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R É S. U M E N 

El presente trabajo se desarrollo en la biblioteca de 

la Facultad de Quimica de la Universidad Nacional Autónoma 

de M~xico, con el proposito de elaborar un manual de los -

principales Aditivos utilizados por la Industria Alimenta-

ria. 

Por lo anterior el presente trabajo se. encuentra divi 

dido en: Introducci6n, generalidades, estudio especifico -

de los ·aditivos y reglamentaci6n de los aditivos en nuestro 

pais. 

·Asi mismo, se presentan conclusiones y ias referencias 

correspondientes ai estudio. 
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INTRODUCCION. 

C<' [ Una de las caracteristicas mlis importantes de nuestra 
época es la importante creciente de las aplicaciones de la 
Qu1mica a todos los campos de la actividad humana, ya que 
el desenvolvimiento de esta ciencia condiciona inclus.o 
nuestra civilización. 

No puede,por ello sorprendernos que nuestra alimenta
ción no halla podido permanecer al margen de esta corrien-
te general. . 

La mayoría de los alimentos tal como se obtienen de -
la naturaleza están formados de diversos substancias más o 
menos COmPlejas entre las que se pueden contar a las si--
guientes: carbohidratos,grasas,proteinas, minerales,agua,
vitaminas y hormonas, pero muchas substancias extrañas se 
hallan hoy en dia mezcladas intencionalmente o no, con los 
alimento~. 

Los que desde_ hace años se han ocupado de cuestiones 
qu1micas referentes a los alimentación humana han podipo -
constatar el empleo cada vez mayor de substancias quimicas 
aña-didas a los productos alimentarios con f_inalidades muy 
diversas o que se hallen presentes en ellos de modo invo-
luntario. 

El honmre ha añadido substancias no nutritivas a sus 
alimentos en todas las épocas. Desde los tiempos más remo
tos los alimentos se conservaban con aditivos no intencio
nales que resultaban de la cocción~ En los tiempos antiguos 
los alimentos se conservaban tambi~n por el calor,deseca -
ción, salazón, encurtidos, fermentación y ahumado. Los co
lorantes alimentarios ya se usaban en el antiguo Egipto. -
En china se quemaba queroseno para madurar platanos y gui
santes¡ la razón de que el método resultara, aunque los -
chinos no lo sabian, era que la combustión producia etile
no y propileno, que son agentes madurantes. Aromatizar y.
sazonar fueron artes de muchas civilizaciones antiguas,· lo 
que di6 lugar a que las especias y los condimentos fueran -
muy importantes en el comercio. 

~ .. t.:.. Pero en las 01 timas décadas ha. surgido un gran in te-
res respecto a ésta pr~ctica debido al continuo aumento de 
la población mundial sin incremento proporcional de la di~ 
ponibilidad de articulas alimentarios, se debe estimular -
la realización de esfurerzos mayores con vista a crear nue 
vas fuentes de alimentos~Adem~s de asegurar la inocuidad
de los nuevos ali~entós, es preciso también lograr que és
tos sean apetitosos y aceptables para los consumidores y, 
por consiguiente¡ se necesitar~n a~itivos alimentarios pa
ra preservarlos,estructurarlos,darles sabor y color. 
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[Para que se permita el uso de un aditivo en un pro
ducto alimentario, es preciso justificar la necesidad te~ 
nol6gica de su adición, y asegurar que el empleo del adi
tivo no acarree riesgos para la saludJEl c9mit~ del Codex 
sobre Aditivos Alimentarios al decidir si procede o no -
sancionar el uso de un aditivo determinado a la dosis prQ 
puesta por el correspondiente Comité· sobre Productos, se -
basa en la evaluación toxicológica de los aditivos alimen 
tarios facilitada por el Comité Mixto de -la Organización~
para la Agricultura y la Alimentación ( FAO ) y la Organi
z~ci6n Mundial para la Salud ( OMS) de expertos en aditivos 
alimentarios y en la estimación de ingesta diaria. Por con 
siguiente, en la normas internacionales soló se incluyen = 
los aditivos que han sido aprobados a las dosis admitidas. 
( 4 ) 

El empleo de algunos aditivos alimentarios supone ·
riesgos sanitarios que obligan a:. una estricta reglament~ 
ci6n de su uso. Una ley India del siglo III a.de J.C. prQ 
hibia ya la adulteración de granos perfumes y medicamentos. 
En Europa, :el desarrollo de leyes reguladoras del comercio 
de alimentos se inició entre 1860 y 1870, seg6n los paises 
y· algunos, como EE.UU. y la Rep~blica Federal Alemana, de~ 
tacan por la minuicidad o lo estricto de sus legislaciones 
qe sus legislaciones alimentarias. 
("~_;¡-')[En Mtaxico, El Codigo Sanitario cuenta con un Reglame1.1 
to ··de aditivos para alimentos, que especifican determina -
dos aspectos de las diferentes substancias que son· emplea
das como aditivos ::_¡ 
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O B J E T I V O • 

Inter-relacionar las propiedades fisicoquimi-

cas y funcionales de los principales aditivos, 

empleadoS-por la Industria Alimentaria, con el 

fin de clasificarlos para su estudio. 



ADITIVOS ALIMENTARIOS. 

1.1 Definici6n y caracteristicas Generales. 

La mayoria de los alimentos tal como se obtienen de 
la naturaleza están formados de diversas substancias más 
o menos complejas en~e las que se pueden contar las si-. 
guientes: carbohidratos,· grasas,proteinas,minerales,agua 
vitaminas y hormonas. Pero además se les puede adicionar 
productos químicos incorporándolos ya sea en forma dire~ 
ta o indirecta durante su producci6n,almacenaje o proce
samiento. 

La sal, el azúcar y el vinagre han sido utilizados · 
por centurias, no son considerados como aditivos alimen
tarios. 

Varias substancias o compuestos pueden adicionarse a 
los alimentos con el prop0sito de preservar, resaltar su 
sabor, mejorar su valor nutritivo o para producir nuevas 
o mejorar propiedades especificas. 

Íoefinición 
~ En términos manufactura: un aditivo alimentario pue-

de ser definido como una substancia o una mezcla de subs
tancias, diferentes a las materias alimenticias básicas , 
están presentes en el alimento como resultado 4e su adi
ci6n premeditada en el proceso,almacenarniento o empaque ~ 
del alimento.J\.( 6 ) . 

Este término de aditivo alimentario no incluye los -
contaminantes ocasionales. Algunas vece~ este grua? de -
aditivos recibe el nombre de aditivos :fnvolu.ntario~termj, 
no engañoso, ya que estos materiales no tienen un proposj, 
to útil en el producto·final, sino que frecuentemente con 
stituyen un peligro para la salud. -

Este gru~o de aditiv9s· no intencionales son los adi
t~vos de fabr1caci6n y acabado, se agrupa toda una amplia 
gama de substancias adicionadas en el proceso de manipul.s:· ·; 
ci6n de los alimentos ( lubricantes, estabilizadores,colo 
Jrantes, antioxidantes, etc.) • . -

La distinci6n entre estas dos cliiiSes de aditivos es 
de suma importancia. Los aditivos intencionales son ~ubs
tancias adicionadas a prop6sito~ a fin de realizar funciQ 
nes especificas. L·os aditivos no intencionales o inciden
tales son substancias que no.desempefian ninguna funci6n
intencional en el alimento. 

Ya que ambas clases de aditivos en cantidades exces~ 
vas pueden ser perjudiciales para la salud,la Adrninistra
ci6n de Alimentos y Medicamentos ( FDA ) de los EE.UU. 
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emplea en su reglamento una definición más comprensiva de 
.los aditivos alimentarios, de acuerdo. con el punto de vis
ta del Comit~ para la protección de los Alimentos de la -
Academia Nacional de Ciencia-consejo Nacional de Investig~ 
ción. 

Este comité ha definido a un aditivo alimentarioá co
mo " Una substancia o mezcla de substancias, que sin ser -
material alimenticio básico está presente en un alimento -
como resultado de cualquier aspecto de su producción,proc~ 
samiento, almacenamiento o envasado. " ( 7 ) Esta defini
ción abarca tanto los aditivos intencionales como los no -
intencionales. 

La definición del Comit~ Mixto de la FAO/ OMS es la -
siguiente~ Substancia no nutritiva, añadida intencionalmente 
a.los alimentos, generalmente en pequeñas cantidades,para -
mejorar sus propiedades de apariencia,sabor,textura o alm~ 
cenamiento. ( 4 ) 

1.2 Clasificación de Aditivo 
Los aditivo·s· se agrupan en virtud de la función de su 

empleo. Los aditivos se clasifican en: 
~A.- Aditivos Funcionales. 

Son aquellos aditivos empleados en la elaboración de -
de los alimentos, que tienen una función teórica bién defi 
nida como es por ejemplo dar sabor, aumentar la viscosidad 

··mejorar consistencia y textura,etc. 

tes: 
Entre esta clase de aditivos se encuentran los siguien 

~Preservativos. ~/ 
Antioxidantes~./ 
Acidulan tes. P ,/ 

- Neutralizantes y reguladores.~ 
vr_ Emulsivos y estabilizantes. · 

- Humectantes. 
Agentes de maduración.~ 
Agentes de blanqueo. ,_.,,.. 

J- Saborizantes.y
- Edulcorantes y, 
- Colorantes. 

B.- Aditivos de Enriquecimiento. 
Son los aditivos empleados para enriquecer,fortificar, 

y suplementar a los alimentos. Estos aditivos corresponden: 

- Aminoácidos. 
Concentrados proteicos. 
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- sales minerales. 

Vitaminas. 

C.- Aditivos Dietéticos. 
Son todas las substancias y materias primas enlplea9as 

en alimentos dietéticos, principalmente para substitutos 
de carbohidratos y grasa~. 

Entre estos se tiene: 
Edulcorantes sintéticos 

~ Substitutos de carbohidratos. 
- Substitutos de grasas. 

Substituto de sal. J 
1.3 Condiciones de Uso. 

El uso de aditivos alimenticios puede justificarse 
tecnológicamente cuando sirve a los si~üientes propósitos: 

- Conservar la calidad nutritiva del alimento. 
- Prolongaci6n de la vida ütil. 
- Mejoramiento en los caracteres organolépticos. 
- Favorecer esencialmente el procesado de los alimentos. 

Usos ilegitimes de los aditivos alimentarios.-

Enmascarar el uso de técnicas de procesado y manejo 
deficientes. 

- Reducir el valor .nutricional. 
Obtener ganacias ilícitas. 

- Engañar al consumidor. 

',¡> 1.4 Seguridad de un Aditivo Alimentario. 
C:La seguridad en el uso de un aditivo es muy importante. 

Aunque es imposible establecer una prueba absoluta de la -
no toxicidad de un uso especifico de un aditivo para todos 
los seres··-hurnanos bajo todas las condici011es • 

El problema no ha sido fácil de resolver hasta hoy en 
dia, para aceptar o rechazar los aditivos, se tonm. corno b.ª 
se· las pruebas fisiológicas, farmaco16qicas y bioquimicas 
efectuadas en animales de laboratorio. En cualquier caso,
la ~ecisi6n para aceptar un aditivo debe de estar basada en 
que su administración esté abajo del niv'rl en que pudiera 
ser peligroso a los conSumidores. -
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En las evaluaciones toxicólógicas se incluyen,además 
de las referencias propias al aditivo; las informaciones -
pertinentes sobre las substancias que se pueden generar en 
el seno de los alimentos por la acción de dicho aditivo d~ 
rante el procesado y almacenamiento. 

Es también importante para determinar las dosis a que 
se debe emplear un aditivo, tener presente a aquellos estr~ 
tos de la población que por su estado fisiológico ,pueden 
ser especialmente sensibles a dichas substancias. 

En los estudios de la toxicidad se incluyen resultados 
de experimentaciónes de corta y larga duración. Los estu-
dios de larga duración son los que abarcan la mayor parte 
de la vida de los animales en experimentación, y su impor
tancia principal radica en la determinación del peligro de 
la carcinogénisis; c.on los resultados obtenidos se puede -
de cierta forma calcular la dosis en que se puede adminis
trar un aditivo. Aún cuando es dificil determinar la tra -
yectoria metabólica de los aditivos, es muy importante co
nocer en que forma son absorbidos, como se distribuyen,que 
transformaciones sufren o pueden provocar, cual es su prin 
cipal via d~ eliminación, asi como datos sobre su probable 
acumulación..!) 

En muchos casos· de los estudios se alargan durante -
años con generaciones enteras de anima~s provenientes de -
diferentes especies; pero es conveniejnte hacer notar, que 
entre el hombre y los animales de laboratorio existe una -
gran diferencia metábolica y también en los períodos de g~ 
neración, hecho que deben tomarse ¡:¡n cuenta al hacer la -
transferencia de resultados obtenidos en la experimentación~ 
particularmente en pronósticos de enfermedades como el cág 
cer humano que requiere grandes períodos para desarrollarse. 
,( 5 ) 

(10\ [En cualqUier caso, la decisión para aceptar o rechazar 
'un aditivo, corresponde a las autoridades sanitarias, y de
be fundamentarse en que la dosis administrada, este por ab~ 
jo del nivel peligroso para los consumidores. Tomando en 
cuenta que el minimo se establecerá con la debida atención 
a los siguientes factores: 

- El nivel de consumo estimado del alimento o alimentos 
para los cuales es propuesto el aditivo. 
Los niveles mínimos en que los estudios con animales 
les produce desviaciones significantes del comporta
miento fisiólogico normal. 

- Un margen adecuado de seguridad para reducir al mini 
mo cualquier riesgo para la salud de todos los grupos 
de consumidores.~ 
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ESTUDIO ESPECIFICO DE ADITrvOS 

2.1 Antioxidantes_,, 
~'''"}'·J-

·.--.c.~"!'' -.~ -- - • ..,.-

Desde hace algún tiempo se ha observado que las gra
sas y los alimentos ricos en lipidos como la leche en pol 
va, mayonesa, galletas, etc., sufren durante su conserva
ción una serie de alteraciones .quimicas, que se conocen -
con el nombre de enranciarniento. 

Este proceso es consecuencia de una autoxidación de 
los ácidos grasos, con frecuencia los insaturados y dan 
lugar a alteraciones en las importantes propiedades del -
sabor y el olor. Estos cambios son sutiles al principio -
pero gradualmente van haci~ndose más pronunciados hasta 
evidenciarse un marcado olor y sabor de rancidez que es -
caracteristico de la oxidación. 

Entre los factores conocidos que aceleran este feno
meno tenernos: temperatura, luz, grados de humedad, tiempo 
de exposici6n,trazas de cobre, hierro, manganeso, etc., -
que si bi~n no se puede evitar por los métodos usuales de "' 
conservación como cierre herm~tico, congelaci6l'l,deshidra
ci6n, etc., se obtienen buenos resultados mediante la adj 
ción de substancias químicas que inhiben o retardan las -
r:eaaoiones oxidativ_as_.,_ 

Fue en 1834 cuando Deschamps observó por primera vez 
que añadiendo resina de benjui a la manteca de cerdo,que
daba protegida de la autoxidaci6n, abriendose un nv.wo ~
campo a la investigación, el de las substancias naturales 
con acción de antioxidante. Casi un siglo después,hacia 
1922 se empieza a utilizar productos de origen artificial 
con le;¡. misma finalidad.] 

2.1.1 Definición. 

Los antioxidantes se-definen como "aditivos que
por ;~par-;d';-·c;--iüeiclados entr~rsi,~ -püeaen utliiiar-se pa...;' 
ra impedir o retardar en los al.:iJJlentos y bebidas las oxJ: 
daciones cataliticas y enranciarniento naturales o.provo
cados por la acci6Ii del aire, luz o indicios metálicos.,'';. 

