrem comparar els resultats de les quantitat de vitamina C de

cada suc:

1r anaisi 2n analisi 3er analisi
Taronja  2,74mg/ml 2,45mg/ml 2,39mg/ml
Pinya 3,70mg/ml 2,87mg/ml 2,84mg/ml
Kiwi 2,86mg/ml 2,22mg/ml 2,03mg/ml
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A continuacié podem veure un grafic en el qual he exposat els resultats dels meus
analisis amb les diferents quantitats de vitamina C dels 3 dies en que he analitzat els

Sucs.

4-
3t
-
-
-
2¢
/ .
’ Oler dia
1'2 B 2n dia
0_§ O4rt dia
Taronja Kiwi Pinya
, O1ler dia 2,74 2,86 3,7
mg de vit.C per :
cadaml de suc |H2ndia 2,45 2,22 2,87
O4rt dia 2,39 2,03 2,84

El primer dia correspont a l'analisi dels sucs recient espremuts, podem veure que la
fruita que té més vitamina C és la pinya, després el kiwi i per Ultim la taronja, a partir
d’aquests primers resultats veurem quina quantitat de vitamina C s’oxida. El segon dia
que pertany als dos dies després de ser espremuts, veiem que tots els nivells han
variat la fruita que s’ha oxidat més rapid, ha sigut la pinya que ha perdut 0,83mg/ml de
vitamina C ja que 3,70-2,87=0,83 i és un 22,43% menys de vitamina C. La segona
fruita que més rapid s’ha oxidat és el kiwi que ha perdut 0,64mg/ml de vitamina C per
que 2,86-2,22=0,64 i és un 22,38% menys de vitamina C i per dltim la fruita que menys
s’ha oxidat ha sigut la taronja que nomes a perdut 0,29mg/ml de vitamina C per que
2,74-2,45=0,29 i és un 10,58% menys de vitamina C. El quart dia pertany als quatre
dies després de ser espremuts els sucs, podem veure que el suc de pinya és el que ha
perdut menys vitamina C 0,03mg/ml un 1,04% de vitamina C menys, la taronja passa
en segon lloc amb un 0,06mg/ml un 2,45% de vitamina C i per ultim el kiwi que ha
perdut 0,19mg/ml un 8,56% de vitamina C. Considerarem que la taronja continua sent

la menys oxidada, la pinya sera la segona i el kiwi la tercera .
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Ac.citric(mg/ml) % pérdues del ler-2n dia %pérdues del 2n-3er dia %total

Taronja
Pinya

Kiwi

10,02mg/ml
4,57mg/ml
8,21mg/ml

% en perdues de vitamina C

10,58%
22,43%
22,38%

2,45%
1,04%
8,56%

13,03%
23,47%
30,94%

30,00%
20,00%
10,00%-
0,00%
%perdues | %perdues
al 2n dia | al 3er dia
[ Pinya 22,43% 1,04%
W Kiwi 22,38% | 8,56%
[]Taronja| 10,58% | 2,45%

O Pinya
M Kiwi

[] Taronja

Els resultats en els quals em baso sén els del primer dia als dos dies després, ja que

sbén els que m’han donat un resultat més semblant a la bibliografia i perqué els sucs

estaven en més bones condicions, ja que quan vaig obrir els sucs als 4 dies feien mala

olor i dins de I'ampolla hi havia gas, cosa que hem va fer pensar que els sucs estaven

en males condicions.
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10. Conclusions:

Oler dia
B 2n dia
O4rt dia

O mg/ml d'acid citric

4-
3’/
/ -
g m
2¢ H
/ -
Z g
1‘; ]
¢ -
’ ]
O- - - . .
Taronja Pinya Kiwi
, Oler dia 2,74 3,7 2,86
mg de vit.C per :
cada ml de suc B 2n dia 2,45 2,87 2,22
O4rt dia 2,39 2,84 2,03
12-
10¢
N~
mg d'acid 8-2
citric per é
cada ml de 2
suc 4Y
Z
2¢
Z
O- - - . -
Taronja Pinya Kiwi
Omg/ml d'acid | 10,02 4,57 8,21
citric

- La meva primera hipotesis es correcte, perqué segons els resultats obtinguts I'acid

citric compleix la seva funcié d’antioxidant i per tant el seu Us en el sector industrial

queda justificat.
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- La segona hipotesis també es compleix per que la taronja que és la fruita amb més
acid citric, és la que la seva vitamina C ha tardat més en oxidar-se i la pinya que tenia
menys acid citric ha tingut una oxidacio més rapida . Si mirem I'oxidacié de la vitamina
C, podem veure que, segons el principi de Le Chatelier, en medi acid I'equilibri es
desplacara cap a el reactiu i per tant cap a la quantitat de vitamina C sense oxidar, aixi

és que des del punt de vista de I'equilibri quimic els resultats s6n coherents.

- La meva tercera hipotesis es compleix ja que la fruita amb més acid citric és la

taronja, després el kiwi i per ultim la pinya.

-La meva quarta hipotesis no es compleix, ja que segons la bibliografia la fruita amb
més vitamina C és la taronja, després la pinya i per ultim el kiwi, mentre que en els
meus analisis la fruita amb més vitamina C és la pinya, després el kiwi i per ultim la
taronja. Aquets resultats poden dependre de la fruita concreta que em utilitzat ja que
pot tindre diferent maduracié, conservacid, també pot intervenir el cultiu o la varietat

entre d'altres coses.

- Si hagués disposat de més temps i espai per a poder realitzar els analisis, podria ser
bo provar d’'incloure més varietat de fruites i comparar més extensament els diversos
sucs. A més, una via a seguir que hagués estat interessant realitzar hauria estat fer
unes dissolucions d’acid citric i de vitamina C de forma que en coneguéssim les
gquantitats. Una dissolucié amb vitamina C i acid citric i un altre només amb vitamina C
pero que contingués la mateixa quantitat de vitamina C, i analitzant les dissolucions
amb el temps suficient per qué la vitamina C s’oxidés, comprovar si la dissolucio que
tenia acid citric, la vitamina C d’aquest, s’ha oxidat més lentament que la que
Unicament contenia vitamina C i aixi hauriem eliminat possibles interferéncies d'altres

substancies.
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- Estic contenta per les coses que he pogut aprendre amb aquest treball, doncs no
nomeés he aprées com desenvolupar una feina de manera més cientifica, sind que
també he aprés a mourem i a desenvolupar-me en un laboratori. En un principi la
inseguretat i la por em feien anar lenta i en certa manera perduda, fins al punt d’haver
de repetir diferents analisis abans no em van sortir bé i sense errors en les mesures,
també vaig tenir dificultat en la comprensio de les reaccions i saber-les explicar pero
un cop enteses em va resultar més facil entendre tot el procés. Realment quan vaig
comencar a estar més comode i agafar una mica més de practica vaig poder disfrutar

més i posar en funcionament tot el que estava aprenent.

- Tot i les dificultats que vaig tenir en un principi en el qual no em creia capac de fer
aquest treball, crec que els resultats que he obtingut sén bastant satisfactoris per al
meu objectiu principal.

Tota aquesta experiéncia m’ha enriquit substancialment en la formacié i en els

coneixements.
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11. Agraiments:

M’agradaria donar les gracies a les persones que més suport m’han donat en aquest

treball i que m’han ajudat.

Primer que tot voldria comencar per la meva tutora del treball, per I'ajut rebut i la
paciéncia emprada tant per les llargues tardes al laboratori, com per aguantar els
nervis, per haver-me guiat i orientat quan no sabia qué fer i per donar-me anims quan

en algin moment les coses no sortien del tot bé.

A I'Eva Pocorull professora de quimica analitica de la facultat de quimiques de la
Universitat Rovira i Virgili per haver-me ajudat a trobar els métodes més adequats per
a fer els analisis i haver-me ofert la possibilitat de comptar amb ella per a qualsevol

dubte o necessitat.

Als meus amics per donar-me suport i ajudar-me en els moments que estava en

tensid i per aguantar-me quan m’he posat nerviosa.

Gracies a la familia que m’ha recolzat en totes les decisions que he pres i m’ha

aconsellat pel meu bé.
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12.1- Descripci6 i estructura de les diferents vitamines
Podem dividir les vitamines en dos grans grups: les vitamines liposolubles, que son
solubles en lipids, i les vitamines hidrosolubles, que sén solubles en aigua.
Vitamines liposolubles:

e Vitamina A:

Figura 16. Estructura de la vitamina A

A aguesta vitamina també se 'anomena Retinol per poder tenir-ne s’ha d’ingerir per
exemple menjant carn, ous, formatge... . Estimula el creixement i la conservacio de la
pell, les mucoses i el cabell, també afavoreix la formacié dels ossos i les dents i la
necessitem per conservar I'agudesa visual i ens fa mes resistents a les infeccions.

