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Puede también ser empleado en el
hielo para evitar contaminaciones por
microorganismos, recomendandose
una concentracion del 0,2%

Su accion principal es
contra hongos, pero
no se recomiendan
para levaduras o
bacterias.

se usan para evitar
descomposicion de
panaderia, quesos
procesados y en alimentos
para ganado.

siendo el &cido y la sal
de potasio los mas

usados.
usados como
agentes
/ antimicrobianos
en alimentos

Se usan en queso cottage, panaderia,

Pertenecen a los
acidos grasos
monocarboxilicos

bebidas, jarabes, jugos, vino, jaleas
mermeladas, aderezos para ensalada,
encurtidos, margarina y embutidos
secos

Su principal efecto es en la
ionizacion, disociacién y
permeabilidad de las

Propionato

Benzoatos

/

Son las sales del
acido benzoico

l

Conservadores

Se encuentran

enl

arandanos, ciruela
pasa, clavoy

canela.

ingerirse concentraciones
elevadas se pueden
presentar convulsiones
epileptiformes

sustancias
guimicas

!
N

P

Sorbatos

|

membranas; inhiben al
funcionamiento normal del
NADH

laurico, miristico y
palmitico actdan
contra bacterias

f

/

Acidos
organicos

f

Acidos
grasos

asi como sus y acidos
exhiben actividad
antimicrobiana contra
lactobacilos, sin embargo
no se considera que el
lGpulo sea antimicrobiano
en la cerveza.

Humulonas y
Lupulonas

Presentes en varias
plantas, frutos,
granos y nueces

;

Acido hidroxicindmico y

derivados

Pigmentos

Esteres de
acidos grasos

Proteinas

de sacarosa

l x

Conalbumina

S\

son inhibidoras de E. cali, S.
aureus, Lactobacillus
acidophylus; la clorofila
inhibe a B. subtilis, E. coliy
P. fluorescens.

microorganismos

previenen o retardar
el deterioro causado
a los alimentos por

|

Avidina

\

glicerol monolaurato
gue inhibe al Vibrio
parahaemolyticus

Lactoferrina

\

-

dicaprilato de
sacarosa y
monolaurato de

gram negativas

sacarosa los cuales
inhiben a bacterias




Existe una gran diversidad entre
los compuestos que se han
empleado como conservadores.

Presente en la aceituna

verde, es activa contra L.

plantarum, Leuconostoc
mesenteroides y hongos

AN

Oleuropeina

e

Cafeina (1,3,7
trimetilxantina)

/

Presenta actividad antimicética
(Aspergillus, Penicillium) a
concentraciones de 1 mg/ml, la
produccion de micotoxinas

disminuyendo a: aflatoxinas, ocratoxina,
Esterigmatocistina.afecta citrina y

patulina

/

Teofilina

Definicién

Aditivos

)

Nuevos
antimicrobianos

Fitoalexinas

~

El té presenta teofilina a
concentraciones de 0.23-0.44
mg/100 g y de teobromina a 50

La DL50 es de 1,7 a 3,7 g/Kg, rata,
oral. Ratones alimentados con
benzoatos durante 4-5 dias al 3 %,
se les causa ataxia, convulsiones,
disturbios en el sistema nervioso
central y necrosis cerebral.

Dafia las proteinas plasmaticas
de microorganismos, se le usé
en la conservacion de

aceitu niis, pescado, etc

/

O-
fenilfenol

mg/100 g. Son

dafio fisico

antimicrobianos
sintetizados por las
plantas ante un

DL50 es de 0,5 g/Kg
gato, aparentemente no

produce dafio, se excreta
en orina

Se aplica en la conservacion de
citricos a niveles de 12 mg/Kg

Acido benzoico

SuDL50esdel,1a
1,6 g/Kg conejo, oral.
Se excreta lentamente

>

conservadores

varios

/

Acido
salicilico

/

Su DL50 1g/Kg rata, oral. Causa
dafio a diversos 6rganos, es
excretado lentamente en orina.
Inhibe enzimas de la oxidacion

Acido
dehidroacético

/'

Produce gastritis, alergias, se le asocia
a la destruccién de vitaminas (tiamina).

No debe ser usado para adulterar

Esteres del
acido
dicarboénico

Alcohol

Dioxido de

carnes, ya que regenera el color dando
la imagen de frescura

/'

azufre

los humanos llegan a soportar una
concentracion de 200-400 ml o de 4a
6 g por litro de sangre. Se excreta el
5 % por orina y via pulmonar

Se emplea en la
Esterilizacion en frio de
bebidas. Estas moléculas
favorecen la generacion de
etil uretano, el cual es un
cancerigeno.

Provoca la desnaturalizacion de
proteinas (antimicrobiano), se
ha empleado en la conservacion
de frutas, vino, fermentados,




se le asocia a problemas alérgicos
desde 1959. Debido a su estructura de
tipo azo, se le asocia a reacciones
inmunoldgicas, urticaria,
broncoespasmos en asmaticos e
intolerancia a la aspirina

se han encontrado lesiones
renales en ratas a niveles de
3,9 g/kg/dia, lo cual seria
elevado al extrapolarse a
humanos en los cuales se
estima que ingieren

El sabor es otro de los factores que
influyen considerablemente a las

cualidades de un alimento.

debido al incremento en la formacion de
tumores en la tiroides, ya que éste inhibe
a la conversion de tiroxima a
triyodotironina, haciendo que aumente la
accion tirotropica de la pituitaria

poseen actividad

presentes en los
rizomas de Clrcuma

Rojo 3 0
Eritrocina

amarillo5 o
Tartracina

El amarillo 6 o
"Sunset

T

deriva del fenil
propano y del acetato
(2- benzopirano).

/ farmacologica
muy variada

longay C

Fenalonas

/

estructura

/

Flavonoides

7

Naturales

Sintéticos

Saborizantes y
aromatizantes y flavor

|

e

uno de los saborizantes mas
empleados es la vainillina, la cual
suple la escasez de vainilla natural

colorantes

Quinonoides y
guinonas

La shikonina se produce
industrialmente por ser un
antimicrobiano y se emplea para
cosmeéticos. La crisarubina
(antrona) se emplea para
combatir a la psoriasis

Entre estos se
encuentra el gosipol
(sesquiterpeno)

Sesquiterpenos y
diterpenos

presente en el
algodon

Alcaloides

\

acentuadores de sabor

Potenciadores y

puede ser un

anticonceptiv
o para los
hombres

Porfirinas

Betalainas

Son compuestos usados
para incrementar o resaltar
los sabores basicos: dulce,

Glutamato
monosodico

salado, acido y amargo

-X T

=

Es un aminoacido que se
encuentra abundantemente
en las proteinas

l

el cuerpo humano esta formado del 14
al 17% de proteina, de la cual una
quinta parte es glutamato, o sea que
una persona de 70 kg tiene
aproximadamente 2 kg de glutamato en

su proteina
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