( 10 ) 
1 

r2.1.2 Las Con<iici.o.nes __ que_ .deben.~:i:.eun,i-:t' "'los antioxidantes 
de grado alim~n:t_:i.~i~ ... sont 
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- Tanto éste como sus productos de reacción deben 

~~~ absolutamente inocuos par~ la salud hum'cma, en 
lás concentraciones empleadas. 

- No deben reaccionar con ningún ingrediende del ali 
mento o impart.i.:i:- ningún olor,color o sabor, a los
productos tratados •. 

- Debe continuar activo des.pués del proceso normal -
· de cocción. . ...-. 

--Debe· ser eficaz en pequeñas concentracione.s. 
l:>_ebe ser de fá.cil incoporación. 

- Debe de ser de costo razonable y de fácil adquisi
ción. 

- Debe de ser detectable por métodos sencillos.--¡ 
~ 

2.1.3 El mecanismo de la autoxidación. 

~Una teoria, ampliamente aceptada, de la autoxidación 
es la siguiente: Se supone que una molecula de oxigeno· 
reacciona con una molécula de un aceite o grasa en un en
lace no saturado para formar _un peróxido, después que una 
o las dos moléculas han sido activadas por medio de la 
absorción de un tanto de energia. Esta energia puede pro
ceder de fuentes exteriores tales como la luz o calor, o 
de otros compuestos activos presentes. El peróxido forma
do tiene la facultad de activar moléculas adicionales,fo~ 
mando nuevos peróxidos. De esta.manera se establece una= 
reacción en cadena, que continuará. a menos que se disipe 
la energia de activación en una reacción alternativa. 

Si ~o se pone un limite a la reacción en cadena, los 
peróxidos se descomponen even~ualmente y producen compue~ 
tos de carbonilo volátileéj<fu"peso molecular bajo.Estos -
aldehidos, cetonas y ácidos grasos que son los que causan 
esos malos olores y sabores asociados a la rancidez. 

[Está aceptado el hecho de que un antioxidante impida 
la fÓrmación de peróxidos absorbiendo la energia de las -
moléculas activadas. De esta forma la molécula del antio
xidante act11a.como" terminador de cadenas" o" rompe e-ª 
denas " , y con ello queda generalmente oxidado en un com 
puesto inerte.)' 

1 ~2.1.4 Mecanismo de acci6n de los antioxidantes. 

Los antioxidantes act11an interrumpiendo la reacción 
en cadena productora de peróxidos; ·Jl.Or :inactiva.ción de-
los radicales libres o formados en la cadena. 



INICIACION. 

Iniciación 

PROPAGACION. 

R" + 

R0° + 
2 

TERMINACION. 

R02 + 

R02 + 

Re + 

R0° 2 

RH 

R0° 
2 

R"' 

Ro 

.A • \f · • cu., Fe 'R" ( Radical libre ) 

R0° 
2 

Radica+ per6xido) 

ROOH (per6xido) + R0 

~·. Productos inactivados. 

1 

MECANISMO DE AUTOXIDACION. 

.... ..... 
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El mecanismo puede comprenderse.utilizando por mode
lo a un difenol sencillo como la pirocatequina. Este cede 
un !tomo de hidrógeno y se convierte en radical, que se -
estabiliza por la formación de quinhidrona. Así, pues, el 
antioxidante._proporciona los átomos· de hidrógeno, para -
cerrar el mecanismo de iniciación y propagación de la au
toxidación. Los antioxidantes se destruyen durante el pe
riodo de inducción y, una vez destruidos, hay un rápido -
aumento en la velocidad de forrnaci6n de peróxidos~ 

HO 

Ha-@ + R*· 

HO 

Ho@ + RO* 
2 

~ O* 

H~+ Ho@ 

+ RH 

H\2) 

~a.@ 
quinihidrona. 

MECANISMO DE ACCION DE LOS ANTIOXIDANTES. 

2.t.S~El Periodo de Inducción. 

La deterioración oxidante de las grasas se produce -
en dos fases distintas. La primera fase es conocida con -
el nombre de" Periodo de Inducción", durante el cual se 
efect6a una lenta acumulación de peróxidos afectando solo 
ligeramente el olor. 

Al co~ienzo de la segunda fase se produce un repent~ 
no ·.y marcado aumento de la formación de los peróxidos y -
en la velocidad de su descornposiciónJse producen entonces 
compuestos volátiles que son los caus-antes de los malos -
olores y sabores asociados usualmente a la rancidez:-·La -
incorporación de un antioxidante al comienzo del proceso 
de autoxidación es extremadamente eficaz para reducir la 
velocidad inicial de formación de peróxidos, y da corno r~ 
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sultado una considerable--extensión del_per1odo de induc
ción. En la figura número 1 se muestra diagramaticalmen
te estos efectos en una grasa tipica. 

Grasa inestable ------

Grasa estable 

Figura No. 1 

1 
( 

No se puede insitir muy fuertemente en que-el antio
xidante debe de ser incorporado a la mis temprana oportu
nidad,asi como tampoco se puede recalar que la frescura -
no pueda restaurarse una vez que la deterioración se ha -
infiltrado en el producto. Alo más, solamente es posible 
obtener una pequeña extensión en el tiempo de almacenaje 
med~nte la adición de grandes cantidades de antioxidantes.-~ 

L Debe señalarse que los antioxidantes solo retrasan -
la descomposición y la rancidez debida a la formación de 
peróxidos en almacenaje y que son eficaces para controlar 
la deterioración debida a una a una acción microbiológica 
tal como fermentación e hidrólisis debida a una acción eB 
zirnática. 

2.1.6 Valores de Peróxido y Rancidez. 

La proporción en que ha tenido lugar la formación de 
peróxidos puede descubrirse el vaior de Peróxidos (VP) de 
la grasa o aceite. Este valor se define como " el número 
de miliequivalentes de peróxido por kilo de grasa o acei
te." Las grasas y aceites con un valor de peróxido infe
rior de 5 puede considerarse suficientemente fresco para 
beneficiarse de la estabilización por un antioxidante, 
mientras que si el VP es superior es superior a 10, la --
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adición de un antioxidante es de dudoso valor y no puede 
esperarse una protección sostenida. Hay algunas excepcio
nes a esta regla en el caso de algunos aceites vegetales.] 

2.1.7 clasificación de los bntioxidantes., 
~.,- ' - - -

Muchas son las clasificaciones que de estos produc-
tos se han realizado,. atendjendo a distintos~puntos de 
vista corno son su-comportamiento quirnico, su capacidad an 
tioxidante, su solubilidad en grasas, etc.,de todas ellas 
citarnos la realizada por Vigneron ( 10 ), basándose en el 
origen de estas materias, las que divide en: 

Antioxidante$ Naturales. 
- ArÍt.iox1dan.te.s Art-ifi~-i~i-~s: 

Antioxidantes Sinergistas;·_] 

2.1.8 Antioxidantes Naturales. 

Aunque se ha citado a Descharnps corno descubridor de 
estos aditivos en realidad, fueron Olcott y Mattiil ( 10) 
quienes iniciaron su estudio ·al investigar los productos 
obtenidos del insaponificable de aceites vegetales .y ob-'-· 
servar que ten1an propiedades antioxidantes de alto grado. 
En un principio les llaman inhibidores y los obtienen de 
los más diversos productos: aceite de semillas, verduras, 
hortalizas, y precisamente, apartir de la lechuga consi-
guen cristalizar el primer antioxidante, que tras su aná
lisis, le identifican.oon la vitamina "E" o tocoferoles.
Otros productos naturales también con capacidad de antio
xidante, son la de guayaco, los tocoferoles en general y 
el ácido nordehidroguayarético. 

( NDGA ) 

su formula corresponde al 4,4' (2,3 dimetil,tetrarne
tilen) dipirocatecol. 

HO@-CH -CH-CH-CH2-ÍÜ'- OH 2 l 1 \:::::!_L 
HO CH CH OH 

3 3 
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Se ()btiene a par1;:ir. de la, bre~ ... d~ la .Larrea div~i-
. catac .. Planta de l.a familia Zigofil§.cea·. Se presenta como 
polvo blanco, cremoso, con punto de fusión de 184 - 185°C 
que pierde su actividad en medio alcalino •. 

. . . EL Nñ~A. §!¡;¡ unQ de los pocos; antioxidantes naturales 
tóxicó's·~ Truhaut ( 10 ) hace referencia a los trabajos de 

· Gran~ton y colaboradores, que observaron como ratas ali -
mentadas con dietas que contenían un 0.5% del producto, -
presentaban en corto plazo, lesiones necr6ticas en el hi• 
gado, así como hemorragias en el ciego. ~~.J,'ª ... misma .me,llel;'ª·· 
se yio. que en concentraciones relativamente altas 1 inhibe 
a.J:gunos sistemas enzimáticos ~ 

!JO anteriQr expuesto hace posible fij~ una dosis -
que no produzca efectos nocivos en. la salud, si bi·én se -
aconseja adicionarlo a los alimentos en cantidad:menor a· 
un O. 01% respecto al peso del producto.$ 

J_~-1.9 Antioxidantes Artificiales. 

,El estudi~ de la acci6n antioxidante de ciertas sub~ 
tancias de origen artificial, comienza con los trabajos -
que realizaron Morueau y Dufr.aise en 1922 sobre el campo..;: 
tamiento de la hidroquinona en la oxidación de la acrole~ 
na y el benzal.dehído. Comenge ( 10 ) hace referencia al ~ 
hecho de que la acc .. i6n antioxidante de la quinoria está r~ 
lacionadb con la capacidad que poseen de cohexistir en -
equilibrio· con su forma en6lica el cual desplazar§. hacia 
una u otra forma tautómera según las necesidades del me-
dio •. 

Teniendo en cuenta estas propiedades se continúan -
los estudios hacia otros fenoles, comprobandose satisfac"· .. · 
toriamente su acción protectora frente al oxigeno. De to
dos ellos lo más utilizados son: 

Butilhidroxianisol 
- Butilhidroxitolueno 
- Esteres del §.cido gálico:· 

Butilhidroxianisol ( BHA ) 

El BHA está formado por una mezcla de dos isómeros,~: 
el 2-butil,4-hidroxianisol y el 3-butil~4-hidroxianisol, 
estando este último en mayor proporci6n, un 85% como mini 
mo. 

Lanzado en el mercado hacia 1948, en la actualidad -
es el antioxidante que más se utiliza, debido a su gran -
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eficiencia en la protección de los lipidos. 
Se presentan como cristales blancos, de aspecto cri~ 

talino, con un ligero olor caracteristico, su solubilidad 
en agua es escasa, algo mayor en metanol,etanol,~ter,clo
roformo, tetracloruro de carbono, etc., muy soluble en-
grasas por la presencia del grupo butilo terciario. Cuan
do se usa en la concentración recomeñaada no ocaciona ol
or ni sabor a los alimentos. Es estable al· calor y álca-
lidbuaves y tienen-la importante propiedad de mantenerse 
en ralimentos cocidos al horno y, en menor grado frito.(ll) 

OH 

C$J-< 
OH 

2-butil,4-hidroxianisol 

OH . 

C$J_ 
OH 

3-butil,4-hidroxian~sol 

Wilder tlO) realizarón pruebas de toxicidad a largo 
plazo de este producto, no apreciándose alteraciones not~ 
bles en compa2'ación con los animales testigos.Tambi~n 
Brown realiza experiencias biológicás y encuentra ligeras 
variaciones en el peso de los animales y hepatomegalia al 
utilizar para su alimentación dietas con un 0.5% de BHA. 
En dosis muy elevadas se deposita en las reservas adipo -
sas y en su metabolismo se demostró que era destoxicado -
en higado, por conjugación glucorónica o sulfúrica.{lO) 

En la alimentación humana se autoriza afiadirlo en d2 
sis máximas de 0.02% en peso del producto. La aplicación 
de un factor de seguridad elevado, permite asegurar que -
no ocacione riesgo alguno para la salud. 
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Butihidroxitolueno ( BHT 

En el comercio se le conoce con los nombres de Tenox 
BHT, Sustano-BHT, DBPC, Ionol y Deenax. 

Quimicante es el 2,6,dibutil,4-hidroxitolueno. Es un 
polvo amarillo, de aspecto cristalino, punto de fusión de 
70°C • Insoluble en agua y soluble en solventes orgánicos. 
A pesar de poseer un grupo fen6lico no da sus reacciones 
habituales, lo que se atribuye a la proximidad entre los 
grupos terciarios y el grupo hidroxilo fen61~ • 

Deichman y Brown, realizaron varias pruebas,utiliza~ 
do dosis de 0.2% a 0.8% de BHT, observar6n que no produ-
cia toxicidad a largo plazo¡ sin embargo Brown encontró 
un retraso en el cresimiento, al realizar las mismas pru~ 
bas a corto plazo y con dosis menores asociadas a grasas. 

Recientemente Sporn, tras someter a ratas a dietas -
con 0.2% en peso del antioxidante observaron que disminuia 
la cifra de nitrógeno proteico, aumentando el peso del t~ 
jido hep&tico y se enriquecia en ácido ascórbico las gla~ 
dulas suprarenales. Todo ello unido a las comprobaciones -
realizadas por Day ( 10 ) de un aumento de colesterina y 
otros lipidos del suero que no sea posible fijar unos li
mites en concentraciones para asegurar que no sean inofe.g 
si vas. 

Esteres del ácido gálico. 

Hacia mediados del siglo actual se empiezan a utili
zar los ésteres del ácido gálico como inhibidores de la -
oxidación. La presencia en todos ellos del núcleo gálico, 
les confiere capacidad antioxidante, debida a los tres -
grupos fen6licos de las moléculas y serán los radicales -
alquilicos que la esterifican los responsables de sus dis 
tintas propiecJ,¡;¡.des fisicas. - -

Los más utilizados son los ésteres- de propilo,octilo 
y dodecilo, cuya solubilidad en las grasas aumenta en es
te orden, al tiempo que disminuye en el agua. 
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Galato de propilo ( PG_l 

Es uno de los antioxidantes que da muy buenos resul
tados en l.a protección de la vitamina "A" frente a la oxi, 
dación. Su formula corresponde al éster propilico del áci 
do gálico. 

HO-© 
HO 

Aparece corno polvo blanco,algo crernoso,rnuy soluble_ 
en propilenglicol, posee un ligero sabor amargo astringeQ 
te, pero esta desventaja deja de serlo, al considerar la 
la pequeña cantidad de antioxidante que se adiciona_a la 
gran .masa del producto a conservar. . ,,· 

Orten ·e 10 ) realizo trabajos sobre toxicidad\del PG 
a largo plazo, encontrandose que en ratas alimentadas con 
dietas que conténia más de un 0.5% del producto,presenta
ban retraso en el cresirniento y al~1nas alteraciones rena 
les. Por el contrario, con dosis inferiores no se presen= 
ban efectos nocivos ni perturbaciones en la fórmula san-
guinea. 

Al estudiar su metabolismo se ha observado que sufre 
una hidrólisis en el organisrno,elirninandose por la orina 
conjugado con el. ácido glucurónico. Todos estos datos of
recen una garantía al cifrar la dosis óptima del empleo -
en 0.01% para que su adici6n a los alimentos no suponga = 
pelig~o para la salud. 

2.l.!Q_ Antioxidantes Binerqistas. 
~-----~,_,.,..,.~-

Son substancias tales .corno el ªcido asc6rbico,qi._t¡;i~ 
co, tart&i:-ico.y ios.f:oi-ic~~ 'ti;;:a"n ia ~~p~cld.ad .. d~~~CJ.~en:::~" 
tar la fuerza de los antioxíd<iúites de tipo fenólic.Q.Este 
efeto.- potenciador, en cj.erto modo sinergista,se debe·-~--i~ 
acción secuestradora de los rnetales,preferenternente ál ·co 
bre y hierro, que; act{Ían corno catali~adóres en la forll\a:: 
ción de radicales y de peróxidos, en la primera fase del 
enranciarniento. Por eso se· llama, a estos cornpuestos,sine~ 
gistas desactivadores. ·· · · 

El ácido asc6rbico, el palrnitato de ascorbilo,el as
corbilpalrnitato de potasio, el ácido cítrico y sus ésteres 
·son utilizados para este mismo objetivo. Los ésteres se -
preparan para facilitar su disolución en las grasas. 
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El &cido asc6rbico y sus derivados son, también re~
ductores', consumenoxigeno,.contribuyendo asi a la estab.i 
lidad y pueden reducir al. antioxidante fen6lico, para r.e
generar al antioxidante activo. 

Normalmente~ se utiliza mezclas de BHT y BHT, o de -
BHA con gálato de propilo, que act6an sinérgicamente.En -
cambio, el BHT y los galatos act6an antisinérgicarnente~l 

2.1.11 Aplicaciones. 

El antioxidante se dispersa en el aceite o grasa ca
liente en-la oportunidad m&s temprana después del prepars 
dor o refinado como paso final en el proceso y, usualmen
te, antes del empaque o transferencia a los almacenes a -
granel. 

En el uso industrial de los antioxidantes debe tene~ 