Si tenim deficiencia d’aquesta vitamina ens pot produir ceguesa nocturna, problemes

0ssis, menys resisténcia a les infeccions... .

e Vitamina E:

Figura 17. Estructura de la vitamina E
A aquesta vitamina també se I'anomena Tocoferol, per tenir-ne s’ha d’ingerir menjant
aliments d’origen animal, olis vegetals... . Ajuda a protegir i a allargar la vida de les
cél-lules, és un antioxidant, intervé en la formaci6 dels gametes i ens ajuda a protegir-

nos del cancer. La falta d’aquesta pot provocar debilitat fisica.

45



Treball de recerca La fruita com més acida millor?

e Vitamina D:

Figura 18. Estructura de la vitamina D

A aquesta vitamina també se I'anomena Calciferol i la podem formar a la pell amb
I'absorcié dels rajos solars. Regula I'absorcié del calci per tant facilita la calcificacié

ossia i també ho fa amb el fosfor al organisme.

e Vitamina K:

0]

Figura 19. Estructura de la vitamina K
A aquesta vitamina també se I'anomena Naftoquinona, aquesta vitamina es pot dividir

en quatre classes K, K,, K. La trobem als teixits de les plantes i animals de la nostra
alimentacio.

Vitamina K;: s’obté a partir de vegetals, carn, ous... . La seva estructura és la
seguent:

o

CH;
T o
CH,CH=C — (CH,CH,CHCH,)5—H

O

Figura 20. Estructura de la vitamina K,
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Vitamina K,: s’obté a partir de derivats del peix. La seva estructura és la

seglent:
o)
CHy
e
(CHLCH=C~ CHy)—H
o)

Figura 21. Estructura de la vitamina K,

Vitamina Ks: s’obté de forma sintética. La seva estructura és la seguent:

0

CH

Figura 22. Estructura de la vitamina K3

Vitamines hidrosolubles:
e Vitamina By:

NH,
N?j,cm 1*—/[ CH,

Figura 23. Estructura de la vitamina B,
A aquesta vitamina també se I'anomena Tiamina o lactoflavia. La podem trobar als
cereals, al rovell de 'ou, al peix, a la carn... .Participa en la sintesi de substancies que
regulen el sistema nervids i actia com a catalitzador al metabolisme dels hidrats de
carboni. La falta d’aquesta vitamina provoca la malaltia coneguda amb el nom de Beri-
beri .
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e Vitamina B,:

Ci, —OH
|
HO — CH
|
HO — CH
|
HO— CH
1
CH,
|
CH: //CH\C/ N\‘c"N\'C”' o
| | | |
/C\‘\ C NH

Figura 24. Estructura de la vitamina B,
A aquesta vitamina també se I'anomena Riboflavina. La podem trobar a la carn, als
ous, als cereals, a la llet... . Forma part dels processos enzimatics de la respiracio

cel-lular i de la sintesis d'acids grassos. La falta d’aquesta vitamina pot provocar

lesions a la pell i a les mucoses i una disminucié de les defenses.

e Vitamina Bs:

COOH

Figura 25. Estructura de la vitamina B3
A aquesta vitamina també se I'anomena Niacina. La podem trobar a les patates, les
llegums, les nous, la carn, la llet... .Intervé en el creixement i el funcionament del
sistema nervios i el bon estat de la pell, també participa en la circulacié de la sang i el
metabolisme dels hidrats de carboni, els greixos i les proteines. La falta d’aquesta

vitamina provoca simptomes de debilitat, gastroenteritis,
anoréxia... .

trastorns nerviosos,
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e Vitamina Bs:

CH,OH O
| | il

HO = CH,= €= CH= C~N—CH,~ CH,~ COOH
GHq H

Figura 26. Estructura de la vitamina Bs
A aquesta vitamina també se I'anomena Acid pantoteic. La podem trobar a la carn, la
llet, els ous... . Intervé en la formacié de la insulina, és necessaria en la formacié del
ferro (Fe) i també intervé en el metabolisme de les proteines els hidrats de carboni i els
greixos. La falta d’aquesta vitamina pot provocar mal de cap, cansament, perdua de
cabell, debilitat... .

e Vitamina Bg:

CH;0H
E.a-“'
HOC” _“"rT*-—cH,nH
CHy—O SCH

Figura 27. Estructura de la vitamina Bg
A aquesta vitamina també se ‘anomena Piridoxina. La podem trobar a la carn, les
verdures, al peix... . Intervé en la sintesis dels hidrats de carboni, greixos i
proteines, també la troben en la formacié de globuls vermells, cél-lules sanguinies i
hormones. La falta d’aquesta vitamina pot provocar anémia, fatiga, depresions

nervioses, bértic, conjuntivitis... .
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e Vitamina Bg:

OH

o] OH

Figura 28. Estructura de la vitamina By
A aquesta vitamina també se I'anomena acid folic. La podem trobar a les verdures,
als cereals, a la carn... . Intervé en la formaci6 de globuls vermells i és essencial
per a sintetitzar ADN i RNA. La falta d’aquesta vitamina pot provocar anemia

durant 'embaras.

e Vitamina B1y:

!
CH.

(v

H L

H o H
HOCH, %g# H

Figura 29. Estructura de la vitamina By,

NHCOCH,CH, Chiy Hgf CH,CH,CONH,

A aquesta vitamina també se 'anomena Cobalamina. No la podem obtenir a partir
de productes vegetals perqué s’ha de sintetitzar donat que és un producte propi
del metabolisme, per tant, es pot obtenir a partir de productes animals perqué ja ha
estat sintetitzada. Intervé en la elaboracido de cel-lules i a conservar el sistema

nervids. La falta d'aquesta vitamina pot provocar principalment anémia.
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12.2 Normativa dels additius alimentaris:

18. EDULCORANTS NATURALS

18.1 Uista positiva per a

Colarants:
E-100
E-1(1
E-102
E-104
E-110
E-120
E-122
E-123
E-124
E-127
E-131
E-132
E-140
E-141
E-142
E-150
E-160
E-160

E-160
E-1&60

KAROPS

Curcumina

Lactofiavina

Tartracing

Groe de quinoleina

Groc taronja S k
Cotxinilla {Acid carminic)
Azarrubina

Armarant

Vermmell de cotxinilla &
Eritrosina

Blau patent V o it
Incigetina {Carmi d'indigo)
Clorafil-la

Clorofil-lina

Yerd acid brillant BS
Caramel

Alfa, beta | gamma carotenoids
Bixina, Morbixing, Rocou
Annatto )
Capsanteina, Capsomubina
Licapé
Beta-apo-8-carotenal
Ester etilic de acid
Beta-apo-8 -carglanoic
Flavoxantina

Lutefna

Criptoxantina
Fubixantina
Yiolaxanting
Aodoxantina
Cantaxantina

Yermell de remolatxa,
betanina

Antocians

| DERIVATS

BPF
BPF
300 ppm
300 ppm
300 ppm
BPF
300 ppm
300 ppm
300 ppm
200 ppm
300 ppm
300 ppm
BFF
BFF
200 pem
BFF
BPF

BPF
BPF
EPF
EPF

BPF
BPF
BPF
BFF
EFF
BPF
BPF:
BPF

BPF
BPF
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E-4T2

E47%

E-322
Ed73
E-d74
E-339
E-340
E-450
E-422
E-421
E-A20 i)

Antioxidants;
E-300
E-301
E-302
E~-303
E-304
E-306
E-320
E-321
E-312

Consemadors:
E-200
E-201
E-202
E-210
E-211
E-212
E-213

grassos no polimerntzats de
cadenalineal, satwrats o inga-
turats, presents en dclds ifo
qreixos alimantars

Mono i diglicérids dals acids
gragzes esterficats amb els
hpids  acktic,  acetiltarhrc,
aitric, Tastic artdnc | llurs sals
sodica | calcice

Esters poliglicdrids <'hcids
grassos almmeantars ne poli-
mariizats

Lecitinas

SUCTOEETRTS

Sucroglgdnds

Omofosfat sodic

Ortofosial potsssic
Palifosfat sbdss

Glicersl

Mannito!

