TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS
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Un aditivo es una sustancia o mezcla
de sustancias diferentes al alimento.
Como mejorar el nivel nutritivo,
conservar la frescura, impedir el
deterioro por microorganismos e
insectos, generar alguna propiedad

Vale comentar que algunas
legislaciones prefieren considerarlos
como contaminantes intencionales
porque son afiadidos en una forma
consciente y para un propdsito
especifico. Uno de los manuales

sensorial deseable

Mientras que otros compuestos
estan pendientes de demostrar
su inocuidad de empleo, como
seria el poliazicar obtenido de
la unién Ester de sacarosay un
polimero de alcohol vinilico

Otro aspecto que debe
considerarse es el caso de los
compuestos que pueden ser

utilizados como ayuda de
proceso divinilbenceno de
poliestireno como adsorbentes

Se definen como conservadores
a las sustancias quimicas que, al
ser afiadidas intencionalmente
al alimento, tienden a prevenir
o retardar el deterioro causado
a los alimentos por
microorganismos

Entre los
principales estan

PROPIONATOS: 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.

clasicos sobre aditivos es el de Furia

Lon

"Bloqueador de Almidén” son inhibidores
proteicos de las amilasas los cuales se
pueden obtener de las habichuelas. no se
cuenta con datos sobre estudios
prolongados (crénicos), indicando que
debe ser ampliamente analizado en el
laboratorio antes de que se piense en
comercializarlo

tendencias de uso de
aditivos: serian: sorbitol,
™ lactitol, palatinit y
polidextrosa

en esta clasificacion se prefiere
excluir el azucar, alcohol,
vinagre y especias. No se

1 consideran a los antioxidantes -

se consideran como factores de

control de reacciones quimicas

y no de control microbiolégico

BENZOATOS: Son las sales del acido

benzdico; se encuentran naturalmente

en arandanos, ciruela pasa, clavo y
canela.

Basdndose en estudios de toxicidad
aguda y prolongada. Estados Unidos de
América, tiene una clasificacion para
aditivos "GRAS" Entre los aditivos que
han logrado relativamente demostrar
su seguridad de empleo en los
alimentos, esta el aspartamo.

. se debe considerar el balance entre
riesgo y beneficio al emplearse
aditivos., mientras que los beneficios
se pueden considerar en cuatro

categorias: a) para la salud yla
nutricion humana; b) apariencia; c)

conveniencia, y d) proporcionar
mavyor disponibilidad de alimentos

Entre los diversos tipos de aditivos se pueden
citar: conservadores, colorantes, potenciadores,
antioxidantes, saborizantes, edulcorantes
nutritivos y no nutritivos, vitaminas, aminodcidos,
nucledtidos, carbohidratos (gomas, aztcares, etc.),
estabilizadores, espesantes, emulsificantes,
enzimas. minerales.

Un conservador ideal seria aquel que
inhibe hongos, levaduras y bacterias, que
no sea toxico para el ser humano
biotransformable por el higado, no
acumulable en el ambiente, soluble en
agua, estable, que no imparta sabor, ni olor
y que sea de bajo costo.

PARABENOS: Es un nombre genérico dado a los
alquilEsteres del dcido parahidroxibenzéico,
relacionados estructuralmente al dcido benzdico

SORBATOS: Pertenecen a los
acidos grasos monocarboxilicos,
siendo el dcido y la sal de potasio

- los mas usados. El 4cido es

de potasio (139 g/100
mlpatentado en 1945

PROTEINAS: a) Conalbumina b) Avidina. c)
Lactoferrina (lactotransferon), d) Lisosima. e)
Lactoperoxidasa

ACIDOS GRASOS: 4cido graso de -
cadenas de 12 a 18 carbonos

ACIDOS ORGANICOS: a) citrico, b)
succinico, ¢) malico, d) tartarico, e)
benzdico, f) Lactico, g) propidnico

ligeramente mas soluble que la sal

ACEITES ESENCIALES: Antiguamente se
empleaba al extracto de ajo para tratar
neumonia, mordeduras de serpiente,
disenteria, tifoidea, célera