se en auenta su volatilidad y estabilidad y, en resumen,
su capacidad para resistir los tratamientos térmicos de -
los alimentos y permanecer ejerciendo su acci6n protecto
ra en el producto terminado~ Los antioxidantes se usan en 
proporci6n máxima de 0.1 o de 0.2g/ kg, en conjunto,cuan
do se usa mezcla sinérgica,sin que ningún componente pase 
de 0.01% ( 13 ) 

Los probl·emas especificas relacionados con el uso o 
etiquetado de los antioxidantes debe discutirse con el 
abastecedor y con el organismo gubernamental encargado de 
aplicar los reglamentos para una situaci6n en particular. 

En el cuadro No. 1· se da una lista de antioxidantes 
y concentraciones permisibles, se da principalmente como -
una guia y no debe considerse como una lista autoriza~a y . 
completa. 

2.2 colorantes. 

2.2.1 caracteriticas Generales de Colorantes. 

El color es una de las caracteristicas que influyen 
directamente en la acepta~~6n o rechazo de los alimentos 
por parte del consumidor, siendo uno de los factores de -
calidad _que_ se aprecian más rápidamente y de forma gene-
ral. 

Los colorantes se adicionan a los alimentos prinéi • 
palmente para darles un aspecto agradable. Los alimentos 

tambien se colorean para mejorar la apreciaci6n del sabor 
Muchas personas están acostumbradas a estandarizar los -
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CUADRO No. 1 

SUGESTIONES PARA APLICAR LOS ANTIOXIDANTES EN DIFERENTES 

ANTIOXIDANTE 

BHA 

-,.:. 

BHT 

PG 

ALIMENTOS. 

DOS·IS MAXIMA 

200 mg/Kg.,solo o en 
mezcla con BHT y/o -
PG. 

lOO mg/Kg. 

200 mg/Kg.,solo ó en 
mezcla con BHA. 

100 mg/ Kg. 

100 mg/Kg.,solo o en 
mezcla. 

ALIMENTOS 

Grasas y aceites -
comestibles,mante
quilla,productos -
l&cteos,productos 
horneados,bebidas 
y helados. 

Margarina. 

Grasa,aceite come~ 
tibles,mantequilla 
y productos lácteos 

Margarina. 

Aceites y grasas -
comestibles. 

Fuente: Uso de Antioxidantes y su determinaci6n en alimen 
tos. carballido,A., Anal.Bromatol.Vol29,No.4,pag;. 
398-399, Dic.l977. 
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colores de determinado· alimento y ho aceptarián dicho ali 
mento si el color variase sustancialmente, incluso aunqae 

/! 
se hiciera otra variente en el alimento, esto re. sulta

a inconveniente. Por ejemplo, pensar en una sopa de co
or azul, papas de color rojo, mantequilla verde o azul y 

una carne amarillenta probablemente se presentarian dis--
torsiones gustativas." 

El efecto del color del color de los alimentos que 
no son familiares al consumidor podria ser más drástico -
que el sabor. 

Es importante tener en cuenta los cambios de los to
nos en los alimentos procesados, en comparación con los -
colores de los alimentos frescos. Por ello los fabrican -
tes siempre intentan alcanzar el tono del alimento fresco 
por ejemplo, el color del jugo de la naranja es bastante 
preciso y los fabricantes de. refresco de naranja hacen -
por alcanzar dicho tono. Similarmente el color de las ca~ 
nes procesadas, productos horneados y productos lácteos -

rresentan una variable que el concumidor siempre asocia 
n la calidad del alimento. . 

/ 

2.2.2 Definici~n de Colorante. 

Se entiende por colorante aquellas substancias que -
se agregan a los comestibles y bebidas con el fin de pro
porcionar o intensificar su color.. (18) 

2.2.3 Clasificación de los Colorantes. 

I.- Colorantes Orgánico-Naturales.Son aquellos de 
origen vegetal o animal. . 

It.~ Colorantes Orgánico-Sintéticos. Son derivados 
del alquitrán de hulla con uno o más compuestos 
relacionados por su estructura química a tales 
derivados. 

III.- Colores Inorgánicos. 

2.2.4 Colorantes Orgánico- Naturales. 

Las materias color~ntes naturales, tal como se en--
cuentran en la naturaleza, las cuales pueden considerse -
como no tóxicas y asimilables por el cuerpo humano. 
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CUADRO No. 2 

COLORANTES-NATURALES PE~1ITIDOS PARA ALIMENTOS 

MATERIALES 

Extracto de achiote. 

beta-carotenos. 

beta-apo-gama-carotenol. 

caramelo. 

Jugo de vegetales y frutas. 

Extracto de piel de uva. 
( Enocianina ) 

Pirnent6n y su oleorresina. 

Azafr!m. 

Di6xido de titanio. 

C6rcuma y su oleorresna. 

RESTRICCIONES 

ninguna. 

ninguna-. 

15 mg/ lb.-

ninguna. 

ninguna. 

ninguna. 

ninguna. 

ninguna. 

l. 0% máximo • 

ninguna. 

Fuente: Furia,T.E~, Handbook of food Additives, 
The Chérnical Rubber Co.,Cleveland Ohio. 
( 1969 ), pp 35 

caracteristicas de los Colorantes Naturales. 

Achiote o Ananto: Extraidó-de la semilla del arbusto 
Bixa orellana.Colorante principal: BiXina.Color: arn~ 
rillo pardusco. 

Remolacha: Extraida de la remolacha roja beta vul
garia). Colorante principal:betaina.color: rojo. 
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caramelo : Condesado de disacáridos.coiorante prin
cipal: disacárido condesado. Color: marr6n. 

caroteno: Extraído de: zanahoria y ~tras vegetales. 
colorantes principal: caroteno. Color: amarillo. 

Clorofila: Extraído de: hoja vegetal.Color principal: 
clorofila. Color. verde. 

Cochinilla: Extraído de: insecto ( Caccus cactil).c~ 
lorante principal: ácido carmínico.color: rojo carmín. 

Indiqo:.Extraido de: planta género fndigofera.Colo
rante principal: indigotina. Col.o~:~i2>':T6j r,¿~,JL. 

Litmus: Extraída de: líquenes ( lecanora tartaris)
Colorante principal: Azolitmina. Color: rojo en ácido y 
azul en alcalis. 

Azafrán: Extraído de: Estambres secos de flores de -
azafrán { Crocus sativus ).Colorante principal: crocetina 
Color: Na-ranja. 

Cúrcuma: Extraído de: rizoma grueso de cúrcuma langa 
Colorante principal: curcumina. 

2.2.5 Colorantes Orgánico-Sintéticos. 

Los materiales colorantes sintéticos que pertenecen 
al grupo de diazocompuestos, se han empleado como colora~ 
tes en los alimentos. Aquellos que están incluidos en las 
listas de los permitidos, han sido probados a ·la luz de -
los conocimientos disponibles para asegurar que son ino -
cuas para el hombre. 

Los colorantes sintéticos ha sido particularmente -
considerados como peligrosos, ya que muchos de estos per
tenecen al grupo de alquitrán. Estos compuestos han sido 
considerados como posibles fuentes de cáncer, debido a -
que algunos derivados de alquitran han sido capaces de i~ 
ducir cáncer en animales de laboratorio. Sin embargo, la 
mayoría de los compuestos pueden sintetizarse por diver -
sos caminos sin utilizar alqÚitrán corno materia prima .• 

Aún asi, se debe estar al dia de las investigaciones 
toxicologicas, a fin de evitar la utilizaci6n de coloran
tes t6xicos para la salud del hombre. 



Los colorantes permitidos hoy en.día (abril de 

1975 ) son los siguientes: 

- F.D.& c. Azul No. 1 

- F.D.& c. Azul No. 2 

- F.D.& c. Amarillo No. 5 
- F.D.& c. Amarillo No. 6 

F.D.& c. Rojo No. 2 
- F.D.& c. Rojo No. 3 
- F.D.& c. Rojo No. 4 
- F.D.& c. Verde" No. 3 

En 1973 se prohibió el uso del violeta No. 1. Recien 
temente la FDA propuso que se limitara la dosis del Rojo 
No. 2 a 30 ppm,debido al reporte presentado por científi
cos rusos en el sentido a que en dosis relativamente al-
tas, podían afectar adversamente la eficiencia de repro--. 
ducci6n en ratas. ( 5 ) 

Los estudios toxico16gicos· continuan disminuyendo la 
lista de colorantes sintéticos aprobados. 

·características de los Colorantes Org~nico-Sintéticos. 

Amarillo No. 5 
Nombre comercial.: ;Tartrazina. 
Nombre químico: Sal tris6dica del 3 carboxi-5-hidroxi-l

p-sulfenil~4-p-sulfofenilazopirazo1. 
Color Index: 19140 
Tonalidad: Amarillo pii1a • 

. Aplicaciones: Gelatina,helados,refrescos,postres semipre
parados en polvo,confitería sin grasa o aceite,repostería, 
espaguetti, yoghurt y pudín. 
Estructura química. 
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Amarillo No. 6 
Nombre comercial: Amarillo crespüsculo. 
Nombre químico: Sal dis6dica del ácido l-p-sulfofenilazo-

2-naftol-6-sulf6nicoe 
Color Index: 15985 
Tonalidad: Amarillo naranja. 
Aplicaciones: Gelatina,helados,refrescos,postres semipre
parados en polvo,confiteria sin grasa o aceite,reposteria 
espaguetti y pudin. 
Estructura química: 

Azul No.l 
Nombre comerc·ial: Azul brillante. 
NombFe químico: sal dis6dica del ácido dibencildietil-dia 

mino-trifenilcarbinoltrisulf6nico. 
Tonalidad: Azul verdoso. 
Color Index: 52015 
Aplicaciones. Dulces y confituras,productos horneados,he
lados,cereales,refrescos,jaleas, mermeladas,gelatinas y -
pudin. 
Estructura quimica; 
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Azul No. 2 
Nombre comercial: Indigotina. 
Nombre químico: Sal disódica del ácido 5,5 indigotin di-

sulfonico. 
Tonalidad: Azul índigo. 
Color Index: 73015 
AplicacióN: Gelat.ina,helados,refrescos,confiteria sin gr-ª 
sa o aceite, reposteria y pudin. 
Estructura quimica: 

g_ojo No. 2 

Nombre comercial: Amaranto. 
Nombre quimico: Sal trisódica del ácido,4 sulfo,l,naftil-

azo,2 naftol, 3,6 disulf6nico. 
Tona~idad: ro]O vino. 
Color Index: 16185 
Aplicación; Gelatina,helado,refrescos,postres,confiteria 
sin grasa o aceite, reposteria y pudin. 
Estructura quimica: 
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.B.Qjo No. 3 
Nombre comercial: Eritrosina. 
Nombre químico: Sal disódica del &cido 9-o-carboxifenil 6, 

hidroxi 2,4,5,7, tetrayodo 3 isoxantona. 
Tonalidad: Rosa azuloso. 
Color Index: 45430 
Aplicación: Cerezas, helados, confiteria sin grasa o acej 
te,reposteria y pudin. 
Estructura química. 

I I 

Nao .. @' _0 _@. ,::.o o -C: o -I 
r~ , 

c§rCOONa 

~o No. 4 
Nombre comercial: Ponceau SX 
Nombre quimico: 2( 5 sulfo-2,4 xiliazo)-1-naftol-4-sulf6-

nico. 
Color. Index. 75470 
Tonalidad: rojo-amarillento. 
Aplicación: confiteria,productos horneados,helados,cereales 
refrescos,jaleas,mermeladas,gelatinas, bebidas en polvo y 
teñido de cerezas. 
Estructura química. 

OH 

00 
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Verde No. 3 
Nombre comercial: verde rápido. 
Nombre qu1micó:.: Sal gisódica de {4[4- ( N-etil ,p:-sulfoben
cil amino) fenil] ( 4-hidroxi 2 sulfoniofenil)-metileno}-

(1- ( N -etil N-p-stüfobencilf A2 •5 ciclohexadienimina.J 
Color Index. 42040 
Aplicación: Confiter1a,helados,bebidas en polvo,gelatinas, 
refrescos, yoghurt.etc. 
Estructura quimica: 

CH --@·-
2 -

CH2-@ 
"so 3 

En la actualidad se encuentra en uso el Rojo No.5 ~
carmoisina ) y el Rojo No. 6 ( Ponceau 4R ) ,pero en fo~ 

ma condicionada, ya que se encuentra en estudio por habe~ 
se detectado indicios de tóxicidad. 

Se permiten mezclas de colorantes entre si, para ob
tener determinadas tonalidades cromáticas. 

~-

Se en~iende por lacas las sales de calcio o de alumi 
nio de los mismos ácidos que son sus sales sódicas dan 
origen a los colores orgánico-sintéticos. 

Estas sales no son solubles en agua_ y se utilizan 
con el propósito de que actóen como pigmentos. 
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CUADRO No. 3 

COLORANTES MIXTOS 

Color imitado Mezcla utilizada 

. Naranja 

Albaricoque. 

,'Yema de huevo. 

Amarillo No.5 (·20%) y Amarillo No.6 -
( 80% ) 
Amarillo No.5 ( 38% ),Rojo No.2 ( 2%) 
y Amarillo No. 6 ( 60% ). 
Amarillo No.5 ( 85% ) y'N~ranja No. 1 
( 15% ) • . .. 

Fresa Rojo No.2 ( 45% ),Naranja No.l ( 10%) 
y Rojo No.4 ( 45% ). 

Mora Rojo No.2 ( 96%) y Azul No. 1 ( 4% ). 

Uva. Rojo No. 2 ( 80% ) y azul No.l ( 20% ) 

Fuente: E.Primo Y.,· Quimica Agric:ola III, ed.Alambra, 
Madrid ( 1979), pp 589 

2.2.6 Colorantes Inorgánicos. 

El concepto es más amplio en realidad pues los ·dos -
primeros en realidad son pigmentos. 

Carbonato de calcio. 
Tonalidad: Blanco grisáceo. 
Aplicación: confiteria sin grasa o aceite. 

Bióxido de titanio. 
Tonalidad: Blanco. 
Aplicación: confiteria sin grasa o aceite. 

Gluconato ferroso. 

2.2.7 Factores de Selección de Colorantes. 

Posteriormente de la aprobación sanitaria y de las -
dosis permitidas ,las caracteristicas generales más _impor-:
tantes que se deben de tener en cuenta para la selección 
y uso del colorante para determinado alimento. 

Solubilidad. 
Es indiscutible que para que se utilicen los coloran 

tes, estos deben de ser solubles en los alimentos~Los co= 

'-~· • ' . . J 

··~ 
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lorantes sintéticos daran mayor rendliniento en aquel me
dio en el cual su solubilidad sea mayor7 en caso de que -
se presente precipitación, su poder colorante se vera ·di~ 

_minuido, a menos que los alimentos involucradoa sean subE 
tancias viscosas ( carne, cara~elo, fondant) , en las cua
les el color se mantenga en estado disperso sin posibili
dad de aglomerarse. 

Para mejorar la solubilidad de algunos colorantes 
sint~ticos derivados del alquitrán, se les adiciona un 
porcentaje adecuado de glicerina o propilenglicol. 

La solubilidad de los colorantes en un solvente de-
terminado. a cualquier temperatura, es una función no sólo 
de la solubilidad de la materia colorante misma, sino .tam 
bi~n de la cantidad de sal que este presente como agente
diluyente en .el producto comercial. 

Estabilidad Quimica. 

Aparte de considerar la solubilidad del colorante y 
su afinidad al alimento, se debe de tener presente su co.m 
cortamiento con respecto al pH, factor importante para -
la composición y estabilidad química del alimento. 

· Se debe de tomar en cuenta, que en algunos alimentos 
se presentan condiciones desfavorables para los colorantes 
tal es el caso de los alimentos fermentados,que son medios 
fuertemente reductores que atacan a los colorantes, como 
es el caso de las leches fermentadas, en la fabricación
de queso y en general en aquellos alimentos que no se de
tiene el proceso natural dé fermentaci6n. 

Dos colorantes tambi~n se ven afectados ante algunos 
conservadores como son el anh!dro sulfuroso,ácido asc6rbi 
coy jugos c1tricos. 

Sensibilidad a la Luz. 

Algunos colorantes sint~ticos son sensibles a la luz, 
como el azul No.2, el cual pierde su color en buena medi
da.Por lo cual se recomienda que si se va almacenar las -
soluciones por algún tiempo, en recipientes estos deben -
de ser de vidrio, de color á~bar, caf~ o verde, o usar -
otras medidas para protegerlas de los efectos de la luz. 

El grado de sensibilidad a la luz, se debe de tomar 
en cuenta,para el cálculo de la dosis que se va emplear.
Ya que a concentraciones bajas, los colorantes que son -
sensfbles pueden decolarse por completo, mientras que en 
altas concentraciones la decoloración puede ser poco ob -
servable por largo tiempo. 

Algunos colorantes son precipitados por metales como 
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el hierro,aluminio,zinc y cobre, especialmente en soluciQ 
nes ácidas.Por lo cual se recomienda, que las soluciones 
de colorantes no deben de ser preparadas en recipientes -
de estos materiales, sino emplear recipientes y agitado-
res de vidrio para pequeñas cantidades .Y para grandes ca~ 
tidades se debe empl~ar acero inóxidable. 

Las sales de calcio y magnesio que están presentes -
en las aguas duras, tienden a precipitar a los colorantes 
y formar lacas insolubles que se depositan como sedimen-
tos durante· el reposo. Se recomienda usar aguas blandas o 
deionizadas. 

2.3 Edulcorantes Sintéticos. 

Generalmente se piensa en los azücares cuando se ha
bla de sabor dulce, aunque si bién es cierto que los azü
cares como la sacarosa,glucosa,lactosa,maltosa y otros -