Sarbitnl

Acid asehrbis

Ascorbat sédic

Aacorbat caleic

Diagatatl o'ascorhil
Palmitat d ascarkil
Extrets rics en Tacolanl
Butil-Hidroxianisol [BHA]
Butil-Hidroxitoluol {EHT]
Gallat de dodacil

Agic sorbsc
Sorbat sddic
Sarbal pothasic
Acid Banzois
Bonzoal sodic
Bonzoat potissic
Eanzoat calcic

Additivg teinaligics:

H-F216

Estearat de rnagnesi
Aloohol otilic

BEF

400 ppm

A00 pprm
BPF

400 ppm

A0 ppm
x (1)
X A1)
x£1)
BFF
BPF
BFF

300 ppm |2]
300 ppm (2]
3030 ppm 12}
S00 ppm 2]
SO0 ppm 2}

1000 pam
1000 ppm
1000 pom
1000 ppm
1000 ppen
1000 ppr
1000 ppm

BPF
BPF

Desemmotlladars:
rerEEs, Olis alimeantang
(His alimantaris temmoxdats
H-7034 Carbonat de magnesi
Cara o aballes !
Cares naturals d'ongen yege-
tal i animal
H-9845 Dimatilpolisilosd
..... - Ezperma de balana
...... Estearat d'aluminl
H-7217 Estearat chlsic
H-T216 Estaarat magnisic
...... Estars poliglichnids dicids
grassns alimantaris diments
zats per la calor :
Estors poliglicérids d'acids
grassos de rcd transester-
ficals
LN Grasses alimentidnes cam-
preses les esterificadas
el Parafina liguida

(1] 1330 ppm en als caramels i 10000 ppm an la goma par mastepar,
palewlat com a Py Oy, e

2y Sobre component greleds,

_u_u_ 100 ppm sobre gl graix que contingul el produsta an el cas Se cara-
mels i 10080 ppm sobre goma beaze an el cas de los gomas
pef Masteqar -

La ke mastegatiria pera la gamea de mastegar podns eslarcom:
posta per una o mas de las seguents gulpstinoias:

Gomas nalurals

- woma naturals (Hevea Srasiliensis)

- wl3roen guss (Mandkars .._.."_.n_.n_.._..:_m___. )

- afiuttn hang kanks (Palaquisn leicampive

- afjutta katjane (Pefegoium ebloquifalivm

- wdalutnngs (e costulaty

- elalutongs (Dyeea fowil

- uLache de caspiv (Cowma ..:."_n.._unma_quu_

= aleche da vacan (Srosiuny wlie) )
silassaranduba balatas (Manilkers huber) .
- vMassaranduba chocolatas (Manikars solimadsensis!

340
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184 Llista positiva per a:

Coloranis:
E-10:)
E-101
E-1{}2
E-14
E-110
E-1M)
E-122
E-123
E-124
E-127
E-121
E-132
E-140
E-141

E-142
E-150
E«151
E-153
E-160
E-160 )
E-160 b

E-160 o}
E-160 d)

E-160 e
E-160 1]

E-163

Anlioxidanis:
E-300

b2

TOARDMS | MASSAPA

Curcumina BFF
Lacioflavina BPF
Tartracing 200 ppm
Gron de guinoleing 00 ppmi
Grac taronja 5 J00 ppm
Cotxinilla (Acig carminic) d00 oopm
Azorrubing 00 pom
Arnarant 200 ppm
.,_.Eﬂm_m de corxinilla A BPF
Eritrosing 300 pprm
Elay patent A00 ppm
Ingigatina (Carml Jindige] 300 Do
Clorslilies BFF
Compleras ciprics clomfil-

las | clarafillines EFF
Vierd Bcid brillant BS 300 ppm
Caramel HFF
Megre britllant BN 200 ppm
Cerbd madicinalis vegetalis BPF
Caratennides EPF
Allz, beta i gamma carotenoide BPF
Bixina, Morbizina, Rooaou,

Annalto BPE
Capsantaing, Capsorubina EPF
Licnpiz BPRE
Betasapo-B-carctanal BHFF
Exter etllip do "acid
Beto-apo-&'-caratanain Bpr
Flavoxantina BPF
Lutaing BFF
Criptoxanting BFF
Rubixantina EPF
Violoxanting BPF
Rodoxanting BFF
Cantaxantina BPF
Venmell de remalatxa,

bataning : BPF
Amtocians BFF
Acid aschrbic 300 ppm

E-301

E-302
E-303

E-304
E-208
E:-207
E.-2048
E-311

E-312
E-320
E-321

E-270
E-325
E-326
E-330
E-221
E-332
E-33d
E-336
E-336
E-237
E-339
E-340
E-341

Estahilstzanis:
E-400
E-40%
E-40
E-402
E-a06
E-4006
E-407
E-450 i)
E-dEE
E-d&0 a)
E-412
E-410
E-d414

Ascorbal sodic

Ascorbal chlee

Dhacetar o ascorkl
Falmisat o ascorhil
Exirets rica en Tocofarol
Alta Toeoderol

Garmma Tocoleral
Gal-lat d'ocl

Gal-lat de dadecil
Butil-Hidroxianizol |SFA)
Butil-Hidroxitalual (EHT)
Acid lactic

Laciat sadic

Lactar potassia

Aol citne

Citrat sddic

Cilrat potassic

Szicd tartdric

Tartrat sodic

Tartral potis=zic

Tartrat doble de sodi | patassi
Orolosfat sidic
Drtahoskat potassic
Ortofosfat chloic

Acid alginig

Alginat ambnic

Alginat cilale

Alginat pordssic

Alginat da proplenaglicoel
Afar-agar

Camrapenais

Cellulosa micracristal-lina
Carbraximetzlcellulosa
Pectines

Goma guar

Goma ganmodi

Goma arahiga

Midons comastiblas
Cosginat cilpic

Galatina

Mucilags

Mona | dighiclrids dacids
qrasens. na polimaritzats de

BPF

100 pprm (1}

100 ppmi M.__..
S

gt

BRF
BPF
BPF
BPF
BFF
BFF
BPF
BEF
BPF
B=F
BPF
BFF

BRF

453
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334

En conjisnt, per obtanir colar verd estable,

En 10§ 11 només par a cireras | en 39 i 41 només per a
fruites warmelles,

Afllats 0 &n canjuni, expressal en acid corresponant,
Momes en formals iguals o sepetiors o 2500 mi.

Aillpls o =0 conjunt, expressat com & &okd ascdele,
Allets o en Gonjunt.

Aillals o én conjunt, expressatoan 50,

Marmés en envasas de vidre © metal-hcs vemizsats talment a
l'interior,

Exprassat gn id Ca.

17. FRUITES | DERIVATS

17.1 Uista posina per &

Consereadors:
E-200
E-201
E-202
E-210
E-211
E-212
E-220
E-Z21
E-Z22
E-223
E-224
E-226

antioxadania:
E-300
E-2E0

Rpguladors dal
E-ZE0
E-Z70
E-280

OLIVES DE TAULA

Acid shrbic
Sarbat sédic
Sarbal poldssic
fcid benzoic
Banzoat shdic
Epnzoat polassic
Anhidrid sulfurds
Subfit sadic
Bigulfit sbdic
Disudfit sddic
Dasulfit palasdic
Sulfit sdksic

Acld asodrhic
Agid citric

pH:

Ackd eohiic

Leed lactic
Snhidrd carbdnic
Acid itric

Aeid 1arthric

Pasenciadarns del sabor

H-SB05
H-SE10
H-LE1Z
H-EB14
H-5816

Eetabilitzants:
H-8057
E-401

Giluternat sidiaz
Agid gueanilic
Guanilal shdic
Azid Inosinic
Ingsinat sadic

Gleconay lerds
Alginat sodss

500 ppro [1L12)
500 ppm [1112)
500 pprm (112
1000 ppm {11.42)
T0O0 ppm {1142
1000 ppm 1142
100 ppen (3)
100 ppm (3)
1040 ppm (3)
1030 pam (3]
100 pem (3]
100 ppm |3

200 ppm
16000 ppm (4}

BPF
15000 ppm (5)
BFF %)
BFF i
BFF {6

5000 ppm
BPF (8]
BFF (5]
BPF (6]
EPF (B}

150 ppm |71
BFF |8]

335
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E-d0r7 Carmaganars
E-410 Gorma garradl
E-412 Gormna guear
E-415 Goma xantana
E=327 Lactat calcic
E-333 Citrat calgic
H-10082  Clarr calcic

Coadjuvants tecnolbgics:
H-B0O6  Hidrbxid sbdie
..... Aeid elachidric
...... Cultius lhctics

BFF (G]
BFF (A)
BPF (6]
BEF (&)
350 ppm (6).08)
350 pom (18
350 pam (8),08)

®a
% 0]
®int

13,2 Llista positiva per &

SLICS DE FRLTTA

Anticeidants: | .
E-300 beid secirbic
E-220 Anhidrid sulfurds
E-221 Sulfi sdic
E-222 Rasulfit sidic
F.23%23 Disulhit sadic
E-224 Disulfit polassic
E-226 Sulfit calalc
E-227 Biswifir calohc

Treball de recerca

Alllats o en conpunt, expressat an Picid corresponant.

(2) 1000 ppm pes al farcie,

(3) Expressatcomaanhidric sulfucds an el producte elabarati dispo-
sat per al consurm,

(4  Momés s'autoritza par a les alas.

