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ADITIVOS CONSERVADORES 

COLORANTES 

Potenciadores y 

acentuadores de 

sabor 

Antioxidantes 
Saborizantes y 

aromatizantes 

sustancias químicas 

que tienden a 

prevenir o retardar el 

deterioro a los 

alimentos por 

microorganismos 

No se consideran 

a los antioxidantes 

conservador ideal 

sería aquel que inhibe 

hongos, levaduras y 

bacterias, que no sea 

tóxico para el ser 

humano 

fácilmente 

biotransformable por el 

hígado, no acumulable, 

soluble en agua, 

estable, que no imparta 

sabor, ni olor y que sea 

de bajo costo 

Benzoatos 

sales del ácido 

benzóico 

pH óptimo 

para  

actividad 

antimicrob

iana es de 

2,5 a 4,0. 

uso se 

orienta a los 

alimentos 

ácidos 

reconocido

s como 

"GRAS" 

utilizándos

e a niveles 

de 0,1 a 

0,3% 

Parabenos 

alquilÉsteres 

del ácido 

parahidroxibe

nzóico 

se 

mantiene 

activa en un 

amplio 

rango de pH 

pueden ser 

inhibidores 

del 

crecimiento 

del Cl. 

botulium 

más 

activos 

contra 

levaduras 

y hongos 

Propionatos 

acción 

principal  

contra 

hongos 

Se usan en 

quesos 

procesados y 

en alimentos 

para ganado 

Fácil 

biotransf

ormación 

Sorbatos 

ácidos 

grasos 

monocarb

oxílicos 

usado contra 

levaduras y 

hongos, para 

controlar 

Clostridium 

botulium, 

Stafilococus 

aureus y 

Salmonella 

empleado en 

el hielo para 

evitar 

contaminaci

ones por 

microorganis

mos 

Nuevos 

antimicrobianos 

tienden a una 

presentación que 

implique un 

concepto natural o 

de origen natural 

Proteínas 

Ácidos orgánicos 

Ácidos grasos 

Ésteres de ácidos 

grasos de sacarosa 

Aceites esenciales 

Pigmentos 

Humulonas y Lupulonas 

Ácido hidroxicinámico y derivados 

Conservadores varios 
Algunos de ellos por ser tóxicos se han dejado de emplear, por 

otro lado varios de ellos se emplean con un fin muy específico 

sintéticos 
naturales 

el color es la 

primera impresión 

sensorial que se 

tiene de un 

producto 

Un Colorante 

Certificado implica que 

su pureza y 

composición están 

determinadas y 

avaladas por una 

autoridad competente, 

son consistentes en su 

potencia 

En términos de colorantes, los 

pigmentos, tintes (“ dyes” ) son los que 

son solubles en agua, propilen glicol o 

glicerina 

Flavonoides 

color amarillo 

actividad 

farmacológica 

Quinonoides 

y quinonas 

sustituto al rojo 

se produce 

industrialmente 

por ser un 

antimicrobiano y 

se emplea para 

cosméticos 

compuestos usados para incrementar 

o resaltar los sabores básicos: dulce, 

salado, ácido y amargo 

los principales están: inosinato 

(ácido 5' inosínico o IMP), guanilato 

(ácido 5' guanílico o GMP), y 

glutamato monosódico (GMS). 

Glutamato 

monosódico 

Se obtiene a partir de la 

fermentación de las 

melazas de remolacha 

Se usa a niveles de 0,2 

a 0,8 % en alimentos 

se le emplea para 

ajustar la acidez 

de alimentos y 

como sustituto 

de sal en forma 

de glutamato de 

potasio o de 

calcio 

La DL50 para 

roedores es de 

19,9 g/kg 

Los lípidos son susceptibles de 

reaccionar con el oxígeno formando 

compuestos desagradables al 

paladar, fenómeno que se conoce 

como rancidez 

se les asocia a problemas 

coronarios, paro cardíaco y 

cáncer 

El galato de propilo fue uno 

de los primeros 

antioxidantes usados en 

alimentos 

pero reacciona con metales 

dando una coloración verdosa 

El papel de los 

antioxidantes es controlar 

en parte el deterioro que 

puedan sufrir las grasas (a 

un nivel de uso del 0,2%) 

prolongando de esta forma 

la vida útil de los alimentos 

Entre los antioxidantes más usados están (Figura 4.1): hidroxianisolbutilado (BHA), 

hidroxitoluenobutilado (BHT), etoxiquina, monobutilhidroquinona terciaria (TBHQ), 

propilgalato (PG) y alfa tocoferol 

Estos compuestos son generalmente del tipo 

fenólico, pudiendo formar radicales libres estables 

El sabor es otro de los factores que 

influyen considerablemente a las 

cualidades de un alimento. 

los avances en saborizantes se han 

propuesto nuevas tendencias 

para que un sabor-olor ("flavor") sea GRAS, se 

requiere conocer su identidad química, 

pureza, estructura, presencia natural en 

alimentos o no, su concentración, toxicidad y 

biotransformación 

clasificación para las materias 

primas en sabores/aromas o 

"flavor", 

aceites esenciales 

obtenidos por 

prensado o destilación 

Extractos 

 Concentrado 

Destilados 

Aislado 

 

Tetraterpenos 

carotenoides, 

ampliamente distribuidos 

en la naturaleza  

Porfirinas 

Las porfirinas más importantes de la 

naturaleza y en la vida son la clorofila 

y la hemoglobina. 

Betalainas 

Presentes en flores, frutas y hojas de las centrospermas. Las más abundantes 

son las betacianinas (rojas) y las betaxantinas (amarillas), las primeras se 

derivan del indol (dehidroxifenilalanina) como el betabel y remolacha 