compuestos relacionados con los azücares como el sorbitol, 
manito! tienen sabor dulce,existen azücares insípidos como 
la celulosa y otros amargos como la gentobiosá. 

Existen además ciertas sales inorgánicas con sabor d~l 
ce como los acetatos y propionatos de plomo y berilio. V~ 
rios aminoácidos también presentan sabor dulce corno la -
glicina,histidina,leucina,·tirosina y tript:ofano.' 

También imparten sabor dulce algunas substancias or
gánico-sintéticas, como es el caso de la sacarina y los -

· ciclamatos. 

2.3.1 Definición de Edulcorante Artificial. 

Son aquellas substancias orgánico-sintéticas destina 
das a impartir sabor dulce a los comestibles y bebidas.(l8) 

2.3. 2 Las Propiedades que se· -deben de tomar en cuenta pa
_ra la elección de un edulcorante son las siguientes: 

. A.- Propiedades Sensoriales. El azücar se usa princ_! 
palmente por su sabor dulce,para.una buena aceptación de 
un substituto del azúcar tendria un perfil de dulzor razQ 
nablemente similar al del azücar y produciria solo perceE 
cienes dulces, o sea libre de amargo o de otros sabores. 

B.- Propiedades Fisicoquimicas. Los edulcorantes se
rán estables, no deberán reaccionar quimicamente con los 
otros ingredientes de los alimentos en los cuales son usa 
do~. El principal requerimiento es su estabilidad a la -~ 
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temperatura, ya sea baja o altas temperaturas, debe ser -
estable en el rango de pH de 2.5 a B.O en el cual se en-
cuentran la mayoria de los alimentos y deberá de ser lo -
suficientemente soluble, para poderlo dosificar a diferen 
tes concentraciones. 

e~- Seguridad. Esto es el requisito más dificil para 
los edulcorantes sobre todo porque todavia no está muy -
claro el concepto de riesgo-beneficio. 

2.3.3 Principales Edulcorantes Sintéticos. 

Hasta hace poco tiempo existian en el mercado dos -
edulcorantes sintéticos muy comunes: los cilcamatos de SQ, 

dio o de calcio y la sal de sodio de la sacarina o la fo~ 
ma ácida de este mismo compuesto. 

Sin embargo, en funci6n de los estudios toxico16gi-
cos correspondientes, el ciclamato ha sido rechazado y la 
sacarina es el único edulcorante sintético aceptado hoy -
en dia. 

Sacarina. 

La sacarina fue descubierta por Ramsen y Fahlberg en 
1879 (19) 

9 

(§(,> 
o o 

La sacarina es la imida del ácido 2-sulfobenzoico. o ,, 

©:.~-Na S~ -o 
Sacarina de sodio. 

[ 
o 

],ca . 
.. 

@("- 3 t. H2o 

o< 
Sacarina de calcio. 
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Desde el punto de vista químico la sacarina es una -
substancia muy ácida. sus sales de sodio y calcio son ele~ 
trolitos fuertes, en soluciones acuosas se encuentran ca
si completamente disociados. La sacarina es estable bajo 
condiciones de los sistemas alimenticios, como son: pH, -
temperatura,luz y en presencia de otras sales y compues-
tos. No modifica la densidad y la viscosidad de los ali ~ 
mentas en dosis normales j 

Estas propiedad~s ;¡.m,.das a la c_apacidad de endulzar 
a bajas concentraciones permite que se ernplen con frecue~ 
cia como sustitutos de los dulcificantes comunes. 

El dulzor. La sacarina es de 300 a 400 veces más dul 
ce que el azúcar ( 19 ), sus propiedades químicas y fisi= 
cas son bastante satisfactorias, y tienen buena compatibi 
lidad,solubilidad y estabilidad. Una de sus limitaciones 
es un sabor amargo residual detectado por algunas perso-
nas. 

Dado que la sacarina no tiene valor nutritivo,las -
legislaciones de algunos paises ( por ejemplo EE.UU.) ob
liga a que se especifique en la etiqueta que el alimento 
contiene edulcorantes sintéticos no nutritivos. 

Ciclamatos. 

Los ciclamatos fueron descubiertos en la Un-iversidad 
de Ilinois en 1937 y usados comercialmente desde 1950 ha~ 
ta 1968 en que fueron prohibidos. 

El ciclamato es un edulcorante artificial que se in
trodujo como sustituto del azúcar en la alimentaci6n y en 
la elaboraci6n de bebidas para diabéticos y para personas 
que hubiesen de reducir su concumo de·azúcar. 

Des~ues de estudios toxicol6gicos,que lavantaron una 
gran polemica, en la que jugaba también f~ertes intereses 
econ6micos,han sido prohibidos. · 

La causa ha sido la evidencia de que producen cáncer 
de vejiga. Se supone que esto se debe a que se metabolizan 
a ciclohexilamina, que son cancerigenas y se eliminan por 
la orina. 

Los ciclamatos son las sales del ácido ciclohexil-sul 
fámico y los principales son el cicl~~ato s6dico y el cái 
cico. 

Son solubles en agua y su poder edulcorante es de 30 
a 60 veces superior al de la -sacarosa. ( 13 ) 

Algunos otros edulcorantes se han utilizado en el p~ 
sado y han sido rechazados por su toxicidad, Asi,la Dul
cina, p-etilfenilurea, que tiene un poder edulcorante --
200 veces mayor que el de la sacarosa.Otros se han pro--
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@ NH-so3-Na 

Ciclamato de sodio. 

[ 

. NH-SO - 1 
@ 3 J, 

Ciclamato de calcio. 
puesto en los últimos afias, sin haber alcanzado un uso ~ 
tenso,por ejemplo: 

sorbitol~ alcohol hexahidrico,preparado por hidroli-
sis de la de:ctrosa, se encuentra en el comercio en forma 
de una soluci6n de 70%. El sorbitol ha sido recomendado -
para los art:.iculos de alto contenido de humedad, a fin de 
evitar la desecaci6n y aumentar la estabilidad. En artic!!. 
los de humedad baja el sorbitol puede obrar como plastifi 
cante. 

La Glicirrina. Obtenido de las hojas de Stevia reban 
diana y de la raíz de regaliz, respectivamente.Es de 50~ 
100 veces más dulce que la sacarosa, tiene un pronunciado 
sabor a la raíz, lo que limita su uso en ciertos alimen-- -
tos. Esta permitido su uso.( 19) 

Aspartamo. El éter metílico del aspartil fenilamina, 
fue desarrollado por G.D.Searle & Co. fue aprobado en ---
1974 para su uso en productos secos. Su poder edulcorante 
es de 140 a 180 veces mayor que la sacarosa,tiene una con 
tribuci6n de cal6rias despresiable. El aspartato se hidro 
liza en agua o siea en estado liquido pierde su propiedad
de edulcorante, por lo que su estabilidad física en pro-
ductos liqUides. es una seria limitación. 

Dihidrocalconas : Son compuestos derivados de biofla 
vonoi4es citricos. Dos de los principales son la naring} 
nina dihidrocalcona y la neohespiridina dihidrocalcona,p~ 
ra la primera el factor limitante es la solubilidad y el 
sabor para ambas. Su toxicidad·está en estudio. 
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2.4 Conservadores. 

Los alimentos por su origen y naturaleza orgánica, -
estan·expuestos a cambios indeseables, como es la descom
posici6n;obrando principalmente la fermentación y la put
refacción. 

Las causas de estas alteraciones pueden ser de ori-
gen microbiano o enzimático, los cuales van a intervenir 
.en--les"-procesos me:tábol.icos -de ·l-as células de ·los sistemas· 
l2io1é>giqol:l __ que constituyen los vegetales o e~.nimal~$_ •.. 

Los microorganismos y las enzimas propias de los ali 
mentes y la de los microorganismos que atacan a lms.ali-~ 
mentes, bajo ciertas condiciones de: humedad,temperatura, 
acides, aire, etc. 

segtin.;los distintos procedimientos· con que cuenta l_a __ _ 
tecnológia para conservar los alimeptos, se puede dividir 
en aquellos qUe en forma indirecta eliminan las condicio
nes necesarias para que se desarrollen los microorganis--
mos y los métodos directos que -los destruyen como son: el· 
calor, rayos o productos químicos. 

2.4.1 Definición de Conservador. 
Los conservadores son aquellas substancias capaces ~ 

de prevenir,retardar o detener el proceso de fermenta -
ci6n, putrefacción u otra alteración de los comestibles y 
bebidas condicionadas por enzimas y microorganismos.(l8) 

2.4.2 Interacción Alimento-Aqept~ Conservador., 
Dur·ante ésta ú1teracci6n pueden producirse reaccio-

_nes quúnicas con el alimento, como es el caso del so3 ~
que controla el osc~recimiento de los alimentos durante 
el secado .• Durante esta interacción de alimento-agente -
conservador se puede presentar: 

- Inactivaci6n de las enzimas • 
.,. Desnaturalización de las proteinas •. 
- Destrucción de las vitami_nas. 

Por esto, el adicionar un conservador al alimento es 
con fin de desarticular el metábolismo de los microorga-
nismos, sin embargo, es dificil encontrar un conse~vador 
que actúe exclusivamente contra ellos. 
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Debe de llenar ciertas condiciones para poder ser 
considé·rado un preservativo químico, entre ellas están 
las siguientes: 

- Prolongar la vida del alimento. 
No debe de ser tóxico. 

- No debe de impartir sabor,olor,c:iolo,textura 
extrafia, cuando se use en dosis requeridas. 
Debe de ser fácilmente soluble. · 

- Debe de presentar propiedades antimicrobi~ 
nas en el rango de pH del alimento en que 
se usa. 
\• --

2.4.4 Preservativos .de.IJs.o.C.o:mAA .• " .. , 
----=~-'-:--= 

A continuación se considera sus propiedades y aplic~ 
ciones. Sobre el mecanismo bioquímico de la acción micro
bicida existen varias .teorías ,para cada uno de los conse.E_ 
vadores,p~ro, en general, no hay evidencia suficiente pa
ra su aceptación. 

Entre los preservativos más usados en la industria -
dé los alimentos se encuentran los siguientes • 

• ~~~-nz ea tQ . _s M Lc;p • ~---~--~ 

El_. ácido benzoico se utiliza generalmente como sal de 
sodio,que es soluble en agua,pero la forma activa es el - . 

. ácido.-· 

@ -COOH ~ coo- + Na. 

ácido ben~o:i.co. benzoato de sodio. 

Por esta raz6n,el ácido benzoico actúa con mayor efi
ciencia en el rango de pH comprendido entre ~.5 a 4.0;por 
lo que se utiliza para conservar alimentos ácidos o acidi 
dif icados , corno .por ej ernplo, jugos; néctares, jaleas, enci.u:i: 
tidos,etc. 

En e,l_.:t;ango .. de·~pH---de-·2.-.3- a 2.4 basta un o~-02 a 0.03% 
de benzoato de sodio para inhibir el érecin\iento bacteria· 
no y de levaduras,rnientras que el intervalo de pH de 3.5-- . 

.. a 4.0 se necesita entre 0.06 a 0.1% •. frente a hongos es ..... 
menos activo. , 
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La solubilidad en agua del benzoato de sodio es de -
50 g/ 100 ml a 25°C, y.el ~cido libre s6lo se disuelve--
0.34g/100 ml. 

El benzoato de .sodio presenta toxicidad cronica en
ratas-- CUA_ndo se sum;Lnistra,con la dieta, a razón de un -
B.O% durante noventa días. Sin embargo,en el hombre,por -
debajo de 0.5 g por día no p~oduce manifestaciones tóxicas 

E_n los mamíferos- supePiore&-<Se combina con la glicina 
formando ~cido hipúrico que se elimina por la orina,y no -
se acumula. ( 13 ) """',"_,. __ ,, -------------

Esteres del ácido para-hidroxibenzoico ( Parabenos) 

Los ésteres alquílicos del ácido para-hidroxibenzoico ti~ 
ne cierta analogía con el ácido benzoico,pero son-ácidos 
débiles por su grupo fen6lico y permanecen sin disociar a 
pH cercano a 7.0 • Por ello,son efectivos conservadores a 
pH en que el benzoato de sodio no es eficaz. Los ésteres -
más utilizados son el metílico y el propílico. 

Los parabenos son poco solubles en agua,y tanto menos 
cuanto más largo es el alquilo esterificado. 

El grupo fenólico da con N~OH, fenolatos solubles en 
agua y también se usan las sales de calcio. 

El grupo éster de los parabenos es estable durante la 
esterilización con vapor y puede disolverse con NaOH al 
5.0%, sin descomponerse. 

ao.@- cooRj 

La actividad antimicrobiana de los parabenos crece 
con la longitud de la cadena; pero, al mismo tiempo,dismi
nuye la solubilidad en medio ácido. Por eso tiene sumejor 
empleo en medio de pH cercano a la neutralidad. Son acti-
vos frente a mohos y levaduras y no son tan eficaces ante 
las bacterias,especialmente ante las gram negativas. 

Generalmente,se recomienda utilizar una mezcla de ~-
p-hidroxibenzoato metílico y p-hidroxibenzoato propilico,
en la proporción de 2 a l. _Se recomienda una concentración 
total de 0.05% en los alimentos poco grasos, y se puede a~ 
mentar hasta 0.1% en los alimentos -grasos, en los cuales,
son recomendables una proporción de 3 a 1 de ambos parabe
nos. Esta mezcla-es recomendable, ya que se aprobecha la
mayor solubilidad en agua del éster metílico y la mayor -
e_ficiencia antimicrobiana del propilico. 
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Estos son poco tóxicos para mamíferos. El p-hidroxi-
benzoato propílico sódico tiene una DL50 , ac:¡uda,oral para 
ratas, de 950 mg/ Kg. En el organismo humano se hidroliza 
y se elimina en forma análoga al ácido benzoico. ( 13 ) 

Acido Sórbico. 

Entre los ácidos alifaticos antimicrobianos ,los al-fa
beta no saturados son especialmente activos. El. ácido s6r.,.. 
bico { CH- CH = CH- CH = CH- COOH ), que tiene un siste 
ma de dobles enlaces conjugados, posee la mayor actividad-:-

El ácido sórbico es un polvo cristalino blanco,débil
mente soluQle en agua ( 0.16 g/ ml a 20°C ) y soluble en -
etanol ( 14.8 g/ loO mi). l:l:l sorbato de potásio es un s6l.i 
do blanco, soluble en agua ( 13 9. 2 g / 100 ml a 20° e ) . 

Como los parabenos y el ácido benzoico,l,a actividad ,
~e debe principalmente a la forma no disociada,por lo que 
actúa mejor en J!_l§gi.o á,c;;j.dq. Sin embargo,en el sórbico,el -
margen de actividad eficaz hasta un pH de 6 a 6.5 de mane
ra que esté enue···el·-ác-á.do benzoico y los parabenos •. 

El--ácido s6roico'' y sus sales, tienen un amplio campo 
de actividad frente a mohos y le~a(lurªs' pero 90n menos a.s;, 
tivos frente a bacterias. su aplicación más efectiva es so, 
pre los mohos que infectan queso y mantequilla,y en paned~_ 
~ia,,"Es preferible el berizoato, tanto por su mayor eféctd
vidad como por comunicar manos aroma y sabor extraño a los 
alimentos. 

Sin embargo,por sus dobles enlaces conjugados,el s6r
pico es. inestable y_ se Ciegrada,_tanto por vía puramente qul 
mica, como por acción metabólica de los microorganismos -~ 
,contaminantes, y de este modo producen compuestos ( alque
nos,cetonas,etc. ), que en muchos casos comunican sabores 
y .aroma extrañas. 

Clostridium resiste concentraciones de ácido sórbico
que son mortales para la mayoria de las bacterias.Clostri
dium botulinum puede metabolizar del 86 al 100% del ácido 
s6rbico, tras siete días de incubar a 37°C. ( 13 ) 

E:J."'~~g_;i.¡;lo s6rbi-;o. y sus ... sales. se consideran pxoc;lt!_ctos-
seguros. para su uso como conservaqores de alimentos. · 

El ácido sórbico es metabolizado por los mamiferos,ge 
igual forma que los ácidos grasos ,por lo que es poca su t.Q 

-xicidad. ( 13) 
En EE.UU. se admite hasta 0.3% en quesos y en otros -

productos lácteos hasta 0.2%. En margarinas el máximo autE 
rizado es del 0.1% • 
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Acido Propiónico y J>ropiÓnatos .• _____ , 

Los primeros ácidos de la serie alifática tiene acti
vidad antirnicrobiana notable, que son mayores cuando la ca 
dena es más larga. Sin embargo, a partir-del butirico,sus
olores· son muy fuertes. _Por lo cual el más utilizado ... ~.§ ..•. E!l __ 
pr~~~-Ó!l.:i,.2.Q. __ , · 
..,.... El ác~c;1C> pr,epión;i,co es un liquido de olor picante y -
algo corrosivo,en la industria de los alimentos se utiliza 
-~J,,_,_propi6nato de sodio. y el calcio,.los .cuales liberan eZt -, 
ácido en el rango de pH de 5 .S a 6 •• 0"' Tanto el ácido corno 
·las sales son solubles en agua. La forma más activa es la 
fib disociada. 

CH3 - CH2 - COOH 

ácido propionico. 

Los propionatos son más activos frente a mohos que el 