(51 BPF par al farcit,

(6) Momdés s'autoritza per al fareit

(7} Perfizarelcaleralas olives annegrides par ostldacid. Elcantingut
total s'exprazsa an id Fe sobea al fruie

[B] Expressat com a id chicic en el praducte final,

[8) Mamés per a la preparacio del Heix,

[10) Par a ly neutralitzacid del Heixie msidual,
[11) Com a iniciadors del procés de la fermentagid.

X

E=tabilitzadors:

E-440 =] Pactina
Reogutadors del gl

E-330 Aeld cltric

H-BOBO  Acid milic

Antizscumants:
H-aEA5

Dirnetilpalisiloss

Cansaradars: [§)

E-210 Aoid benzolc

E-211 Banzoat sbdic

E-213 Benzoal cilcic

E212 .m«mnnn_ﬁ _"_E."_u“mn

E-200 idl sirbic

E-201 Saorbat s

E-202 Sorbat potdssic

E- 203 Soaizat cabois :

E-214 p-Hidrmoxiberzoat de matll

E-214 p-Hidroxibenzoat d'etil

E-216 p-Hidrowibenzoat de propil

E-218 Drivat shdic de |'estar metilic
de 'acid p- Hidraxibenzos

E-218 Dhariwal m%_m:... da I'asiar n.r___n
da Vacid p-Hidrozibenzoic

E-217 Dprwat 28dic de Master propi-
liz de I&cid p-Hidrogibenzois

E-220 Anhidnd sulfurgs

E-221 Sulfit sadic

E-222 Bisulfit sbdic

E-223 Dizuilt ghdiz

300 ppm
&0 ppm 1]
50 pprm (2}

&0 ppm {2]
B0 ppm [2]
50 ppm (Z}

2000 ppm (3]

2000 ppm
000 ppm

10 pgm ()

1500 ppm {547
s e
1800 ppn [

1500 pem (GLLT)

1500 ppm .“m__.mww_.

1500 ppm 8]

1500 ppm [E]471
1600 ppm (GLIT]
16080 ppm (7).15}
1500 ppm (7).08
1500 ppm {7]48

1500 pprn (TR
TEO0 gom (THLIE)

1500, ppm [ 7142
1600 ppm

1500 ppm (9)
1600 ppm (5)
1500 pprn 8]

a7
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E-224 Drisulfin potassic 1E0D ppm (9
: E226  Sulfit chicic 1500 Hom )
E-227 Bisulfit clleic 1500 pprn [9)
Antlaglutinants; {5)
H-m217 Estearal caleic EFF
H-7218  Esteargi magnisic BFF
H-7173 Aluminasilical sadip BPFF
_ H717F0 Didwid de silici amorio BFF

Clarificants i coadjuvanis de la filiracit:
...... Albtmings
..... ~ Gelating alimeniosa
——mne Cazeina
...... Terra d'infusoris
soean Eentonita
..... Tanins
..... Enzims pretolities
...... Enzirms protaclitics
Enzims amilalitics
Oataid de silicl srmods
Caoli
e Carbans

[1] Maxim residual &n producte acabat.

[2] Mésim resideal en products acabar, expressat en S
3] Sue da coco. . e
18] S de plnya.

(51 Par a de industrial,

G) Alllats o en conjunt, éxpressst en Cacid corresponent.

T} La wtilitzacid daguests producles on zssociseis 5
sard 1500 : I2EE0 N0 2obrepas
: [#] Afllats a on gonjunl

{9) Expressat an SO

334

17.3 Leta positiva per as
2mnq.£.._m O FRLITA

Antiosldants:
E-30] Beid psodchic
E-230 Anhided sulfurds
B2 Sulfit sodic
E-222 Bigulfit sadic
E-£23 Dusulfit shdic

E-224 Digulfil potissic
E-226 Sullil calcic
E-227 Bigulfiz salots

Fstahilitzadors: (3) 3 :
E-A05 Alginat de propileneglicol
E-410 Goma de gamoli
E-412 Goma guar
E-415 Goma xanlang
E-240 af  Pecting

Feguladars del pH: )
E-330 aeid citric
H-EOBE  Acid milic

Aptigscurnanis:
H-3E45 Dirmetilpolisiloxs

Clarificants | cosdiuvants de b filtracio:

—iaam Mipdimines

—in Gelating alimenlose

Cxadam Caseinag

..... ) Toarra dinfusors

..... . Bartomnita

...... Taning

Eerils Enzims peciciliics
Enzims protealitcs
Enzims amilalitics
Dibxid de silici amorfo
Caoll
Carbons

{1 Wi residual en producie acabat.

._mm_ PAdxim residusl an producta acabat, expressat en S0

3] Mactar de coco.
[4] MiEctar de pinya

300 ppm

10 ppm (1)
10 ppm (2]
10 ppm 2]
10 ppm 2]
10 pprm (2}
10 ppm (2]
10 ppm (2]

2000 ppm
4000 ppm
4000 ppm
4000 ppm
2000 ppm

BO00 ppm
3000 pom

10 ppm (4]

333
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17.4 Llista positiva per a:
CREMOGENATS QE FRUITA

Antioxsdanta:

E-30x) Acid ascorbag IO ppm

E-230) anhidric suliurds 140 ppm 1]
E-221 Sulfit sodic 10 ppm 2]
E-222 Bizulfit sbdic 10 ppm {2
E-223 Disulfit sadic 10 pom (2]
E-224 Disulfit potdssic 10 pam (2)
E-226 Bulliz adle 100 pgeen (2]
E-227 Bigulfit caleic 10 pem (2

Raguladors del pH:
E-3300 Aeiel itrie BOO0 ppriy

H-BOED  Acid milie B000 pprm

Consarvadors: [4]

E-210 Acid anzoic 1500 pprm (3515}

E-211 Benzoat sbdic 1500 ppr [3L15)
E-213 Banzoat calcic 1500 ppm (35
-2 Benzoal poldssic 1500 ppm (35
E-200 Acid sdrbic 1500 pp j3L15
E-2011 Sorbat sidic : 1500 pprm (L[5
E-202 Sorbat potissic 1800 pprm (28
E-203 Sorbat cilcic i 1500 ppm 35
E-21B p-Hidrozibeneaal de mel 1600 ppm [&).|6
E-214 p-Hidroxibanzoar d'atil 1600 ppm |5).8
E-21B p-Hidroxibenzoat de propil 1500 ppm |5]J8
E-218 Dervat sodic de Nester meti-

lic de I'acid p=Hidroxibenzaiz 1500 ppm |5].06]
E-215 Derivat sodic de Faster etz

de lacid p-Hidraxibenzaic 1500 ppm (6)06)
E-217 Derrval sbdic de Kester pardgd- . L

lic de 'icid p-Hidrowibenzoiz 1500 ppm (5106
E-2200 Anhidrid sulfunds 1500 ppm
E-221 Sulfie sadic 1500 ppm (7)
E-222 BisulliL sadic 1500 ppm (7]
E-223 Dusulfit sddic 1500 ppem (7}
E-337d ; t pealAsEic 1200 ppm (7]
E-125 Sulfit cilziz 1500 ppm (7]
E-227 Bisuthit de-calei 1500 ppm (7]

Aglutinants:

H-7217  Estearst calcic BPF

140

H-T21E Estearat magnbsic BFF
H-7173 Alumincsilicat shdie SR RE
H-7170 Didwid de silich amords BPF.

ﬁ_min%m_EEEE_W_u__“.._i_:;na_.
e Albdmines :

Gelating alimaniosa

. Cageina

L Er Terra dinlusgng

Bentanita

Taninz

..... - Enzirng pectalitics

...... Enzirns grotealitics

...... Enzimg amilalitics

...... Didxid da silici armorfs

...... Caali

S Carbons

(17 Maxim residual en producte acabat.

{4 Maxim residual en praducte acabat, sxprassat en S0,

{31 Afllats & an conjuni, expreseat en l'acid comaspanant,

{4} Per a ds induzinial. ;

|5) Adllats o en conjunt, . oy

(8] La wiliizacio d'aquests productes en associacid no sobrepas-
sard 1500 ppm.