ESTERES DE ACIDOS GRASOS DE SACAROSA
(ALCOHOLES POLIHIDRICOS): Entre estos se
encuentran el glicerol monolaurato que

- inhibe al Vibrio parahaemolyticus (5g/ml),

Aspergillus niger, Penicillium citrinum,
Candida utilis y Saccharomyces cereviceae
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PIGMENTOS: Las antocianidinas entre los
que destaca la pelargonidina 3-
monoglucdsido

OLEUROPEINA: Presente en la aceituna verde, es
activa contra L. plantarum, Leuconostoc
mesenteroides y hongos

HUMULONAS Y LUPULONAS: exhiben
actividad antimicrobiana contra
lactobacilos

-

CAFEINA (1,3,7 TRIMETILXANTINA): Presenta actividad
antimicética (Aspergillus, Penicillium) a
concentraciones de 1 mg/ml

ACIDO HIDROXICINAMICO Y DERIVADOS:
Presentes en varias plantas, frutos, granos
y nueces

TEOFILINA (1,3 DIMETILXANTINA) Y TEOBROMINA
(3,7 DIMETIL XANTINA): El té presenta teofilina a
concentraciones de 0.23-0.44 mg/100 g y de
teobromina a 50 mg/100 g.

por las plantas ante un dafio fisico, entre ellas esta
la faseolina (en chicharo), la cual es toxica para los
hongos, pero no para las bacterias

FITOALEXINAS: Son antimicrobianos sintetizados }

_ PARABENOS: Entre los Esteres del
acido p-hidroxibenzéico o Parabenos

férmula es sencilla

ACIDO SORBICO: Su
(CH3-CH=CH-CH=CH-

Existe una gran

COOH). La DL50 10,5

el e e ACIDO BENZOICO: La DL50 es
<  compuestos que se han - de 1,7 a 3,7 g/Kg, rata, oral. e/Ke oral. rata
empleado como
conservadores. ACIDO
ACIDO SALICILICO: Su DL50 es de DEHIDROACETICO:
L - 1,1 a 1,6 g/Kg conejo, oral Su DL50 1g/Kg rata,
oral

1-2 g/kg rata, oral

DIOXIDO DE AZUFRE: Su DL50 _

ACIDO PROPIONICO: Es irritante a membranas, no
mutagénico, se biotransforma como acido graso

O-FENILFENOL: Su DL50 es de 0,5 g/Kg gato }

Se asumen que no son carcinogénicos }

ALCOHOL: Presenta una
n DL50 13,7 g/Kg oral rata [
-
ESTERES DEL ACIDO [ DIFENILOS:
L DICARBONICO: Se emplea en la

ACIDO FOR

Esterilizacion en frio de bebidas J

MICO: la molécula del acido férmico es de
las mas sencillas (COOH)

ANTIBIOTICOS: Como regla general, moléculas con
funciones multiples, no deben ser empleadas con
propdsitos multiples

COMPUESTOS GENERADOS DURANTE EL
AHUMADO: La accién antimicrobiana generada
durante el ahumado

. [ TIABENDAZOL: Es un antihelmintico y fungistatico } -

OXIDO DE ETILENO: Por lo general se emplea como
mezcla con otros gases (CO2), ya que es explosivo

- ACIDO BORICO / BORAX: Se ha empleado desde
1850, actualmente se usa en caviar (ruso). =

pero no inhibe al Clostridium.

NITROGENO: Este gas sustituye al oxigeno,

NITRATOS Y NITRITOS: Su DL50 es de 3 a 7 g/Kg
B rata, para humanos la DL50 es de 30 a 35 g/Kg

OZONO: A niveles de 1-2 mg/m3 es toxico, se
emplea para el tratamiento de agua, pero es
irritante de membranas.

PEROXIDO DE HIDROGENO: Es un agente
oxidante de alimentos

- DIOXIDO DE CARBONO: Se le considera como
sustituyente del oxigeno, interfiere en la
respiracion, afecta con cambios de pH

HEXAMETILENO TETRAMINA: Se
transforma a formaldehido, es excretada
por la orina. El formaldehido reacciona con

L proteinas microbianas.
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