benzoato de s_oéj,io;pero es poco activo frente .a l~yad¡.-¡rg,§ y 
bact¡:ri~ts, _c;:qn excepción de los Bacillus rnesent&icos ,-que -
'sé· desarrollan -en la masa del pan., haciéndola mucilaginosa 
Asi mismo, los propionatos retrasan el enmohecimiento de]. 
quesc:>,. Hay que hacer resaltar que el ácido propiónico es 
un componente normal de muchos quesos, este ácido propióni 
co es producto de la fermentación que se lleva acabo en -
ellos. 

Las sales de -sodio y calcio son blancas y se comercia 
lizan .en forma de polvo., .. La sal sódica es soluble en aglla
( 150 g 1 100 ml a 100°C ) y la sal_,,d@ <::al,c;::i,p se disuelve 
a raz§n ge 56 g/ lOO ml a 100°C • - - ·- · ,_ · ' 

- Los propié>natos .se metabolizan corno los ácidos gras•os 
y son poco tóxicos, se consideran productos seguros para -
su uso como conservadores alimentarios .• Se producen, en cal! 
tidades importantes en el rumen de los animales. ( 13 ) 

Anhídrido Sulfuroso y Sulfitos. 

Los antiguos egipcios y los romanos utilizaban ya los 
humos de quemar azufre, en alfunas fases de la producción 
de vino,, práctica que ha continuado hasta nuestros días. -
Actualmente, la sulfitación se aplica también a otros ali= 
rnentos. Para ello se uti.liza el so2 , licuado a presi6n,o -
los sulfitos,bisulfitos y metasulfitos de sodio y de potá
sio. 

El anhidrido sulfuroso es ·un gas incoloro y no infl~a 
ble ,con olor sofocante, que irrita las mucosas. 

El dióxido de azufre y los sulfitos, al disolverse en 
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agua, formando ácido sulfuro!o ( H2so3 ) , ion bisulfito 
( HSOj ) e ion sulfito ( so3 ) . La proporción de cada foE 
ma depende del pH de la disolución. A pH muy bajo ( 2.5 a 
3.5 ) el H2so3 es la forma predominante. Esta forma es la 
la de mayor actividad antimicrobiana, lo que justifica la 
mayor eficiencia de los sulfitos en productos ácidos. 

El ácido sulfuroso inhibe el- crecimiento de los mohos 
levaduras y bacterias. Las levaduras son más resistentes ~ 
que las bacterias lácticas y acéticas, sobre todo a pH de 
4.5 a 5.0 en que la forma predominante es el ion bisulfito. 

El ácido sulfuroso y el ion bisulfito reaccionan con 
los azúcares reductores y con los demás compuestos carboni 
licos,dando combinaciones bisulfíticas en que queda reteni 
da una parte del conservador. 

Por su caracter reductor, el4tido sulfuroso retrasa 
las reacciones oxidativas de algunos alimentos, actuando -
como barrera consúmidora de oxígeno. 

El bióxido de azufre y los sulfitos son utilizados,p~ 
ra conservación de vino, zumos, purés, jaleas, condimentos 
y frutas vegetales secas. En los zumos concentrados se usa 
100 mg/ kg., en los vinos blancos se admite hasta 350 mg/kg 
como so2 y en otros alunentos, cantidades variables según 
el caso. Los sulfitos está limitado su uso en los alimentos 
por su sabor irritante. 

Los sulfitos y el anhídrido sulfuroso son oxidados,en 
los mamíferos, a sulfatos y eliminados en la orina ( 13 ) 

Un inconveniente grave del.uso del ácido sulfuroso es 
su propiedad de destruir la vitamina "Bl" : 

+ 
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Algunos zumos son sulfitados para su almacenamiento y 
deben desulfitarse para su envase y consumo, para ello se 
somete a temperaturas elevadas y a vacío, lo que perjudica 
los aromas. 

Acido acético y ~cetatos. 

El ácido acético se ha usado corno c;:onservador.,desde "" 
tiémpds prehistoricos, en forma de vinagre. Actualmente se. 
utiliza también el ácido acético puro de sintesis,los ace-:
tatos sódicos, calcicos,, y,potásico~. El ácido acético, ad~ 
más de ser conservador, act6a corno acidificante y arornati-. 
2;ante. 

Generalmente se conocen seis tipos de vinagre, de ·-~ 

acuerdo con su origen: vinagre de sidra, de vino, de malta 
de az6car, de glucosa y de aguardiente. El vinagre debe de 
tener por lo menos 4 g de ácido acético por 100 rnl. 

El ácido es más eficaz contra levaduras y bacterias -
que cOñ"framohos. Las sales son eficaces contra mohos, a
·concentraciones de O .4 a 1.0%. La eficacia aumenta al dis
minuir el . pH y , generalmente se usa en produ.ctos muy (lei

dos como encurtidos,escabechado, etc. En cambio los aceta
tos y diacetatos se utilizan en panaderia,para inhibir el 
desarrollo de mohos. 

El ácido Y-los acetatos son considerados como produc
tos sanitariamente seguros, en la conserva de los alimen·
"~os. 

Nitritos y Nitratos. 

Los. Nitritos suelen incluirse en las mez
clas utilizadas para curar las carnes. El término cura·do -
de carne se refiere a la conservación y mejora del sabor 
del producto por adición de sal, nitratos,az6car y en al9.E 
nos casos otros ingredientes.( 17 ). El curado es con el
fin de desarrollar y fijar el color~se descompone a óxido 
nítrico (NO), que reacciona con el pigmento del hemo fo~ 
mando nitroso-rnioglobina. 

Los nitritos y nitratos, junto con cloruros ,poseen,
cierta acción conservadora. 

En'la legislación de los EE.UU. se admite hasta 500-
ppm de nitratos y hasta 200 ppm de nitritos, cuando se ut_! 
1 iza en carnes curadas. En algunos · pa_íses se permite su -
uso en pescado y carnes. Actualmente se discute su prohibi 
ción,por causa de la formación posible de nitrosarninas ca~ 
cerígenas. 
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PIROCARBONATO DE DIETILO ( -~CD~ ) 

o o 
11 IL 

c2H5 - ? - e - O - e - O - e 2H5 

Es un antimicrobiano·potente que su uso en alimentos, 
tiene la ventaja de que se hidroliza rápidamente a alcohol 
y di6xido de carbono. La descomposición es más rápida en -
medio neutro, que en medio ácido y se usa, por ello, para 
beb'.idas de frutas y alco_hólicas."' 

El periodo de descomposición es de quince a veite ho
ras. Es poco soluble en agua y de olor picante. 

o o 
e2H5-o- t -0- ~~e2H5 H O 2 

El PeDE es especialmente activo frente a levaduras y -
menos activo con los mohos~ seria el conservador ideal, 
cuando se descubri6 produjo mucha expectación,pero preseQTO 
algunos inconvenientes, como. son que produce una esterili 
zación incomple·ta con productos de pH elevado. 

Dada su rápida hidrólisis a compuestos no tóxicos,no 
deberia presentar problema de toxicidad. Sin embargo,con 
amoniaco y aminas reacciona, dando carbamato de etilo,que 
son cancerigenas. 

o o .. . 
e 2H5-o-e-o-e- o-e2H5 + RNH2 ----~ 

+ 

En los EE.UU. se permite su uso en vino,malta,produc
tos fermentados y bebidas de frutas y de otro tipo 

Antibióticos. 

Se ha., intentado la utilización de los antibióticos -
para la conservación de alimentos, hábiendose ensayado mu
chos productos sin embargo, los únicos utilizados son: la 
clorotetraciclina, oxitetraciclina, nisina, pimaricina y -
nistatina. Actualmente, su uso se encuentra limitado por -
la necesidad de evitar la aparición de razas patógenas re
sistentes a los antibióticos. 

La nisina se usa para la conservación de quesos,es a~ 
tiva contra bacterias gram positivas, no produce resisten
cia cruzada con otros antibióticos y no es tóxica. 
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La clorotetraciclina y la oxitet~aciclina se han usa
do para proteger carne, durante el almacenamiento con frio 
y el antibi6tico es destruido en la cocci6n de la carne. 

Los demás apenas son usados en alimentos. 
Las estructuras de los principales antibi6ticos utill 

zados para conservaci6n de los alimentos son: 

COAiflz 

Oxitetraciclina. 

clorotetracicl:ina 

1-lo 

Pimaricina. 
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Otros Conservadores. 

En la conservación de pescado se utiliza también el -
ácido fórmico, la urotropina y el ácido bórico. Este ~ltl 
mo se utiliza también en productos cárnicos,como ejemplo· , 
en el curado de los jamones, en su superficie externa. 

El uso de los conservadores no debe considerarse como 
una acción_que sustituya el manejo sanitario e higiénico -
de los alimentos. 

2.5 Agentes Estabilizantes de Control de Viscosidad 

G o M A S 

/ J.a~ ~~-~~¡;_gQ;'lfi~!L.Pª_;"te de la composición quimica. de -

/

{¡ casi todos los alimentos natuiaies y son los responsablE~s 
de las propiedades estructurales y de textura de los ali -
mentas. 

Las gomas mejoran la calidad de muchos productos,lo -
cual da lugar a una mejor aceptación por parte del consumi 
dor. 

2.5.1 Principales Usos de las Gomas en los Alimentos. 

Generalmente tienen dos usos principalmente: como es
pasantes y gelificantes. Las gomas ( también llamadas hi-
drocoloides) tienen estructura y propiedades, en parte se
mejantes a los az11cares,pero su poder edulcorante es menor 

Son espesantes, fa~orecen la viscosidad debido a los 
factores producidos cuando se dispersan en medio acuoso,en 
condiciones adecuadas dan geles consistentes. ' 

Realmente son pocas las gomas que forman geles:estas 
son: el agar, la pectina, el alginato, la gelatina, etc. ' 

,/ 

2.5.2 ·Definición de Goma. 

El termino goma aplicado originalmente, a exudados de 
plantas vegetales y estos también se extendía a materiales 
no solubles en agua, como son las resinas, posteriormente 
también se le llamo gomas o coloides hidrofilicos a los ~-
exudados de plantas vegetales solubles en agua. 

Además de los exudados de plantas vegetales,también -
debe incluirse a los extractos de algas, almidón, la pecti 
na, las proteínas como la gelatina y la caseína, derivados 
de la celulosa, como la metil celulosa, la CMC, derivados 
sintéticos como el polivinilpirrolidona y los polirneros del 
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6xido de etileno como la polivinilamida. 
Lo actual y más aceptado para definir a una goma en -

terminas técnicos es: " Un material polimerico que puede -
disolverse o dispersarse en el agua para formar una solu-
ci6n viscosa yjo formar un gel. 

2.5.3 Clasificación de' Gómas. ( ver cuadro No. 4 ) 

Para que la clasificación comprenda a las gomas usa
das en la industria alimentaria, se puede clasificar en-· 
tres grupos principales: 

I.- Gomas Naturales: son aquellas compuestos que se -
se encuentran en la naturaleza, como san la· goma arabiga o 
las ·alginatos. 

'::7",··1 ~.· 

II.- Gomas Modificadas o Gomas Sintéticas: son gomas 
naturales las cuales han sido modificadas quimicamente,co~. 
mo la celulosa, y gomas derivadas de la fermentación micr_Q 
biana. 

III.- Gomas Sintéticas: productos preparados por sin
tésis quimica, como el PVP. 

2.5.4 características Botánicas y Estructuras de las Gomas 

Aqar : Se extrae de las algas rojas Geldium y Gracil~ 
ria. Es un ~ster sulfúrico de la galactona lineal.Consta -
de una cadena larga de D-galactopiranosa unidos .por enla-
ces 1,3 glucosidicos. Esta cadena termina en su extremidad 
reductora en un residuo de L-galactopiranosa. Unidos al ~ 
sto de la cadena por medio del átomo de carbono 4, este -
residuo de ~-galactosa está esterificado en el átomo 6 de 
carbono con ácido súlfurico. El. agar tiene la siguiente -
composición: D-galactosa-beta-(1,4)-3,6-anhidro-L-galactosa 
-(1,3) más el grupo éster sulfato. 

Alqinato: Proviene de la especie Laminaria,Macrocystis 
pyrifera.Los alginatos son sales del ácido alginico que es 
un extracto de diferentes ~ipos de algas marinas. 

El ácido alginico es un polímero formado por ácido m~ 
nur6nico y ácido glucourónico, y la proporción de ácido 
urico depende del tipo de alga·marina usada corno materia
prima. 

Cuya composici6n es: ácido D- manurónico-beta-(1,4) y 
el ácido L- glucourónico-beta-(1,4). 
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CUADRO No. 4 

CLASIFICACION DE GOMAS 

SEMISINTETICAS SINTETICAS 
Exudados y Extractos de planta. Derivados de Celulosa. Poliineros a'e vinil'o 

Polivinilpirrolidona. 
Polivinilalcohol. 
Carboxivinilpolimero. 

Arabiga carboximetilcelulosa. 
Tragacanto 
Karaya. 
Ghatti 
Pectina. 

Semi.lla o raiz. 
Frijoles saltadores. 
Semillas de membrillo. 

Extractos de Algas Marinas. 
Agar. 
Alginatos. 
Carragenos. 
Musgos perlados. 

Origen Animal. 
Gelatina. 
Caseina. 
Albumina. 

Cereales Feculentos. 
Maiz 
Arroz. 
Trigo. 
Sorqo. 

Metilcelulosa. 
Hidroxipropilmetilcelulosa. 
Hidroxipropilcelulosa. 

Derivados del A1mid6n Polimeros Oxitilénicos. 
(Almidones pregelatinjzados) 

Almidones modificados. 
Almidones carboximetilados. 
Almidones hidroxietilicos. 
Almidones hidroxipropilados. 

Polyox. 

Gomas de Fermentación microbiana. 
Dextranas. 
Gomas de xantano. 

Fuente.Furia,T.E.,Handbook of Food Additives,The Chemical Rubber Co.,Cleveland,Ohio 
(1969) p 315. 

~ 
0\ 
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carraqenos: Es el hidrocolide,preparado por extrae -
ci6n acuosa de las siguientes algas rojas; Chondrus cris
pus, Gigartina species, Eucheuma spinosum; es un polisaca
rido sulfatado cuya unidad son las hexosas galactosa y ---
3.6 anhidrogalactosa, donde puede variar la cantidad de -~ 

sulfato 20 a 40% del peso seco. 
Su composición o~ galactosa-3,6-anhidro-o-galactosa, 

m&s un grupo sulfato &cido. 

o'OI<~to• h 
... •" ~ ·-

Goma Arábiga: Es extraída de las especies Acacia,la -
m&s conocida es la Acacia senegal. Su composición es difi~ 
cil de determinar ya que es un polímero muy complejo con -
iones de calcio, magnesio y potasio. La hidrólisis comple
ta de la goma arábiga da 0-galactosa,L-arabinosa,L-ramnosa 
y ácido o- glucour6nico. · 

Goma Gatti: Es obtenida del exudado de el arbol (Ano
geissus latifolia). Su estructura principal es un arreglo 
lineal de o-galactopiranosa con uniones 1-6 aún cuando su 
estructura molecular es muy compleja •. 

Goma Karava: El origen de esta goma es la Stereulea -
ureus, es un polisa~arido complejo parcialmente acetilado, 
de un peso molecular muy alto ( 9,500 000 ); su hidrolisis 
ha producido ácido O-galactour6nico, O-galactosa y L-ramn2 
sa. 

Goma tragacanto: Proviene de Astragalus gurnrnifer.su -
composición quimica es aún desconocida,donde esta presente 
el ácido O-galactour6nico, 0-galactosa,L-fructosa,O-xilosa 
y la L- arabinosa presentes como sales de calcio,magnesio 
y potasio. • 

2.5.5. Propiedades Fisicas. 

Dispersibilidad. 

Uno de los problemas comunes encontrados en las gomas 
es, que forman una solución muy viscosa, con lo cual difi
cultan su dispersibilidad, siendo esto un problema para -~ 
trabajar con ellas. 
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Se conocen varias t~cnicas que f~cilitan la dispersi
bilidad de las gomas. 

a.- Adicionar la goma lentamente,tamizar si es posi
ble, mientras que halla una agitación vigorosa del agua. 

b.- Mezclar en seco la goma con los otros ingredien-
tes y luego adicionar el agua. 

c.- La dispersión de goma soluble en agua caliente se 
puede faci¡itar si primero se humedece en agua fria. 

d.- Usando agentes que permitan dispersar la goma an
tes de adicionarla al agua como : alcohol, acetona,glicerl: 
na y soluciones azucaradas. 

Hay otrod métodos patentados entre los que se encuen
tran incluidos. 

a.- Recubrir las gomas con agentes humectantes,con -u 

pretratamiento de las gomas por liofilización. 
b.- Ajustando el tamaño de la partículas y de la in-

corporación de las sales. 
c.- Cambiando la superficie de las gomas por aglomeEa 

ción de las partículas de goma de tamaño,obteniendose gra~ 
des aglomeraciones de partículas. 

d.- En general combinaciones de estos métodos. 

Solubilidad. 

Las gomas comunente usadas como aditivos en los alime~ 
tos tienen limitada su solubilidad en alcohol y otros sol