(¥] Emgreasat en S0;.
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Iw¥lm &1 Uillivaglén de afdiivas Ismlérablano en (M de Furia, 19731
Ariia ben- LA H-..l:ll
ailea ¥ Ban- BErill ¥ pro. Pregle- Adrtalon ¥ Miirites 3 fmhda de Ombda de

Tign de slmemis eoe #ddlee  plizamaben Sorhaioy nains LTSRS dlgcesarng nhresss ellless  propllens

Aehidar carkenizas + i i +

Juiibes,

Eebiday &= s i + -

fursiar de Frulsy + +

Vil Y cerweRd + + "

Quergs v dmilares +

wlisgasinas + =

Faman y pasieker + i

RAellerzs de padieleita i + - -

Embratidos + " ¥

Coagsivin de peicadi +

Insaladas v sabig pafa
ix =ismM

Frulaa ¥ verdurax
desscaday

Feulis ¥ verduris
Trescsie

Srcurtidos. cordimam-
kn, accifusat p
ddieer kil

Lapecias

Adrred o

Varlan las condercracions miximas adniidas
Ceigen: Boumide o poniir de Haadbeok of Feod &2dithees, TE Firia, The Clamical Rebbe Co, 1972, Utilicads con permise de The Chemical Rubher Co
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img

= Liai 2551970 de 7 de desembre de PEstatul de Ta i mya, del Vi dels

Alpahols, |BOE de 6 de desombre de 1970,

Begudes espirluases
- Resolucid de 18 d'octubre de 1982 de la Subsecrerans pars is Sani-

dad, per b gual s'aprova le lliste positiva dadditus autoritzals per
emprar en l'elabaracid d'erguardents compostos, licans, apertius
=ense v Bageialires begudes demvades daloohnls natwrals. (HOE de
4 de novernbrg de 1932)

CAPITOL X3 ADDITIUS

Ganerals
- Resolucid de la Secrotaria do Estads para 1o Sanidad del Miristiorie

&mhnﬂ.n.aa.wﬁmrﬁa.n.aq Sagial de 268 de febeer de 19E1 par |3 gual
#aprova Pordenacia de les llisies positives & addities sutaritzats el
emprar s diferenis praductes alimentosas, destinats o Malimentacid
hurnana, (BOE de 27 de marg de 1981,

= Resolucit de la Secrefani de Esredeo pare fa Sanidad del Adirviztario

i Farvded y Senunded Social de 8 dabril de 1981
B e b epual gs 1a
piblic Fannzx Il de la Resolucit de 26 de febrer. (BOE de 4 do
iy die .._ GE1.
mnmn_..__.w_& e la Subsecretaria para Sanidad p Cansumo d 1 datbril
der 1 _m_m_1 peer la qual assigna nimers d'identificacid als sdditius ali-
maniaEng aulonitzats pes & Falaberacio daliments, (B
aiaic tuoh [BOE de 13 de
Reial Decret 3177/1982 g2 16 de novembee pel qual 5'a
g | ks prova la
raglamentacio thenico-sanitina dadditius alimentaris, {EOE de
_“uum de desembre da 1983).
rrecein d'ermades del Reial Decret 31 771983 de 16 de novem-
bre. (BDE de 10 de lebrer dg 1984).

Edulcorants artificials

A

Resalucid de la Crecoign General de Sanided de 10 da desambre
de 1263 per la geal e dicten normes per a la utilitzacic dnlg oiola-

.ﬂ%mMWu_: a edulcoramts arificials. [BOE de 20 de desembre de

_w_n.w...___u arormitics
ecrel 4061375 de 7 de marg pel qual s"aprova |a regl i
13, glamaniacid
thenico-ganitaria dels agents arombtics Iali i
S oper g alimentacid, |BOE
de 12 de marg da 1975). _
Modifical per:
Fedal Dacret 177171978 de 2 de juliol, pel qual gz modifiquen

a5

alguns dels articles i epigrafs de determinadaes reglamentacions
Ehcnico-sanitaries i nomnes alimentanes especiliques. [BOE de
28 de juliol- de 1376

- Resolucidde la Direccidn Genprad de Spridad de 16 de desemboe da

19475 per la qual £'assenyalen els additivs autontzats per emprar en
lslaboracid d'agents aromdtics, (BDE de € de marg die 1976

= Fpsolueid de 28 de julicl de 1982 da la Svbsecratan’a para la Samis
dad, per 2 qual es moedifica la Reselucid de 146 de desamboe de
1976, [BOE 4o 13 de selembre de 1982),

Agents coloranis ;

= Crdree del Ministese de fe Sobermacion de 5 & ootrbee de 1954 parla
qual 2'aurpritzen els colorants per emprar en praductes alimento-
505, (BOE de 16 d'ocubre de 19541,

CAPITOL XX SUBSTANGCIES (WIE EWVITEN LES ALTERMACIONS
TUIMICUES | BIOLOGIOLES

.__._..mm..._._.u congery adors

= Ordre del Minstenn de o Gebemacidn de 23 de julial de 1945 parla
qual s'auteritza de manera ransindria line & nova ordoa 1705 de con-
servadors en productes alimemosos. [BOE de 28 de juliol de
1345).

= Qrdri= cal Minisiems de o Gobemacidgn de 8 d'ociubee de 12495 rela-
tiva a I'is de Macid benzaic i salicilic en conserves vegetals, (BOE
de 14 dociubre de 15945),

fodilicada per

= Ordre del Meatenn oe ndustng de 27 de zetembre de 1973 perala
_..__mq.__zm_w_:uwn it e les congerves wagenals, [BOE de 41 5 d'ocubre de

= Ordre del Ministario de Samidad v Conswma da 16 de setembra de
1982 per la qual 5" aproven les nomnas d'identitet | purega dals addi-
ties conserendors autaritzats perempraren Uelaboranid de dwarsas
productes alimentosas. (BOE de 8 dlactubre de 1982).

Agents antioxidants

- Ordre dal Minstenn de Samdas’y Congumo da 28 de seembre de
1983 peer la qual s"apreeen les nonmes didentitat | puresa dels addi-
1rus antioxsdants autorifzats per empsar en elabaracid de diderents
praducies alimentosos. [BOE de 14 dostubre de 1983).

APEMDIY 8: VIGILAMCIA SANITARIA

— Dwcret 79771975 de 21 de mare de competéncia de la Diveccidn

347
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NUMERDS D'IDENTIFICACIO PER ALS ADDITIUS
SUTORITZATS EN _umu.____.wn__wpn_n ALIMEMNTS

Copia de 'annex que es cita a la Resolucic de ta Subsacrerans oel

Mintsrario de Sanidad'y Congunme d 11 d'abeil de 1983, [BOE de 13 da

mang da TBE3).

o Hfaak ..........UF...A
LR '__.____._. ..._.u.q._,......u._
a b opd rask & el gl

1. COLOAAMTES

Coloranies para ks coloracidn gn masa y en supaihice de producios ali

mantcios.

M Curcuming ...
oy Laetaflaving _.._u_u__.m.._._;"_
__:_._.L_.ﬁun__._n.... ......

__.5..__u:__cn_..n_=__._a_a__._w T A e i
z.... Aunarillo anaranjado 5 .., oL oo
q..”_n,.__..E_._:; {acido carmimica) .. ....iioii.. oo

& Amaranie ... e

™ Raje D._n_.__:n__wp:un_:nmm:..qm_ L S A
ey Erilrosena ... ..., T ey e e
5 Arul patentada Vo, L ..., L, e d R e
B Indigatina (carmin de _:_u_.uﬁ”_

fmyClorghilas |, . T e

iy Complapes n_.__..._:_u_um nn_._n_:...____mu.__. clomalilineg ... :
ey Marde dcudo brillante B5 _“.._E_”__.. __E:._Em_ ......
vy Caramelo | P B e L A T R A
...._Zm__wz..._w_:__u_._._n_mz e K e R Rl i (AT
sy Canbedin mapdicinal vegatal ... ...oovveiinen o

Carotangides:

=y Alfa, Baga, Samena carslana .. ... i

oy Bixina, Morbigma, Ascou, Anaiio oo
=) Capsantina, nm_umn::_.:_._u e i A e e
m) Legopenos | L e s e
iry Bata-apo-8° nu:..._;._._.w_ : i
i Esteratilicodel dcida n_m__“m m__u__..._ m nuqn_"n._._..u__n.u .....

E-100
E-101
E-102
E-104
E-110
E-120

3o
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Xantohlns:
IO R N 1 i s [ A A Lo e
T LABDBIEAY - 58 o g o ey e e
PO el T T R P
my B Eiting - s L L
wi Violoxanting ..., ... ..., ... i

i HOdaxanEing ..., ue e

[mCantaxantina  _ |

i Rojo de rernolacha d__ _u.ﬁ._a_aw T R e
el ARkecianos ., ... .. .. T e TR,

il Bituldo de amio: ..o

= i

—_

L
=T O S
= —

k1

LT}

jry

Colorantes pada | colaracidn an sugarficies solamenie,

| Carboneto edbsico ..., L.

?_.I_n_..._uu.i.n____.n_..“_n_n_n_n.:_ﬂ_.a b mtly i b
A i S L e e

P e o S e S e

2. COMSERVADORES

Acido sdEcD ... ..o e e
O B L L e Ve e i
Sorbalp POERICe ... e iaar e

e L P N e A S R S e

Ap BEMRDISE. 4 0w i L e ey e
= Tabaah T T o R P o e e

Benzoals _u_uam..nﬂ.:.......................

