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Los colorantes artificiales son solubles en agua,
debido a la presencia de grupos de acido sulfénico, y
consecuentemente son faciles de utilizar,
generalmente en forma de sales sddicas, en liquidos y
materiales pastosos. * son también, en general, mas
resistentes a los tratamientos térmicos, pH extremos,

SINTETICOS

Los colorantes

alimentarios son compuestos

/

-

Debido a que algunos colorantes quimicos causan dafio, se
toma una iniciativa por usar colorantes naturales, aunque
estos en exceso igual podrian ser toxicos. En términos
generales los colorantes naturales pueden ser: flavonoides,
quinonoides, quinonas, fenalonas sesquiterpeno, diterpeno,
tetraterpeno, alcaloides, porfirinas y betalainas

~

NATURALES

Se definen como conservadores a
las sustancias quimicas que al ser

afiadidas

intencionalmente al
alimento, tienden a prevenir o
retardar el deterioro causado alos

guimicos o naturales que modifican la tonalidad
original de los alimentos y que se emplean con
diversos fines, entre los cuales se encuentran la

Colorantes DEFINCION

—

blisqueda de otor

gar un color mucho mas

atractivo o novedoso al producto

laurico,

nutrimentos en
kalterando su permeabilidad.

/Acido grasos de cadenas de 12 a 18 carbonos

tienen una accidén por lo general poco especifica:
miristico y palmitico actian contra
bacterias; céaprico y laurico contra levaduras.
Aparentemente actian a nivel de absorcion de
la membrana microbiana y

~
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Su principal efecto es en la ionizacion,
disociacion y permeabilidad de las membranas;
inhiben al funcionamiento normal del NADH

alimentos por microorganismos,

PROPIONATOS

/Fueron \

los primeros acido grasos
monocarboxilicos usados como agentes
antimicrobianos en alimentos. Su accion

principal es contra hongos, pero no se
recomiendan para levaduras o bacterias. Sin
embargo, se usan para evitar descomposicion de

\panaderl'a por Bacillus subtilis o B. mesentericus/

j ACIDOS
ORGANICOS
ACIDOS
GRASOS
4
/Entre las proteinas que han sido aplicadas como\
conservadores se encuentran:
) DEFINCION [ Conservadores ]' ADITVOS |, |  Nuevos Y .
antimicrobianos a) Conalbumina: quelando Fe y otros
—> PROTEINAS | iones, inhibe el crecimiento de bacilos.
l b) Lactoferrina (lactotransferon), quelando
el hierro e inhibiendo a: B. subtilis, B.
TIPOS stearotermopillus y E. coli
‘ SORBATOS k /
/Pertenecen a los acidos grasos\
BENZOATO PARABENOS monocarboxilicos, siendo el acido y la sal de

\epileptiformes

naturalmente en arandanos, ciruela pasa, clavo y
canela. Su uso se orienta a los alimentos acidos
como: jugos, encurtidos, cerezas, margarinas,
aderezos, etc al ingerirse concentraciones
elevadas se pueden presentar convulsiones

\

/Son las sales del acido benzoéico; se encuentran

)
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Los parabenos son un grupo de ingredientes
conservantes utilizados en cosmética, productos
de higiene personal, productos alimenticios y
farmacéuticos. Son muy eficaces en la
prevencion de la proliferacion de hongos,
bacterias y levaduras

tradicion contra
también pueden ser
Clostridium botulium

\fruta del trueno.

potasio los mas usados. Se han usado por
levaduras y hongos,

Salmonella, Se encuentran naturalmente en la

pero
usados para controlar
, Stafilococus aureus vy

)
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