ventes orgánicos. Mientras que son solubles en agua. 

La mayor parte de las gomas se utilizan'en una conceB 
tración de 1 - 2 %, a una concentración arriba del 5% cau
sa dificultades, con excepción de la goma arábiga que es -
séluble hasta una concentración de 50%. En algunos casos
( como derivados de la celulosa, CMC y metilcelulosa) tam
bién es posible de preparar soluciones concentradas. 

Algunas gomas como la arábiga, CMC y metilcelulosa -
son completamente o casi totalmente solubles en agua fria. 
Otras como el algarrobo y tragacanto se puede hinchar par
cialmente en agua fría, para su máxima hidratación requiere 
de calentamiento. El agar es insoluble en agua fria y sol~ 
ble en agua caliente. La metilcelulosa que es soluble en -
agua fria e insoluble en agua caliente. 

Viscosidad. 

Aunado a la solubilidad de las gomas en agua, el otro 
atributo necesario de una goma es producir una soluci6n vis 
cosa o dispersi6n en el agua. La viscosidad varia en cada -



49 

una de las gomas. Con la goma arábiga se logra una viscosi 
dad apreciable cuando está a una concentración entre 10 y 
2~~ pero se-presentan casos que con solo una concentración 
de 1.0% se logra una gran viscpsidad¡ como son los casos -
de las siguientes gomas: tragacanto,alagarrobo, agar,etc. 

La viscosidad se·puede ver afectada por varios facto~ 
.. res como son: la concentración, temperatura, grado de dis

persi6n,carga electrica y del grado de polimerización. 

Gelificaci6n. 

Una de las propiedades f1sicas de las gomas es la fo.!_ 
maci6n de geles. La textura de los geles en los alimentos 
va a variar dependiendo de la goma que se utilice en la -
preparación de los mismos. Esta caracteristica de textura 
y de las propiedades mecánicas est:!in.relacionadas con la
distancia y la frecuencia de las uniones en la cadena polj 
merica. 

Algunas gomas forman pastas densas y espesas,requirien 
do altas concentraciones, pero no se les considera como;
verdaderos geles. Sólo se consideran geles a los siguien~
tes: la gelatina,pectina,almidón y las que se obtienen de 
extractos de algas como el agar,carrageno y alginatos. 

Los atributos de los geles de estas gomas son los si
guientes: 

a.• Gelatina: Soluble en agua caliente,produce geles
elasticos, son térmicamente reversibles, y no cuajan a t~ 
peratura ambiente, requieren refrigeración. 

b.- Pectina: Soluble en agua caliente,produce geles ~ 
suaves, no elásticos,puede formar geles en precencia de -
aztíeares y &"e ido¡;¡, asi como con alto contenidos de sóli-
dos ( jaleas y mermeladas) • La pectina de bajo metoxilo 
es soluble en agua fria y en forma réversible,forma un gel 
quebradizo. 

c.- Almidón: Soluble en agua caliente,forma geles su~ 
ves,opacos y puede formar geles eón líquidos fries en.pre
sencia de fosfatos y habiendo precocido el almidón. 

d.- Alginatos: Forma ge+es irreversibles con agua e~ 
liente o fria, los cuales, se puede afirmar a temperatura 
ambiente, pero no son el:!istieos. 

e.- Carraqenos: Forman reversibles<üérmicamente y --



50 

pueden disolverse en agua caliente. 

f.- Aqar: Similar al carrageno,sin embargo es necesa
rio disolverlo a la temperatura de ebulición del agua,for
ma geles quebradizos. 

Estabilidad,Emulsificaciones y Suspención 

Las gomas son usadas como estabilizantes,emulsifican
tes y suspensores desde hace muchos afias. Estas propieda-
des de las gomas, se atribuyen a su viscosidad pero, no se 
consideran como verdaderos emulsificantes sino como auxi -
liares debido al incremento de viscosidad que presentan. 

Esto es no actúan por medio de la funcionalidad hidrg 
filica-lipofílica, si no como estabilizante, su función -
consiste en incrementar la viscosidad de la fase acuosa -
por espesamiento y así aproxL"llar o 1 igeramente exceder la 
de la fase oleosa. De esta menera la tendencia de la fase 
dispersa a coaleser es mínima y la emulsión está entonces 
estabilizada. · 

Se ha encontrado que debido al efecto sin~rgista,el
uso de una mezcla de gomas es a menudo mejor que el uso -
de una sola goma. 

Estabilidad de las Soluciones. 

La estabilidad de las soluciones de gomas depende 
del pH y de los electrolitos presentes, también depende -
del tipo de goma usada. Las gomas son un medio ideal para 
el desarrollo de los microorganismos,lo que hace necesario 
el uso de presrvativos. Los conservadores que son utiliz~ 
dos con mayor frecuencia son: ácido benzoico,benzoato de 
sodio, ácido s6rbico,sorbato de potasio y sodio al 0.1%. 

2.5.6 Lista de Gomas gue~ueden agregarse a los alimentos 

Se permite el empleo de las siguientes gomas en los 
alimentos enumerados y en los limites que a continuación 
se sefialan: (*) 



Agar-Agar 
Bebidas refrescantes 
Jaleas de imitación 

Alginato de sodio 
Bebidas refrescantes 
Helados. 
Confitería 

CMC y su sal sódica. 
Confiteria 
Helados 
Aderezos para ensalda. 

Carragenos 
Productos de chocolate. 
Leches evaporadas. 

Gelatina 
Confitería 
Quesos, cremas. 
Helados,flanes. 

Goma Arábiga 
Bebidas refrescantes. 
Confitería. 
Jarabe 
Aderezos. 

Goma Karaya. 
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Tole:t:ancia. 
0.1% 

10.0% 

0.03% 
0.5 % 

10.0% 

3.0% 
0.01% 
0.75% 

0.4% 
0.015% 

10.0% 
0.5% 
0.5% 

0.04% 
0.11% 
0.024% 
0.75% 

Leche con chocolate,bebidas con 
sabor a chocolate,jarabe para 
productos congelados. 1.0% 

0.5% 
0.75% 

Queso crema. 
Aderezos. 

Tragacanto. 
Aderezos. 
Gelatina de frutas. 

Pectina y pectinato de sodio. 
Confiter:i.a 
Aderezos. 

2.0% 
' 2.0% 

3.0% 
0.75% 

(*)Fuente: Munguia Bastida V.M., Estudio de los A~ 
tivos usados en la industria alimentaria en Méxi 
co, Teisis Profesional, IPN ( 1978) pp 30 
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2.6 Agentes Surfactantes ( Emulsiones) 

En los alimentos p~eparados los agentes surfactantes 
ejercen una gran variedad de efectos. Actúan como emulsif~ 
cantes, agentes humectantes,solubilizadores,detergentes, -
agentes de suspensión y modificadores de cristalizaci6n,
entre otros. 

Los agentes surfactantes son moléculas orgánicas u -
orgónométalicas que exhiben polaridad y solubilidad dando 
por resultado el fénomeno conocido como actividad superfi
cial, el ejemplo más común para ilustrar este fenómeno se
ref±ere a la reducción de la tensión en las fronteras en-
tre dos liquidas inmiscibles. 

2.6.1 Clasificación. 

Los surfactantes para alimentos se pueden clasificar 
en base a: 

Función: lLos surfactantes se pueden clasificar en ba
se a la función que desarrolla, asi se puede agrupar: 

-Agentes solubilizantes. 
Agentes emulsificantes. 

- Agentes detergentes. 
- Agentes modificadores de cristalización. 
- Agentes humectantes. 
- Agentes espumantes. 

Agentes lubricantes. 
-Agentes formadores de complejos. 

Origen: Los surfactantes también se pueden clasifi-
car según su origen en: 

- Naturales 
- Sintéticos. 

Comportamiento a la Ionización. 

Los agentes surfactantes pueden dividirse de acuerdo 
a su estructura y comportamiento dentro de compuestos i6-
nicos y no iónicos. Los emulsificantes de tipo i6nico es
tán compuestos de un grupo orgánico y un grupo hidrofíli
co. 

Los iónicos posteriormente se dividen en aniónicos y 
cati6nicos, dependiendo de la naturaleza del grupo ion-a~ 
tivo. 
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Los surfactantes no i6nicos son totalmente covalentes 
y no presentan tendencia a ionizarse; estos pueden ser em
pleados en combinaciones ani6nicas o cati6nicas. 

Caracteristicas de Solubilidad. 

Los surfactantes ·también se pueden clasificar por su 
solubilidad, se tienen: 

a.- Lipofilicos ( afines al aceite ) 
b.- Hidrofilicos ( afines al agua ) 

La solubilidad en agua puede ser utilizada como una -
guia para predecir la funcionalidad de un surfactante. 

CUADRO No. S 

Alqunos Aqentes surfactantes 

I. Naturales. 
, A. I6nico. 
i Sales biliares. 

:. foáfolipidos-lecitina. 
\.fosfato _inositol 

B. No i6nico. 
Colesterol 
saponinas. 

II. Sintéticos. 
A. I6nico 
Jabones 
dioctil sulfosuccinato de sodio. 

B No i6nico 
monoésterato del própilénglicol. 
monoésterato de glicerol. 
ésteres del propilenglicol. 
ésteres complejos. (lactato,tartratos) 

Fuente: Morales y., Agentes surfactantes. Tecnol. 
Alim.(Méx)., Ed. Extraordinaria,ll ( 1975) 
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2.6.2 Emulsiones. 

La emulsión es un sistema de dos fases que consta de 
dos liquidas parcialmente inmiscibles uno de los cuales es 
dispersado en otro en forma de glóbulos. La fase dispersa 
discontinua o interna es el liquido desintegrado en glóbu
los. El liquido circundante es la fase continua o externa. 

La emulsión de aceite en agua ( 0-A ) tiene el aceite 
como fase dispersa en agua, que es la fase continua. En la 
emulsión de agua en aceite ( H- O ) el agua est~ dispersa
en aceite, que es la fase externa. 

El agua y el aceite pueden batirse mecánicamente para 
producir una suspención en agua, de gotitas de aceite divi 
didas finamente, una emulsión. La mayone·sa es un ejemplo -
com6n. Es posible también produ9ir una emulsión formada -
por gotitas de agua en una fase continua de aceit.e:por ejem 
plo , la mantequilla. 

La tecnológia de las emulsiones requiere en primer -
término, un método.para dispersar la fase interna con el -
minimo de esfuerzo y después, conse~üir que las particulas 
permanescan en su ·estado de dispersión en el mayor tiempo 
posible, 

2.6.3 Expresión de la Solubilidad de los Surfactantes. 

Una medición aproximada de la solubilidad de un emul
sificante en a_gua se puede obtener observando la cantidad 
que se disuelve en una cantidad de agua conoaida.Se habla 
de solubilidad usando la solubilidad en agua y en aceite -
como una proporción de solubilidad agua-aceite. 

Ning6n sistema de expresar la solubilidad agua-aceite 
de un emulsificante es universal pero, se puede usar las -
siguientes técnicas: 

a.- Porcentaje. Un valor porcentual de 80 puede signi 
ficar que el 80% de emulsificante es soluble en agua y so
lo el 20% en aceite. 

b.- Fraccionario. Una expresión fraccionaria 4 a 1 -
significa que el 80% de emulsificante es soluble en agua y 
el 20% en aceite. 

c.- HLB. ( Balance Hidrofilico~Lipofilico.) Es un -
sistelliA abstracto de expresar la solubilidad en agua y en -
aceite por una serie de n6meros que van del 1 al 20. 

2.6.4 C~lculo del Valor de HLB 

Para la mayoria de los ésteres grasos de los alcoholes 
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polivalentes se puede calcular el valor de HLB con la !ór
mula siguiente : 

HLB = 20 ( 1- S/ A 

a= Indice de saponificación del éster. 
A= Indice de acidez del ácido graso. 

Paro los ésteres de ácidos grasos donde la determina
ción del indice de saponificación ofrece dificultqQ~~· se 
puede calcular según la siguiente ecuación. 

HLB .., _.::E_:,.+_P:::...__ 
5 

E porcentaje del peso de polioxietileno. 
P es el porcentaje en peso del polio! ( glicerina,sorbitol) 

En los ésteres cuyo constituyente hidrofilico es una 
cadena polioxietilada, o un poliglicol,polioxietilénico,-
entonces la ecuáción queda simplificada. 

HLB = E / S. 
E= Porcentaje en peso polioxietilénico. 

Por el comportamiento de la substancia tensoáctiva 
respecto al agua se puede efectuar una es·timaci6n muy rápi. 
da pero aproximada del HLB de la substancia. ( cuadro No.G) 

CUADRO No. 6 

VALORES DEL HLB MEDIANTE ESTIMACION 

VALOR HLB COMPORTAMIENTO FRENTE AL --
AGUA. 

1 4 No dispersable. 
3 6 Muy Mala dispersión 
6 8 Dispersión lechosa después de agj 

tación vigorosa. 
8 10 Emulsión lechosa estable. 

10 13 Dispersión entre traslucida y el-ª 
ra~ 

13 3n adelante. Solución clara. 
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2.6.7 M~todos de Selección de Surfactante en Alimentos. 

Entre los puntos principales que deben tornarse en cueQ 
ta en la selección est6n: 

a.- El surfactante deber6 ser aprobado por las autorl 
dades sanitarias para poderlo utilizar. 

b.--El sistema HLB permite una selección adecuada 
cuando el sistema del alimento está formado por aceite y ~ 

agua. En la práctica cuando los alimentos contiene almidón 
azúcar, leche además de agua y· aceite la selección es más 
complicada. 

c.- Debe hacerse una selección inicial del agente su~ 
factante con base en el sistema HLB y comprobarse con una 
evaluación experimental posterior. 

d.- El valor HLB de una mezcla de sud.:·actantes corno -
agentes ernulsificantes, puede ser mayor que el de los ageE 
tes separados. El valor del HLB nos indica la función que 
se debe esperar de dicho agente. ( cuadro No. 7) 

CUADRO No. 7 

VALORES DE HLB Y FUNCION CORRESPONDIENTE 
-------=========--

RANGO DE HLB 

1.5 
4.0 
7.0 
8.0 

13 .o 
15.0 

3.0 
6.0 
9.0 

- 18.0 
- 15.0 
- 19.0 

FUNCION 

Antiespurnante. 
Ernulsificante agua-aceite. 
Agente Hurnectante. 
Ernulsificante aceite-agua. 
Detergente. 
Solubilizante. 

2.6.8 Aplicación de los Agentes Surfactantes en los AlimeQ 
tos. 

Los agentes surfactantes o emulsificantes se incluyen 
en una amplia gama de alimentos en los cuales se advierten 
funciones diferentes y especiales, ~sí por ejemplo en los 
productos a base de cereales corno son: pan fermentado con 
levadura, pasteles, masa para pasteles y pudines los agen
tes surfactantes actúan corno retardadores del evenjecimien 
to o endurecimiento de la cortesa en el caso del pan: in-
crementa el volumen, mejorando la textura y aumentando la 
capacidad para atrapar el aire durante el cremado y batido 
en el caso de los pasteles y masas. 
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En los productos l~cteos, por ejemplo en los helados, 
los emulsificantes en dos distintos caminos; en la mezcla 
antes de la congelación, en la que ayudan a estabilizar la 
emulsión de grasa manteniendo la gr;:tsa dispersa y en sus-
pensión y en la congelación donde los surfactantes produ-
cen un efecto de secado ayudando a controlar la inestabilá 
dad de la emulsión de gras. 

En los productos cárnicos los agentes surfactes actúan 
principalmente como ligadores para emulsificar la grasa de 
la carne de los embutidos. 

Otros productos en los que se incluyen los emulsifi-
cantes se refiere a los de confiteria, en este grupo los -
emulsificantes juegan dos funciones; primero incrementan -
la palatabilidad del producto y segundo, actúan como inhi
bidores del bloom ( decoloración moteada precedida por péE 
dida de brillo en el recubrimiento de los dulces,caramelos 
y chocolates). 

Una mezcla de surfactantes en cualesquiera de los prg 
duetos mencionados sinergisticamente mejora~do el comport~ 
miento de cada uno de ellos. 

2. 7 sabores. 

Nó existe una terminologia en espafiol bién definida -
para la palabra inglesa " Flavor " • 

El sabor se ha definido como una combinación compleja 
que comprende el gusto, el olor y la textura. De estas cu~ 
lidades, el olor y el gusto, son los contribuyentes sobre
salientes del " Flavor ". 

El análisis de la fisiológia de la recepción del gus: 
to y del olor es otro de los caminos a seguir. para el es~ 
dio del sabor. Existen miles de receptores del gusto y --
millones de receptores del olfato. Estos son pequeñísimos 
en tamaño y complejos en estructura. 

2.7.1 Sentido del Gusto. 

Es uno de los sentidos especificas que posee el hom-
bre. Los·órganos receptores de las sensaciones gustativas 