Benzomo cdloigo ...

Para-hidroxibenzeato de etila ... ... .. ..., .
Darivade sddico del éster an..___...n, _um_ dcida para-

hidrosibenzoice . ..., ... i
Fara-hidrgxibenzoata de uEn___: P e

Derivadp sddico del dster propilicoe del dcido ,S__“_w.

hidraxibenzoice ... ...
Fara-hidroxibenzoata de q_._nn___“_ =

Derivade sddeco dal dster metilica _..._.L_ m_...._n_n_.n_.wq.m.

hidroxibeneoica ., ... .. . £ Sk
.___._u?___..___._n_n_.w::_.:n_m_u................-.......

SO Rl 2 e e e

m_.__.__a_uhn.n_un_nun__u_n...-......... g

400

E-170
E-172
E-173
E-174
E-17%

E-200
E-201
E-20
E-203
E-Z1 0
E-2T1
E-Mz2
E-213%
E-214

E-Z15
E-Z16

E-217
E.218

218
E-2E0
E-231
E-222

Disulfice sddico Imetabisulfito sédico o pi Ifi
sifica) ... .._ _u_._.“_”n.__._.ﬂ.__.u
Disulfite potdssce _.._._u_.u_u_n fitg porésics o pirpsyl-
LR Tl 5 o e e e R A
ST ERlaiog ol Lo e e e e
R PR S ey S e i)
L1l T e A e P
MArANG: SO o S e e e
LT T S L e
T - et L
Acataldy poldsicn |, ..
Diacaralo sédico __.,,E;S acido de hnn___“___ CE
Acetato calsice ., .., !
Acido WBetice ... ., . T R L L e B o
Acido prOBRIHED & .oy i e i
Progionato $63I60 ... oo ii e n i
Progdonane GBGIE0 -, iy unie e e
Frapionaio POTARICe ..., uiieeianii % ennin,
Anhidride carbonics ..., ... 00000 L.

3. AMTIOKIDANTES ¥ SINERGICOS

3.1 Productos que s6lo tenen accldn antioxidants,

Acide Lagodmdio | ... Lt e e
L-dssombabn s8dioa’ .. oo e i et
L-asecrbato calcico .. ... .. L e L
n__.._h_n__u digcetil §.8-L-ascdmico _u_mnmEE de ascor-
__u_”_ T rrEmET A E L R R R R A

ﬂ_ﬂ_ﬂo u.m__._.____u__ _m L= mmn._r oo |palmitato e ko
A e e I e L
Exiractos n_m:u_:ﬂm_.._:u._._.:u_:n.uu..u.._._nnﬂ._..na_am s
Alla-1acoferal sintdbien ... .. Ll oL,
Gamma-tosofrpl sintftica . 000
Delta-tecolerol sintébico ... .00 iiiia s
Galate de propilo. aeiiaeiciiiniinnnnaeian
Lo g g T e i et e e
Galale de Podaiild .. .uer o veeiioninmenn.
Butil-hidroxi-amisal [BHA) ..., e o0
Butil-hidroxi-ralual {BHT) ... .000oiiinis..

Leciling . .......

Terg-buythl- _.__..._:..._n_:__._n__._u _._.m-.:u__ I L

E-223

E-224
E-226
E-249
E-250
E-251
E-252
E-260
E-281

E-283
E-2683
E-270
E-ZB0
E-Z&1

E-2E2
E-283
E-25%0

E-300
E-301
E-302

E-303

E-304
E-308
E-307
E-208
E-303
E-310
E-311
E-312
E-320
E-321
E-322
H-324%

01
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3.2 Praductos con accldn antioxidante, ademiis de otras acciones,

Anhidride sulfuress .o o
Sulfito sédico .. . .
Sulfito dcido de sodio _Ewc_:S EE__H,“_

Disulfito sddico [metabisulfito sddico o _u._.un.c::_u

sbdica) . ..., 0 i) el i
Dazulfito ﬂ.ﬂ_._..um_n_u_ _“5._.m._u_u_u:_.__._n. _.._...__"._....._nn_ o n__S_m_..__.
fito potisicn) | B fanfeg SR P

I T

3.3 Sinfirgicos de antisxidantes.

A | S L P

e e T | T T P
LRGEalo pObaBinD .. ... ..., urr e e
EnE.unu_nwnn_...--...........-......:____
e Taln (] TR e R P T T R
i G e e S e
T g e = P
T .
i T e e T e
Tanrato potdsico . ........ ok e R
Tarrato doble de wn__u_af.uu.ﬂm_n
Oirtedosiaio de sodio ... ... ...l ian s
Onofostato de poiagio ... ......cooeinny

Orotosfate de calaio ... .. ..... !
mn___wn diamino tetracetato cilvico distdico _"m_u_._..___P _u.

mn__u:_u_..mz.__z_u__".m__ina__iﬂ__m_m_n_ﬁ_u_m_u;za uu
Hexsmeatafosfate sddice .. _. ... gt

4. ESTABILIZANTES, EMULGENTES. ESPESANTES
¥ GELIFICANTES

L b e R L A
Alginate sddlen .. .. ... e e,
Alginate poddsico ... Lol
ANFIRBID BRERIEO ... il e

Alginog céleico | St
Alginato de u-nﬂ__n:m_anw_"m_n_=u5 de1-2 uEE:___.

L e L L L i .
____._.._Emn_mq
402

E-Z20
E-221
E-222

E-223

E-224
E-226

E-270
E-325
E-326
E-327
E-330
E-3h
E.332
E-334
E-33%
E-336
E-337
E-333
E-340
E-241

H. 3240
H-3247
H-3250

E-400
E-4011
E-402
E-403
E-#041

E-405
E-a08

CErTagenos, carraganinas, caragenalosg, nm:u.mﬁ.._u_.
nos ... 5 I ety S S8
__._.w::m&.mu_q.u_.._n_w n_m m._m_m.._.n_uunm__...__._._.w um..__._u___: o
Harima de granos de guar o goma guar ... ....
Giorna de IWSgacantd .o .. ..., L.
LTI 1] T T e e i
_u_u_._._,ux_.__._zam
Sarbital |
Manital | e o e e e LD e
Gliceral _“m__:.?:_.__w_ ................. O e
Peetina .., .. T sim i maion e o o ey vt s, B L b
Peating smidede: . vev.cn oo e, e s

Polifosianos:

Dilosfave disédicn ... 0.0 e
Difostate trisddico ... ..o,
Difastato teimstdice ... ... .00,
Oilasfata tetrapoidsico ... ..., ..o, ...,
Tritoslats pentasédics .. ............,,,

Trifgsfato pentapatdsion ... ... ... ..., ..
Poldasfato sddico ... ..., ... .o ...
Polifosfato potdsico ... . ... .l
Celulosa micraoristaling ..., ..., ... . ...
Celulosa anpolvo .. .., e,
BBRIE clubEa v s i e e e
Hidrosi-progil-celulosa ... . .0 .., . ...,
Hidrowi-progal-metl-celidose ., ... ... ... ..,

Metil-eril-calulosas . .
Carbogimetil celulosa _ﬂ__ sédica del #1er carhoxima-
Hlico de celulasa) | ; > :
Sales cileicas, ?ﬂnmﬁ_nmm@.uﬂmn_n:u ﬂﬂ.__ﬂam. _m._.u.;n—nuw.ﬁqh.
PHE ... £ - ' Vs
Pano y _u_% ___.am:nn_m n_.w “_.aw u.nqﬁ_.c1 m:_u.n_n e erabs

L

Esteres acélicos de los mono ydiglesridos de los $oi-
08 GEBBDE o o e e e i
Esteves ldcticns de _n_m _...__u_.__.__..._..__n_m____nq.:_...__..__m_n___.m __n_m m_u_.
oot grasos ..,

Esteres cilrens de los mong v u__m____n!_n_un det Io8 i
dos gz S e e T

Esteres fartaricos de los _.:_...._.._..._ w diglicérdos de los
deidos grases .. Fo oL ..., B i RN
Esteras monoscetil _.w_.ﬂ___nn_ diacetil- -taririco de
Ina mono y diglicdndes da r..,h &cidos Qrasos

Sucradstores, ds1eres de sacarosa v dcedog fragos

o3

N
EERNRLERE

aj
Ly

M mmm mm e memm m

E-450 al {i]
E-d&0 a] Ji]
E-450 a) {iki|
E-AG0 a) (iv)
E-450 b |i)
E-450 b {if)
E-450 & i)
E-450 o i)
E-460 (i)
E-460 (i)
E-461

E-463
E-164
E-165

E-460

E-470
E-471

E-472 )
E-47% b
E-172 c|
E-472 dj
E-472 &)

