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Son las sales del &cido benzdico; se encuentran
naturalmente en arandanos, ciruela pasa, clavo y canela. El
pH éptimo para tener actividad antimicrobiana es de 2,5 a
4,0. Su uso se orienta a los alimentos acidos como: jugos,
encurtidos, cerezas, margarinas, aderezos, etc.

Sustancias quimicas que, al ser afadidas
intencionalmente al alimento, tienden a prevenir o
retardar el deterioro causado a los alimentos por
microorganismos, en esta clasificacion se prefiere
excluir el azucar, alcohol, vinagre y especias, a pesar de

Nombre genérico dado a los alquilEsteres
del acido parahidroxibenzdico,
relacionados estructuralmente al 4cido
benzéico. pueden ser inhibidores del
crecimiento del Cl. botulium, asi como
inhibir la formacion de su toxina.
Generalmente son mas activos contra
levaduras y hongos y menos efectivos
contra bacterias Gram negativas. Son mas
caros que otros aditivos, ademas de tener
una baja solubilidad en agua.

Fueron los primeros acidos grasos monocarboxilicos usados como
agentes antimicrobianos en alimentos. Su accién principal es
contra hongos, pero no se recomiendan para levaduras o bacterias.
Sin embargo, se usan para evitar descomposicion de panaderia por
Bacillus subtilis o B. mesentericus. Se usan también en quesos
procesados y en alimentos para ganado. Se encuentra en forma
natural en el queso suizo. Los propionatos pueden ser facilmente
biotranformado por el organismo por ser un acido graso.

Pertenecen a los acidos grasos monocarboxilicos, siendo el 4cido y la
sal de potasio los mas usados. El 4cido es ligeramente mas soluble que
la sal de potasio (139 g/100 ml). Se han usado por tradicidon contra
levaduras y hongos, pero también pueden ser usados para controlar

que se han usado desde la antigtiedad para este fin. & '?7 &OC’ Clostridium botulium, Stafilococus aureus y Salmonella, lo que ha dado
S '?7 $?“ lugar a una serie de investigaciones para sustituir nitratos o nitritos en
e S O
O/Vs O‘q) % %0‘2\ S productos carnicos curados (pollos, tocino, salchichas, etc.).
El sabor es otro de los factores que influyen 5’?'/,40 Od‘ r R Q,P:\ . .
considerablemente a las cualidades de un Oﬁgs So?\ Como todos los aditivos de demanda reciente, los
alimento. Respecto a saborizantes, no se conservadores tienden a una presentacion que
’ ! —»NUEVOS implique un concepto natural o de origen natural,

puede pensar estrictamente en la relacion de
un sélo compuesto y un tipo de alimento en

\SABORIZANTES Y
ARROMATIZANTES ——

ANTIMICROBIANOS

como lo demuestran las siguientes alternativas:

especial. (“FLAVOR”) 2, I protel'lnz.as, acidos organicos, acidos grasos, ésteres

L /’/J‘@ de 4cidos grasos de sacarosa (alcoholes

\DANTES 'q/?/o ’?144 polihidricos), aceites esenciales, pigmentos,

ANT\OX o ¥ \4 s OO,?€ humulonas y luponas, acido hidroxicinamico y

El papel de los antioxidantes es controlar en P&l\ﬁ \(,O L L J}OO(O R) derivados, oleuropeina, cafeina (1,3,7

parte el deterioro que puedan sufrir las grasas 6\,\)« 05()0 O?&'S IL\‘[,’ 4}3\}4’4& trimetilxantina), Teofilina (1,3 dimetilxantina) y
(@ un nivel de uso del 0,2%) prolongando de \\\\O$ &C\P\O 09&,5 5 57 /CO {‘%\ teobromina (3,7 dimetil xantina), Fitoalexinas.

esta forma la vida util de los alimentos. QO’«’ $<\3P~0 CO): § $

Nila P&O‘?\ 8 Q_ \ Existe una gran diversidad entre los

/ 0?«5 < compuestos que se han empleado como

Aminoacido ~ que  se l La historia del uso de  conservadores. Algunos de ellos por ser

encuentra Compuestos Ante la perspectiva de  colorantes se remonta a  téxicos se han dejado de emplear, por otro

abundantemente en las  ,s3d0s para problemas toxicolégicos  €pocas antiguas,  |ado, varios de ellos se emplean con un fin

proteinas. por ejemplo, al  jncrementaro  con colorantes sintético, ~ primeramente, utilizando los  muy especifico. Parabenos, acido benzoico,

considerar que el cuerpo resaltar  los se retorna a compuestos pigmentos  extraidos de acido salicilico, acido ascorbico, acido

humano estd formado del  ¢ypores naturalesy algunos usados  plantas, animales y suelos;  dehidroacético, didxido de azufre, alcohol,

14 al 17% de proteina, dela  pisicos: desde la antigiiedad. Sin  tiempo después se reportan  Esteres del 4&cido dicarbdnico, 4acido

cual una quinta parte es dulce, salado, embargo, el hecho de ser ~ compuestos quimicos propidnico, O-fenilfenol, Difenilos, acido

glutamato, o sea que una  3cido y  naturales, no significa un  utilizados con la finalidad de  férmico, antibidticos, tiabendazol,

persona de 70 kg tiene  3margo. uso indiscriminado, ya que  adulterar diferentes  Compuestos generados  durante el

aproximadamente 2 kg de algunos compuestos  productos, como lo cita  ghumado, nitratos y nitritoz, ozono,

glutamato en su proteina. pueden impartir ~ Plinio el Viejo en la  peréxido de hidrégeno, éxido de etileno,

propiedades indeseables;  adulteracién de vinos. acido  bodrico, didxido de carbono,

o bien ser toxicos.

Hexametileno tetramina, nitrégeno.
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