son las papilas gustativas que se encuentran situadas en 
la mucosa del paladar blando, de las fauces, de la epiglo
tis y sobre todo de la mucosa que tapiza la superficle su
perior de la lengua. 
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El gusto es función de las papilas gustativas capaces 
de detectar por lo menos cuatro sensaciones primarias del 
gusto: ácido, salado,dulce y amargo. Sin embargo, se sabe 
que una persona puede percibir centenares de gustos diver
sos. Son posibles todas las combinaciones de las cuatro -
sensaciones primarias. 

Sensación primaria del gusto. 

Se admiten en general cuatro clases de botones gusta
tivos, que corresponden a las sensaciones primarias: ácida 
salada, duice y amargo. 

Sabor ácido. Está causado por ácidos, y la intensidad 
de la sensación gustativa es aproximadamente proporcional 
a la concentración de ion hidrógeno. Sin eniliargo,los áci--
dos poco disociados tienen tendencia a ser ligeramente más 
agrios. De manera que, los factores que pueden regir el -
grado de acidez son: en primer lugar la concehtración de -
iones hidrógeno y en segundo lugar, la cantidad total de ~ 
iones disponibles para ser liberados del resto del ácido -
no disociado. 

Sabaor salino. El gusto salado depende de sales ioni
zadas. La cantidad del gusto varia de una sal a otra,por-
que las sales tambi~n estimulan otras papilas gustativas -
en grado variable. 

Sabor dulce.No depende de ninguna clase aislada de -
productos quimicos. Una lista de algunos productos quimi-
cos que causan este sabor, es la siguiente:. sacarosa,clor.Q 
formo sacarina, nitrobenceno,glucosa, alanina, fructosa, -
galactosa y lactosa. 

Sabor amarqo: El sabor amargo, como el dulce, no de
pende de un solo tipo de agente quimico~ aquí corno el sabor 
dulce la mayoría de las substancias que dan sabor amargo -
son casi todas del tipo orgánico. Dos clases particulares 
de substancias tienen especial tendencia a causar sensación 
amarga~ las .substancias orgánicas de cadena larga y los al 
caloides. -

Umbral para sabor. 

El umbral para estirnulación del sabor ácido para el -
ácido clorhídrico es en promedio de 0.0009 N, para el sa--
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bar salado con sal ( NaCl ) es de 0.01 N, para el sabor 
dulce con sacarosa 0.001 M y para el sapor amargo con qui~ 
nina 0.0008 M. Observese especialmente que para el amargo 
la sensibilidad es mucho mayor que para los demás. 

Papilas gustativas y su funci6n. 

Un botón gustativo o papila gustativa que tiene apro
ximadamente 1/ 20 mm de diametro y de longuitud 1/ 10 mm. 
La papila gustativa está formada por célulasepiteliales mQ 
dificadas¡ algunas son de sostén, las c~lulas sustentacul~ 
res, las otras son verdaderas células gustativas. Entre ~
las células sustentaculares y las células gustativas hav -
una red de fibras nerviosas ramificadas que trasmite impul 
sos hacia dos o ·tres fibras nerviosas. 

Localizaci6n de las papilas gustativas. 

Las papilas gustativas se encuentran en tres de cada 
cuatro diferent~s tipos de papilas de la lengua como sigue: 
1.- Un gran número se halla localizado a nivel de la papi
la circunvalada qtie forma linea en V en la parte posterior 
de la lengua. 
2.- Hay un número moderado en las papilas fungiformes en -
toda la superficie de la lengua. , 
3.- Hay un número reducido de papilas foliáceas localiza
das en pliegues a lo largo de la superficie posterolateral 
de la lengua. Hay también otras adicionales localizadas en 
los pilares de las amigladas y otros puntos alrededor de -
la na.sofar inge. 

Las papilas del sabor dulce se hallan localizadas prin 
cipalmente en la .superficie anterior de la lengua,las pa
pilas de la acidez, en los lados de ia lengua,los del sa
bor amargo, en las papilas circunvaladas de 1~ superficie 
posterior de la lengua y las del sabor salino, se hallan -
diseminados por toda la lengua. 

2.7.3 Sentido del Olfato. 

Probablemente se trata del sentido menos conocido.Es
tos depende en parte de la localización de la membrana ol
fatoria en la parte alta de la nariz, donde resulta difi-
cil de estudiar, y en parte que el sentido del olfato es -
de tipo subjetivo que no.puede estudiarse fácilmente en-
animales inferiores. 
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Membrana olfatoria. 

Se encuentra situada en la parte superior y posterior 
de la nariz. En su parte interna, hace pliegues hacia aba~· 
jo sobre la superficie del tabique; en la externa,sobre el 
cornete superior, e incluso una pequeña porción de la su-
perficie superior del cornete medio. En cada ventana nasal 
la membran.o~fatoria tiene una superficie de aproximadame~ 
te de 2.4 cm • 

Células Olfatorias. 

Las células receptoras de la sensación del olfato,son 
las células olfatorias. En realidad son.células nerviosas 
bipolares provenientes originalmente del propio sistema -
nervioso central. El cabo muc·oso de la célula olfator ia -
forma un botón del cual sale aproximadamente 1000 pelos o1 
fatorios muy pequeños. Estos pelos olfatorios, se cree que 
descubren la precencia de olores en el aire y luego esti~ 
lan las células olfatorias. Como las células olfatorias -
son neuronas bipolares,cualquier estímulo del extremo mucQ 
so de la célula es trasmitido como un potencial de acción 
por los nervios olfatorios. 

Estimulación de las células olfatorias. 

Nunca se ha establecido una clasificación completa de 
los tipos precisos de estímulos que pueda exitar las célu
las olfatorias, pero se sabe, que las características fisi 
cas de las substancias que causan estímulos olfatorios,en 
primer lugar, las substancias debe ser volatil de manera
que puf!da penetr.ar por las ventanas nasales. En segundo 1,!! 
gar, ha de ser por lo menos ligeramente soluble en agua de 
manera que pueda atravesar el moco hacia las células olfa"" 
torias. En tercer lugar, también ha de ser soluble en los 
lípidos,probabiemente por que los pelos olfatorios y exte~ 
nos de células olfatorias están formados principalmente -
por materiales lipidicos. 

Es importante saber con que substancia o combinación 
de substanciaa aápidas se cuenta para el empleo en los ali 
mentas. Se puedé decir que exiten dos grandes grupos de si 
bares; los sabores .naturales y los artificiales. 

2.7.4 Objetivos de la aplicación de Sabores en los Alimentos. 

1.- Impartir un sabor especial. 
2.- Suplementar o modificar su sabor natural,que se ~ 
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visto afectado por el proceso. 
3.- Cubrir o enmascarar el sabor original, tec. 

2.7.5 H i S t o r i a. 

Los primeros aditivos fueron la sal y las especia$,·
que se usa desde tiempos prehístodicos en la cocción y pr~ 
paraci6n de los alimentos. Las especies fueron objeto de -
intenso comercio en la Edad Media y constituyeron uno de -
los acicates para el descubrimiento de América y los via-
jes al Lejano Oriente, como .Marco Polo. La vainilla fue -
llevada. a España por Hernán Cortés, a la vuelta de un via
je a México. El desarrollo de la Quimica análitica permite 
la elaboración de algunos sabores sintéticos. Algunos equi 
pos analiticos altamente sensibles como la cromat6grafia -
de gases, acoplada a espect6gra_fo de masas, ha permitido,. 
en los ultimes años, grandes avances en los conocimientos 
de la composición de los aromas y la sintésis orgánica va 
desarrollando nuevos métodos de obtención de los sabores.· 
Con ello los sabores sintéticos se perfeccionan cada dia. 

2.7.6 Clasificación de sabores. 

Los sabores se clasifican en sabores naturales y en -
sabores sintetices. 

Los principales términos empleados de acuerdo con el 
criterio de IOFI { International Orgav.ization of The Fla--
vour Industries ) son los siguientes: -----------

Materia Prima Aromaticas: Productos vegetales o anim~ 
les utilizados por propiedades saborizantes tal cual o so
metidos a procesos para consumo humano. Ejemplo:fresas,vai 
nilla,café tostado, etc. 

Concentrado Natural. Preparaci6n concentradas obteni
das exclusivamente por medios físicos a partir de materias 
primas aromática. Ejemplo: Extracto de vainilla,jugo de -
fresa, aceite esenciales, oleoresinas,etc. 

Saborizantes Naturales. Substancias químicas defini-
das o separadas por medios físicos de una materia prima .,_ 
aromática o concentrado natural. Ejemplo: citral de lim6n, 
citronela de aceite de citronela,etc. 

Saborizantes Sintéticos Identico al Natural. Saborizan 
te obtenido por síntesis o separado por medios químicos de 
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materias primas aromáticas yjo saborizantes concentrados 
naturales. Ejemplo: Vainilla, acetato de etilo,etc. 

Saborizante Artificial. Productos que han sido identi 
ficados por análisis naturales como constituyentes de los 
mismos. Ejemplo etil vainillina, caproata de alili,etc. 

2.7.7 Evaluación de sabores. 

Para evaluar a un determinado sabor, se debe tomar en 
cuenta varios· factores entre los que se encuentran los si

.guientes: económico, disponibilidad, pero ante todo se de
be tomar en cuenta los factores de calidad. 

Los Factores básicos de calidad son: 

Fidelidad: Debe de ser alta la fidelidad en ios sabo
res naturales y en los sintéticos se considera más bién -
como un grado de semejanza mayor o menor con el sabor que 
imita. 

Intensidad. Se encuentra en función de la concentra-
ción de los materiales básicos, se puede evaluar por comp~ 
ración en fórmula estandar con los patrones naturales o -
sintéticos correspondientes. Sólo en casos de controversia 
se hace uso de métodos más exactos, como es la cromat6gra
fia. 

Estabilidad. Es la capacidad del producto para·mante
ner su fidelidad e intensidad sin que se deteriore, ya sea 
por acci6n enzimática, fermentación de azúcares,etc. 

Uniformidad. Se refiere a la constancia de las tres -
características anteriores, de un lote a otro. 

Poblac·ión Bacteriana. Es un índice de calidad sanita
ria en el producto. 

2.7.8 Recomendación para la aplicaci6n de sabores. 

El éxito o el fracaso de cualquier producto alimenti
cio es a menudo la consecuencia directa de las reacciones 
del consumidor a su sabor y aroma. 

Se debe de hacer una adecuada selección ael agente -
saborizante que se vaya a emplear en el producto deseado. 

Se debe recordar que no es posible impartir con éxito 
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una misma composición arom&tica como los caramelos suaves, 
vino,postres, etc. Es necesario que se tome en cuenta diveE 
sos factores como son: 

Estado f.isico y consistencia del alimento. 
Se debe saber previamente en que alimento se va adici 

onar el sabor, y determinar que tipo de saborizante se va
emplear, si va ser líquido o en polvo. 

Un aromátizante liquido es adecuado para productos que 
sean líquidos en el momento de su aromatización,para prod
ductos semisólidos o con presentación líquida, como ejem-
plo el yoghurt, jarabes, etc., sé emplea_saborizantes 11-
quidos. 

El sabor en polvo es adecuado para productos semipre
parados como, refrescos en polvo, gelatina,pudin,etc. 

Los saborizant.es fabricados por el sistema de pulveri 
zación, el aroma·se encuentra en el interior de cada gran~ 
lo encapsulado,protegido de esta manera de factores exter· 
riores,con lo que se va obtener una buena estabilidad,tan
to del sabor como del producto aromatizado. 

Se debe de tomar en cuenta las propiedades de cada -
alimento que se va aromatizar, ya que esto va influir so-
bre la_difusi6n del_ sabor y aroma.Por lo general el sabor 
es muy retenido en alimentos grasosos como crema,margarina 
etc. y por lo contraria e~ ¡;;óluciones- acuOsas ,como_ bebidas 
y licores. -

Textura del alimento. 

En cuanto el sabor en si mismo, en algunos casos se -
distorsiona_por la textura del producto. Probablemente aun 
que la aromatización esté bién lograda, el tiempo de masti 
cación, la suavidad o dureza del alimento, la humedad,etc. 
esto hace que el sabor se distorsiones. - · 

Efectos de pH. 

El pH es un 'factor importante para que un alimento -
sea aromatizado, se puede observar como el sabor es perci
bido y aceptado sólo en determinado rango de pH, de lo que 
se desprende que_el sabor funciona como un indicador de
acidez-alcalinidad y toma su m&ximo desarrollo a determin~ 
do pH. 

Concentrado del sabor. 

Los aromas son elaborados a diferentes concentracio
nes y esto facilita una distribución homogénea del aromati 
zante en todo el producto. 



64 

Temperatura de procesamiento. 

En los alimentos que sufren un proceso térmico,se 
corre el riesgo que los aromatizantes volátiles se evapo-~ 
ren o sean arrastrados por ei vapor de agua,dejando resi-
duos de substancias aromáticas que no van a reflejar el s~ 
bor deseado que se prentendia antes de sufrir el calenta-
miento. Para ayudar a resolver este problema, los fabricaQ 
tes de sabores y los de los alimentos 11 fijan " las subs -
tancias volátiles del producto con solventes de alto peso 
molecular y elevado punto de ebullición. 

Diversos organismos internacionales y algunos países 
han establecido una lista de compuestos aromatizantes per
mitidos, en está lista se encuentra los _aromas naturales y 
compuestos químicos sintéticos, con propiedad arom'i3:tica. 

2.8 Especias..-

La naturaleza nos proporciona una gran variedad de 
sabores en especias y hierbas. Las especias se han utiliz~ 
do para sazonar y / o condimentar los alimentos para lograr 
efectos de sabores deseado. 

2.8.1 Befinición. 

Con la denominación genérica de Especias o Condimentos 
vegetales ( Especiarias Condimentos vegetais ) , se compreQ 
de ciertas plantas o partes de ellas que por contener sub~ 
tancias aromáticas,sápidas o excitantes se emplean para ~
aderezar, alifiar o mejorar el aroma y el sabor de los ali
mentos y bebidas. ( 23 ) 

2.8.2 Clasificación. 

Historicamente el termino 11 especia 11 solo se refería. 
a productos aromáticos tropicales como: el clavo, canela,
pimienta, nuez moscada y jengib~e. El comercio ocacional== 
mente abarco a las hierbas aromáticas de las zonas templa
das como el orégano, mejorana, alba~a y hojas de laurel.
Posteriormente se comienza a utilizar las semillas de va-
rias plantas ,originarias de zona_s templadas y semitropica_ 
les, como el hinojo, anís, ajonjoli,alcaravea. 

Posteriormente se utilizaron mezclas de polvo como -
los chiles en polvo y el curry que es una mezcla de comino 
pimienta, cardamo, cúrcuma y vinagre1 se usa en la India -
para sazonar carne y en algunos platillos ingleses. 
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CUADRO No. 8 

ALGUNOS EJEMPLOS DE COMPONENTES SINTETIZABLES DE AROMAS 

S 

CH -c-c-CH3 3 o·o 
CH3 -(CH2)s-C9H 

c,O 11 

CH2-CH=CH2 

cH2-EH=cH2 

Isoeugenol Especias. 

Acetoina Mantequilla. 

Diacétilo Mantequilla. 

Heptil-aldehido Almendras. 

Etilvainillina Vainilla 

Vainillina Vainilla. 

Aldehido cuménico CUrry 

Heliotropina. Chocolate. 

Metilmercaptano Café 

Sulfuro de alilo Ajos. 

Furfurilmercaptano Café 

S=C=N-CH2-cH=CH2 Isotiocianato de 
alilo. 

Mostaza. 

Maltol Caramelo. 

Queso. 

Esteres,Aldehidos 
alcoholes y terpenos. 

Numerosos compuestos de este ti
po,que forman parte de los aromas 
naturales _de frutos. 
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Otro grupo· llamado sazonadores vegetales deshidratados 
que incluyen el ajo y cebolla deshidratada, así como apio 