A0
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alimenticias . .. . : -
Sucrogliciridos, mezcla de dsteres de satarosa __..
manoydiglisénidas da deidos grasos alimenlicss
Esteres poliglicéndos de dcidos grasos alimenticies
na pelimenzedos L. ... at g e Fa O O
W_.uqm.m_um_n__._un___m:..un_ﬂb_n_n_.um...__._n_uwmqwmﬂa i
Estearsil-2-laatilain sddica (estearoil- 2« actil-lactato
-1 ] ] E
Exlmarnil-2= _._...n.__u._.._u cakile .__qu_.mun.n___ - 2-lactil lactato-
cadlgilay . ...... ErCRr B o
-.ﬂ_:q._._.un“n.nu._mm._..n.__n_
Slmidones ratados por P
Almidones ratados por dlealis o000 a0
Alrmidones blanqueadas .. ..o e
adipate de dialmidan BT I
Erer glicérido de dialmiddn ... S OD 000
Eter glicérido de dinlmidan unn_.___m.u.nv SO O e
Ever glesédrida de dinlmidén _.___u__._u_x_wau_;n_c AP
Fosfato oo dialmedén .. ... i ey ST A
Fosfato de dinlmeden seatibado ..o ...
Foatate de dinlmidon ____QE__H_Eu__wua SR R
Faalais da dinlmidGn fosfatads | PP
Fosfato de moncalmiddn ... ... iiiiiaaiae
Slmadtn oxldado .. ..o e e
Acatato de almiddn ..o i e e e
Almaddn hidroxipropilada . .. '

Monolavrato de policxiatilana _M_u_ nn:u_.m:_“_..n___u.ﬁ.
bata X . 5 3
Maonaoluats de n__u__aﬁ_w:_n_._u -N._.n_”_ Borbitdn {polisor-
bate B ... - -
Monoesiearatn de _uu__ﬁ_m_c_m_._a _.E_. sorbitdn _“_u_n___.
sorbato GO] ... i =

Triegtearato de _.._ﬁ_u_nx_.nn__m.._ﬂ _MD_ m_.._lu._n.__._ ‘_..:..__..mn_q.
bare 65 .o0ea--. <
Manogalrmitaia de _.._n.__.._x_.m.__._m =¢_"m_u_u sarbitén _n__u___.

sprbato 40} ... Ll FL0
__.._.u__._.n_n_u_.._..___u._.n_._..._n.u_uqr_._u_._ A s it e B S
Monoegiearaio de soibitdn ..o
Trinstearato da SorDIGIN ... o i inr e aas
Monolaurats de sarhitdn .o o000 o

Monooleats de sorbitdn ..o mn e
Faliricinoleata de _.._n___ﬂ___u.ana_. GemramE AL
Euﬂ_ﬂﬂu‘ug_ﬂ_g I ..................
nuingnaﬁaaﬂ.-....
Exter glicdrido de |a colofonia . .....

404

EA7T
E-474

E-475
E-477

E-481

E-482
E-aB3
H-4381
H-4387
H-4383
H-4384
H-43E5
H-43EB6
H-4387
H-4384
H-4385
H-4.2380
H-4381
H-4392
H-4393
H-435%4
H-43595

H-4421
H-4422
H-4421
H-4424

H:4425
H-443%
H-1436
H-4437F
H-4438
H-4439
H-4440
H-4511
H-4512
H-4521

& POTERCIADORES DEL SABOR

Etilwmaliol o0 v vevcvmemi i rmn i ama

PR L 1T T o e
Gludamalg poESKO oo iarrrenen e iasiianin
Glitamabt 5O0di€0 o ivsirmrsemrcannsasirans
Acido gquamilict ... aa i
Guanilafto s3diE8 ... viersacc o aan
Guanilalo podRicd ... .c. - oo ciisaniaanriae
Acidd iNOBMREO .. .. e i e
InaEinglo Slice . ... iii e e

Inosinad pARICD . ... Lo

f. EDULCORAMTES ARTIFICIALES

e LT e et SVt R e g
Ciclamato cileico ... o . i aamr e
Cizlampio sdicd ... ..o oo iie i amr -
Sacanna ....
muhm:ﬁmwm.u._n.w............................
L T L IL L BT: LT S

7. AMTIAPELMAZANTES |inclusdes antiaghdinantes)

Carbonato cdboion .. ... oL iiiiaeiaee e,
Carbonata Magnasieo .. .o i e e
Oriofosfate BIGHKIE0 .. e eerianniiaiians
nv:n__n_wq.mncnq_ﬂu_nmﬂﬂ B v e e L T R L
Onofostato _._Em_._nm_nn L e by P

Fosfato wricilcico [losfate tribdsite ._um .2____“5_
mcn._mﬂ._i._.ﬁwim_no_miaﬁﬁ:&nuﬁua___....:mm:wm_o_
Ditwicda de silicio amorfg (incluidos gal da silice,
zilige hidratada, un_n_n_m.:n_nﬂ.n_.__nm m:_.__n_au
Silicate aluminica - .. . BT
Silicato calcico .. ... D e A A RS a0
.P._.___._.___.___u_u__._nw_bmn_n_a_u.. i
Alpminic silicato POMEIET .o o irar o iias

Silicato mMagnBsico ..o e e e rasaaas
Bilicola potdSicd . .vvarimr e iiaanas
Silicata $HED .\ ve e e i
Ohiddo MagnERIon . ..o o i

Ferrocianurn patdsicd ... oo e e
Famocianuro sddica . ... .0 o0 e e

H-GEE0D
H-GEE61
H-G862
H-6EG4
H-&E8E
H-&EBY

E-170
H-7o24
E-3d1
E-3d1
H-7003
H-7102
H-7103

H-7170
H-#171
H-1172
H-H172
H-1174
H-M7%
H-7176
H-T177
H-7154
H-T158
H-T154

405
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Estearate gdleico . |

Estearata magrésico ..., ... ... ... ..., .,

H-7217
H-22148

3. REGLILADORES DEL pH: ACIDULANTES, ALCALINIZANTES

¥ NEUTRALIZANTES

Acidns;
Lt BT i S
Acida lctics ... ..,

Acido citricg .

Acede Barfdnico ..., ... ...,

Agida erolostarico (deido Emamun._n.“_.... AR,
Anidesadinbed: L i
Acide carbdndgs ... L oLl

Acrdo fumidmge |,
Gluconp=delia-laciona

O il Al e T L

Acido suceinico ... . ., ... L L

Basas:

e L T
_._-n_&n_n_ﬂ_nu_n_n_u_._..................._ :
Hidrdwido sddico ,,..........._......... .

Sales:

Acalate potdsice . ..., Lo L e

Acetalo caloico .. ..o,
e i L
e T

| L e T e R

[ Tl e
M A T M a7 e i e e e s s

EIEDD POLASICD e s s ety
e T T

B A O BT ot e D s i e

L T T e

Tartralo cllescs . ..., ......,,
Tartrato doble de u_a_u_.n_:un:_u_n_

iteoalato sddico .o e

Dpteoalans potdsico - .. ...

Dilosfata maonacdleice |, .. iy

Pirodosfaio dcido de sodio E__E_E_“_ n__mn_“u_an.__.

A

E-2E0
E-Z70
E-Z30
E-334
E-338
H-8020
H-B03)
H-BEQS0
H-B058
H-8080
H-3140

H-3301
H-3002
H-BC06

E-261
E-253
H-BM B
E-32B
E-32E
Eeda?
E-231
E=332
E-333
E-335
E-335
H-B162
E-337
E-334
E-340
H-B1110
E-AR0 a) (i)

Carbonate sodico ., ..
Carbonato cdlgica S 0 B T D e R o
Bicarbonate gddice .., .. ... . i
Fumaratg cdleien ., ..., ... .
_”:_._._ur._n_unEmumn_...__......._....._........_.
Fumaraio sddicg
Clorurg de estafio
Malato céleico ,....._.,... ..., .. B,
Malate potdsico ., ..., e o o e
Malate sadlen ... ... vt
Fullate caleles ... L e

B ANTIESPUMANTES

Dimetil palisilaxano (siicenal) ...,

10, ENDURECEDORES

Lagtabd e8loion . ... .., e, o iii
Cibratg cdlgien ,...._. ..,
Glucanato edlzizn ... .,
Clomare edlaicn ., . . L e
Alurbre potasico _"u:_:_._n. .w__.__.E_.___..a n_.unmu_n_a”_ X

1. GASIFICANTES

Anhidade carbdnice .., .. L
Acsr tarbitnico .. e
Carbomaio amdica | | i | st it i
Carbanato chigico ..., ........,
Carhonato potdsico

Carbonate sddica ..., ..., ..., ... . "
Bicsrbonaio aménicg ...,
Bicarbonato chleica ,,, .. ..., S 1

Bicarhonato patdsice ..., ., .. ... ... ...
Bicarbonate sadica ... ..., . ...
Claorwre amonico ..., ... . ...

Fato deide da sodia) ..., .o 0

_u__._n_q.n_u?un:_._.__u.?,....u_..__”um_fu_“_cWq.u_.u_._.__ﬂa_u_u_u_hr:.n_
Firofosfaco dcidade m.uﬁ..n_E_EmFE disddica) |,
Fosfatg srmbnice ... . ... ... ... ... ..

H-B0E
E-170
H-B18E
H-EO051
H-EO52
H-8053
H-8065
H-B0E2
H-BOEG
H-EDa6
H-8131

H-3E45

E-290°
H-E0 30
H-11031
E-1 70
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Fosfato aluminico-sédico ... ...,

Sulfo cdloicn |
Sulfaio amdnics |
Sulfato sddica ...
12, HUMECTAMTES

Sorbitol .. .., .,
Gligering .

404

H-T1106
H-E131

H-11134
H-11135
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Para la inclusitn de un “aditive” en las citsdos "Listas Posilivas”,
serd indispensable que el producto, ademis de reunirlas condiciones
especilicas del grupo corespondiente, se adapta & las gendnaas
Siguinnias:

3 Coresponder suutilizacidn 3 una necesidad maniflesta y rapragan-
lar una gansible mejora sobes los va admitidos,

bl Haberse comprobado esperimentalmente, par procedimisntos
sdoptades mlemacionalmente, que su weo estd exants da paligrs
para al consumidor,

&} Beunir las debidas condiciones de pureza, rovaladas porlog main-
dos uswales de andlisis, no eontenisnds suglancing idxicas en
Maysr proporcidn gque | wlerada legalmenta.

dj raﬂ_ﬂ; ser identificadas en los alvmentss por métodas analilicas
viablas,

Lareserva undamentada sobre la nocividad di los aditivas autori-
zados mativan suismediata prohibieian Lemporal v, & procede, fras su
GElhe, postenior exclusidn de las Listas Pogitieas.

Todas los aditivas alimantanios sa revalian Sismpre que sea
Mecasana, de acugrdo con bos comblog an las condiciones de pglica-
cain v los nuevos datos clentificos. Esta revaluacion motivard las el -
hicaciones corespondientes en las Listas Positivas,

Mingun alimento podrd contener aditives que no as14n insluidos
#n las Lisias Positivas corespondientes, salvo que su prasencia en dl
e Unicamente debida 8 que es1é contenido en uno o vanios de 515
Ingredienies, para los que se encusntran legakmente autonzados v
slampre guee no cumgla funcidn lecnoldgica en el praducts final.

La Subsincrataria de Sanidady Consumo aplicard este pringipes die
ransferencia en los cazos que o914 suficientamen e justificadea.

2.2 Dilyente o sopones.— Sustancias inemes wmpleadat gara
disminuiria congentracian de lee sditives alimentarias a fin de faeilitar

su dosilicacion v amplen,

2.3 Condyuvantes lecnoldgicos.— Son agquallas sostangias o
malerias, excluidoz aparatos y utensilios, que Ng Se CoOnsUMen coma
ingradientes alimenticios poersi mismes, pQeese emalean intenoona-
darnente an la elaborscidn de mantérias primiag, glifentos o sus ingre-
dientis, pars lograrakgena finalidad tecnoldgics duranta gl atgmisnto
0 | elabaracion, pudiends dar lugar 3 Ia presencia ne intencignarda,
pero inevitable, de residuas o derivedos en el greducto final A slacias
di esta Reglamentacion no se consideran adios,

A, 3.7 Clazilicacidn vy denominacignas

3.1 Porsuorigen log aditivas alimentarios se clozifican En natu-
ralng y seliticos.

a1

3.2 Enfuncidn de suaccidn, se establecen los Shguse e s glupns
de aditvos alimentarios:

3.2.1 Colorantes.= Son aquellas sustancias QUE Proporeienan,
tefunrzan o varian el color de log productas alimenticias.,

322 Conseradores.— Son sguellas sustancias que s bfaden
4 los productos alimenticios para protegeries de altercionss bl
CaE, tamo fermentacion, anmmohegimisnie v panirefaccian,

423 Antiosidantes,~ Son aguellas sustanciag que 58 aftadien a
los praductos alimenticios, para impedir & retardar las oxidaciones
cataliticas y ensareaimienles naturales o provocados parla Becién del
aire, ba Wz el calor, indicios metalseos, s,

324 Sinérgices de antioxidentes.~ Son las sustangias fuee sin
anlicxidantas. en presencia de Gstes miverzan 50 accrGn. Saincluyen
por lanto an esle grupo ke sacansiranles.

3.2.5 Estebilizantes.~ San aqueliss sustancias Gua impiden al
carnbia de forma o naturaleza quimica de 1os producios slimancios 4
a5 que 38 incarporan, inhibienda reacciones o mantenienda &l equili-
brig quimico de les mismaes.

326 Emulgentes.— Sonagusllas sustancias que ahadidas alos
praductds alimenticiod lisnen camo fin mantener ls dispersidn uni-
lorme de dos o mas fases no misoibles.

327 Sustancias espesantes- San I35 que se sfaden a los pro.
ductos alimanticios para aumeniar gu viscasidad,

3.2.8 Sustancias gelificantes,- Senlas que se afzden a los pro.
ductos alimenticios para pravocar la formacion de un yal

.28 Agentes aramiticos.~ Son aquellas suslancias qua pro-
porcionan slor ¥ zabar a los praductos alimenticios a los GuUE SR inE0r-
poran. Cumplirdn las condiciones astablecidas - en ol Dacreto
2061975 de 7 de margo, por el que s sprueha la Reglamentacian
Técmico-Sanitaria de Ageniss Aramdticos cara la Alimenlacicn,

J210 Potenciadares dal sabor- Son aquellas sustancias que
se afizden a los productas alimenticios para intensificgs £ s,

3.2.11 Eduleorantes amificiales.- Son las susianclas sigidas
sENlEticas qud. sin tener cualidades nubntvas, pasean un poder adul-
carante supenor al de cualquiera da los szocares naturales 3 los qua
Suslitvyen 0 raluarzan.

3212 Anvagletingnies.~ Son aquellas sustancias qua abadi-
das a las productos alimenticws imgiden sy agltinacidn, flaculacidn,
coagulazidén o peptizaciin,

3.2.13 Regladores del pi.- Agidulantes, alcalinizanies ¥ e
tralizantes.- Son agquallos dridos, bases ¥ sales que se afaden s
productes  alirmenticios para conwolar su acidez, neutralidad o
alcalinidad, i

2214 Antigspemantes.- Se consideran coma tzlas aguelias
suslancias que se ulilizan paa evitar o contiolar ln formacin do

417
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12.3 Informe publicat per I'hospital de Paris:

R

" ?‘3 &

IHFGHME DISTR! au:m POR EL H-DSFITAL I]E WLLE.jLnF (PARIS) " 1

Todss ke adihes qua ﬂnwt'l & la slgulenio Dela esiin I-ﬂ:rmci-:t an Francla y en Espafia,
Mumstrg diar és, tln ambargs, dar geastancia do lo qua san. | .

FREME L.I;l.'I'I'ILR.ﬁ.I:lI:'M DEESTUS ACITVLE SELECHONANDO LOS PRODUCTOS CUE USTED COMPRA,
EL CoMSUMICOR ES QUIEN CONDICIONA ¢' Es pELOS F.ﬁIIH:II:M-nEi.

'H;pmd'uzu asta documaonio, distilbiyalo an 4 -nn‘arp «Efiguaka e sk '.":thrﬂ: ¥, fabiabada:

LT ucEDf [SUSALLD CEREHDE DE ELLOY

AEII'I']'-."'."_'IE CLF-SIFIE-ADDS :

F
E-164° Tﬂdl’urﬂ-l'.':l E2I¥ pamilaciinos inlest-ales B2 lrefanshe
E-101° Tnalansiva B caswiging, poidenles weniares B33 inclensha
E102 cadhcagim (pradusiag do charcuto'ia) E133 inmfonsha
TE103 [notensiva, E231  sospeschoss, asiomen I E338 leoforsien
Ei04 Inalensive o G pid . EB135 kaforie
E105 [nafomive ’ EI3T  trascenas g fa plel E326 inafeaie
o §E~ml g, . B3 trasicenas de o piel I ENT Inofwsse
EATE - ril':ii‘-'q:l_ EXIE Insfasiivg | i =h5E !Np#mmt
B0 tanemigess C EXT indfemiva Bacd Waslanos digusies
B3t belnsho s, B39 Infessive - EM0 rasiomes digesfics
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