en polvo,pimienta en polvo y otros vegetales. 

2.8.3 Presentación de las especias. 

La presentación de las especias yhierbas aromáticas -
son principalmente: 

Enteras. 
Molidas. 
Oleorresinas. 
Soluciones diluidas de aceite. 
En forma de aceite esencial. 
Emulsiones. 
Especias solubles. 

Especias entera~. 

En la preparación de varios alimentos existe la cos
tumbre de introducir las especias en bolsitas de muselina 
y suspenderlas dentro de los alimentos y bebidas durante -
el peridodo de preparación. 

En general, el ef.ecto del sabor obtenido por este pr_g 
cedimiento es poco confiable,· ya que los efectos obtenidos 
son variables. A nivel industrial este inconveniente es -
más notable, por que este m~todo es el más ineficaz para -
extraer el sabor de las especiás ~ ya que la mayor parte -
de los materiales volátiles son arrastrados por el vapor y 
otros componentes del sabor no son solubles en agua. 

Las especias enteras presentan tres papeles importan
tes en el procesamiento de los alimentos. 
1.- Ayudan a mejorar el sabor del alimento, si se les usa 
de manera que éste se extraiga de un proceso de calor,por 
la pr~sencia de solventes o por contacto con alimentos y
el paso del tiempo. 
2.- Mejorar la apariencia de algunos productos.Los entre
meses, encurtidos,epsaladas, embutidos, vegetales y pan,se 
benefician con el aderezo de especias enteras en diversas 
formulaciones,por ejemplo: hojas de laurel en encurtidos, 
en chiles en vinagre, etc. -
3.- Mejora la textura. Esto se aplica especialmente a las 
semillas de ajonjolí y alcaravea que se adicionan a dive~ 
sos productos para impartir caracteristicas individuales, 
por ejemplo pan de ajonjolí o el mole poblano. 
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Especias molidas. 

Las especias son molidas a diferentes grados de finura 
con el fin de liberar lo más posible su sabor. he esta ÍO~ 
ma se logra una mejor mezcla con el alimento e impartira -
más sabor que con el mismo peso de especie entera. En la -
molienda se rompe la cubierta celular del sabor, de modo-
que las especies molidas actúan más rápido en el alimento, 
o sea que es más fa~il de extraer las substancias sápidas 
de las especias. 

Algunas especias imparten color a los alimentos,por -
ejemplo el azafrán (amarillo), cúrcuma ( ama~illo) y Pi 
mentón (rojo). " 

En la molienda se recomienda obtener determinada finu 
raya que an función del tamaño de la partícula está-la e~ 
tabilidad del sabor, así a menor tamaño menor estabilidad. 

Se recomienda cie~tos tamaños de partículas para cada 
uso en partículas. Normalmente, deben pasar a través de -
los tamices may-a estandar del No. 20 al 60, de 840 a 25ó -
micras. En estos tamaños, la estructura celular no ha sido 
quebrada totalmente, de modo que el producto retiene,duran 
teel almacenamiento, manejo y procesamiento normales,un -
porcentaje adecuado de su sabor. 

En la molienda se recomienda que: los molinos deben -
de mantenerse abajo de la temperatura ambiente,por que un 
sobrecalentamiento ocacionaría pérdidas de aroma y sabor, 
debido al a~rastre de algunos aceites volátiles de las es
pecies. 

Desventajas • 

Hay sin embargo desventajas en el uso de especias en~ 
teras y molidas. Pueden resumirse como sigue: 
1.- Variaciones de la fuerza del aroma y sabor. 
2.- Variaciones de la fidelidad en el cáracter del aroma y 

sabor impartida al alimento. 
3.- Presencia de bacterias indeseables, en-particular bac

terias termofilas y esporas de hongos. 
4.- La presencia de materias extrafias. 
5_.- La presencia en muchas especias de lipasas y otras en

zimas que afectan la estabilidad del producto. 
6.- Dificultad de fabricación, particularmente con respec

to a la apariencia del producto terminado. 
7.- Inestabilidad durante· el almacenamiento. 
8.- Pérdidas de sabor debida a ineficiente extracci6n del 

aroma y sabor de la especie durante el proceso. 
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Aceites esenciales de especias. 

Los efectos de sabor de las especias residen princi
palmente en los aceites esenciales presentes. 

Los aceites esenciales son obtenidos por medios de la 
extracci6n, de destilaci6n o por arrastre de vapor~ 

Uso de aceites esenciales presenta ciertas ventajas -
con respecto a las especias enteras y molidas. 
1.- Requieren menor espacio de almacenamiento. 
2.- Representan menor peso al transporte. 
3.- Son constantes en la fuerza y carácter del sabor depen 

diendo del tipo de especia utilizada. 
4.- Son materia!es libres de contaminaci6n,libres de bact~ 

rias y enzimas que pueden provocar la descomposición. 
Sin embargo, debe aclararse que los aceites esencia-

les son meras sombras del sabor total de las especies mi~ 
mas, ya que carecen de muchos componentes no volátiles que 
contribuyen a redondear el sabor que se obtiene al usar e~ 
pecias molidas. 

En cierto caso como el de la pimienta y jengibre el -
aceite volátil s6lo da el aroma de la especia, el sabor no 
es volátil. En el chile, no hay componentes esenciales oleQ 
sos y el sabor picante no es volátil por lo que en estos -
casos se utiliza extractos que contienen los compuestos VQ 
látiles y los no volátiles. 

Oleorresinas. 

Son extractos que presentan en forma concentrada los 
compuestos solubles del sabor en el solvente particularmen 
te usado en su preparaci6n. Aquí, se extrae tanto el acei
te esencial como los compuestos no volátiles, Debe mencio
narse que ningún solvente aislado extrae todos los ingre-
dientes sápidos presentes en una especia molidá, de manera 
que los dichos solventes pueden producir m oleorresinas .. 
de caracter bastante diferente. 

Las oleorresinas se acercan generalmente más al balan 
ce del sabor de la especia natural, presentan ciertas ven
tajas con respecto a los aceites esenciales y a las espe-
cias molidas, se encuentran libres de contaminantes y pue
den ser en la mayoria de los casos -materiales bastante -
estables de su origen. 

La extracción de la oleorresina debe de ser con sol
ventes de punto de ebullic6n bajo, ya que no debe de que
dar rastros de solvente en el producto acabado •. En los -
EE.UU. las reglamentaciones sanitarias exige un tratamien 
to final de las oleorresinas para eliminar las ultimas 



69 

trazas del solvente. 
Las oleorresinas son extremadamente potentes en sus -

efectos de sabor. Son substancias dificil de incorporar a 
los alimentos debidos a que son generalmente sólidos o muy 
viscosas e insolubles en medios acuosos. La dispersión in
completa puede originar particulas insolubles y que son -~~ 
desagradables a la vista y pueden originar mal aspecto. 

Soluciones. 

debida a su alta concentración de los aceites esenci~ 
les y oleorresinas y su limitada-· solubilidad, se hace uso 
de soluciones diluidas. Esto evita el grave peligro que-r~ 
presenta pesar de más pequeñas cantidades de estos potentes 
sabores; -un pequeño error podria tener un profundo efecto 
sobre el producto final. Como solvente aceptables se utili 
zan glicerina, propilenglicol, alcohol isopropilico, todos 
los cuales no son tóxicos al consumidor.Las esencias liqu1 
das han gozado de una larga popularidad. Su principal des
ventaja es la presencia de un solvente al cual puede hacer 
objeciones. No puede utilizarse fácilmente en mezclas se-
cas debido a la dificultad de dispersión. 

Emulsiones de especias. 

Muchos alimentos no permiten la incorporación de sub§. 
tancias grasosas por que tienen en su composición mucha -
agua; en esto casos se utiliza emulsificantes que permiten 
obtener una emulsión dispersable fácilmente en agua. 

Se emplea mezclas de aceites esenciales y oleorresi-
nas emulsificadas con agentes como el monooleato de sorbi
tán polioxietil~nico ( TWeen 80 ). 

Especias solubles. 

La alternativa realmente satisfactoria con respecto al 
uso de las especias molidas, es lo que ahora se llama esp~ 
cías " solubles o dispersas" 

A9eite esencial + Goma 
secado -por 

Especias solubles. 
asperción 

Si se utiliza vehiculo sólido, como la sal o la dext"" 
rosa,los cristales individuales de estos materiales quedan 
cubiertos con la oleorresina o el aceite esencial al reali 
zar el secado. El producto llamado " sólidos solubles" es 
un polvo fluido fácilmente manejable.Estos vehiculos se -
disuelven durante el procesarniento,dispersando el extracto 
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homogéneamente en el alimento. 
En m~xico aún no se dipone de las especias solubles, 

solo existe especias enteras, molidas y en algunos casos-
aceites esenciales. 

Accntinuaci6n se presenta una lista en las que se rne.!); 
cionan los nombres de las especies,descripci6n,países de 
origen, características de su sabor y los usos típicos co
rrespondientes. (cuadro No. 9 ). 

2.9. Potenciadores de Sabor. 

[Desde -hace tiempo se conocen substancias capaces de -
variar o reforzar el sabor propio de los alimentos cuando 
se afiade a ellos pequeñas cantidades ;)La razón de este efeg 
to y la propia naturaleza del mismo se discuten todavía. 

2.9.1 Tipos de P,Otenciadores de sabor. 

~os potenciadores de sabor tienen como finalidad el 
mejorar el sabor de los alimentos en los que son adiciona~ 
dos, aumentando la sensibilidad de las papilas gustativa~:] 

Se dividen en dos grupos: -

Los que mejoran integralmente el sabor de los alj; 
mentes resaltando los sabores latentes. Un ejem-
plo seria el glutamato monosódico ( GMS ). 

B.- Los que imparten un sabor definido como son los -
correspondientes a los hidrolisados de proteína -
·tanto vegetal como de levadura. ) 

2.9.2 GLUTAMATO MONOSODICO GMS ) • / 

El más conocido y el más usado como potenciador de s~ 
bor es el glutarnato monos6dico ( GMS ). Ya era utilizado
antiguamente por los chinos y japoneses, apartir del extraE 
to de soya, pero en 1866 el químico alemán William Rittau
sen identificó al GMS, pero su trabajo no difini6 el inte
res que tiene el GMS con respecto al sabor. 

En el afio de 1908 el químico japones Dr. Ikeda encon
tro que el ~cido glutámico es responsable del mejoramiento 
del sabor en los alimentos. 

Actualmente son utilizados el ácido y el GMS en pequ~ 
fias concentraciones de 0.1 a 0.5%, para mejorar el sabor,
resaltando los sabores existentes en los alimentos. 



CUADRO No.9 

' APLICACION DE ESPECIAS 

NOMBRE Y PAIS DESCRIPCION SABOR 
DE ORIGEN 

Ajo seco. Material blanco con las Fuerte,olor carac-
California,EE.- siguientes presentacig teristico y gusto 
uu. nes de sus partículas- extremadamente pj 
México. granulado,molido,en rg cante. 

dajas,picado,etc. 

Ajonjoli. Semilla ligeramente am~ Sabor y olor lig~ 
( semilla) rilla o de color crema ramente a nuez. 

con cáscara o descasca-
rada de aproximadamente 
0.32 cm de diámetro en-
tera. 

Albaca. Pequeflos trozos de ho- Aromático,debilme~ 
Califo:rnia,EE.- jas verdes.Disponibles te parecido al ---
uu. enteras y molidas. anis.Ligeramente -
Hungria. picante. 
Yugoslavia. 

Alcaravea. Semilla caf~s de forma Olor ¿~racteristi-
( semilla) c6nica y curva hasta de co,gusto ligeramen 
Paises Bajos. 0,7 cm de largo.Disponi te acre. 
Polonia. bles enteras. 

,, 

USOS TIPICOS 

Sabor:pollo a la caserola,-
especialidades mexicanas e 
italianas,arroz espafiol,ma-
carr6n y queso,salami,embu-
tidos,barbacoa,catsup. 
A.derezos: ensaladas,pan it~ 
liano,vegetales encurtidos. 

Sabor: pan,galletas,botanas 
dulces. 
Aderezos:biscochos,pan,bot~ 

nas y comida tipica mexica-
na. 1 

Sabor: salsas para pizza y 
espaguetti,tomate estofado, 
sopa de vegetales,pollc;:¡ re..: 
lleno. 
Aderezos:Mezcla de hierbas, 
rellenos para productos de 
carnes,salsa de tomate. 
Sabor: pan de centeno y pan 
negro,galletas,quesos,bota-
nas,encurtidos,dulces,past~ 

les,carnes al horno. 
Aderezos: pan de centeno,g~ 
l le:tas. 

-..1 
1-' 



NOMBRE Y PAIS DESCRIPCION 
DE ORIGEN 

Ariis. Semilla de forma ovoide 
(semilla) café de 0.5 cm de largo 
España. Disponible entera y roo-
Paises Bajos. lida. 
México. 

Apio. Hojuelas verdes claro u 
(en hojuelas) obscuro de 0.1 cm de --
Cal i.fornia, - diámetro.Disponible en 
EE~UU ~~¡. hojuelas,granulado y en 

polvo. 

Apio. Semilla café grisácea -
(semilla) hasta 0.16 cm de diáme-
India. tro.Disponibilidad,ent~ 

Francia. ras y con sal. 

Azafrán. Hebras amarillas ~ ana-
España. ranjadas de aprox~mada-

mente de 1.25 a 1.9 cm 
Portugal. de largo,entera o moli-

do. 

-~-·-· --·-

SABOR USOS TIPICOS 

Agradable,sabor y Sabor:galletas,pan,dulces, 
olor parecido al rellenos de frutas y cara-
regaliz. melos,licores y quesos. 

Sabor dulce,con - Sabor: sopas secas,guisos, 
gusto y olor tipj rellenos,sopas,tomates estB 
co a apio. fados. 

Aderezos:ensaladas de papa 
y salsa para carne. 

Sabor: suave·;ggs:t.o e Sabor: estofado de res,pas-
y olor a apio,li- tel de carne,vegetales en-
geramente amargo. curtidos,dulces y otros. 

1 

Aderezos: ensaladas de col,' 
encurtidos y salsas .diver- .

1 

sas. 

1 

Sabor y olor algo Sabor: para arroz a la esp-ª1 
medicinal,gusto - ñola. arroz con pollo. 
amargo. Aderezos: para arroz,plati-

llos españoles y pan. 

------~ ·-~ -~ 

--.1 
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NOMBRE Y PAIS 
DE ORIGEN 

Canela. 
Indonesia. 
Ceilán. 
Taiwán. 

Carda'!nomo. 
Guatemala. 
India. 

Cebolla seca. 
california,
EE.UU. 
México. 

DESCRIPCION 

Rollos de corteza de -
diferentes longuitudes 
de color café rojiso. 
( Churlas),entre más
delgadas la churla es 
de mejor calidad ( más 
aroma). 

Semilla café rojiza,
angulares,se venden -
frecuentemente en ra
mas verdosas o cafés. 
Disponible: entero, de~ 
corticada y molida. 

Igual que el ajo seco. 

·1 

SABOR 

Aromático agrada
ble con gusto du.l 
ce y picante. 

Olor suavemente -
fragante.Gusto li 
geramente acre. 

Gusto y olor a -
cebolla,ligerame~ 

te picante. 

USOS TIPICO S 

Sabor:productos horneados 
a base de dulces y manza-
nas,frijoles al horno,enc_g" 
tidos de vegetales,dulce y 
mezclados, salsa de chile, 
puré de ciruela,frutas y
bebibeles encurti~os. 
Aderezos:encurtidos,entre
meses, carnes y mariscos -
encurtidos,frutas. 

Sabor: pastel de café,encut 
f.idó dulces,ensalada fran: 
cesa,merm~lada,salchicah. 

Aderezos: café etilo orie~ 
tal. 

Sabor: catsup,sopas,carnes 
encurtidos,aderezos,comidae 
chinas, arroz a la español< 
vegetales,chiles con carne 
Aderezos: entremeses y ens~ 

ladas. 

-..1 
w 



NOMBRE Y PAIS 
DE ORIGEN 

Cebellinas 
liofilizadas. 
cal Hernia, 
EE.UU. 

cilantro. 
(semilla) 

Marruecos. 
Rumania. 
Argentina. 

Clavo. 
Indonesia. 
Tailandia. 

DESCRIPCION 

Vástagos tubulares de 
corte verde brillant~ 
y aproxinadamente O·-' 
cm de longuitud. 

Semilla globu~ares,c~ 
fé amarillento de O .3.2 
cm de diámetro, enteras! 
o molidas. 

Color café rojizo de 
1.3 a 2 cm de largo. 
Disponibles enteros o 
molidos. 

SABOR 

Suave,gusto y ~ 

olor-delicado a 
cebolla. 

Fragante,gusto y 
olor semejante al 

limón. 

FUerte,gusto y -
olor dulce y pi
cante. 

UQO& TIP ICCS 

Sabor:reques6n,mezclas para 
sopa,salsa para coctel,gui-
so,ensaladas,crema agria. 
Aderezos: reques6n,crema -
agria,salsa y sopa. 

Sabor: sopas,huevos,guacamg 
le,salchichas,jam6n para UB 
tar,frijoles,salsa para cax 
ne, vegetales,encurtidos. 
Aderezos: encurtidos. 

Sabor: pollo a la cac!erola, 
encurtidos,salsas para bar
bacoa,salsa de chile,puré -
de ciruela, frutas,catsup,
salsa para carne,sopa de tg 
mates,pastel y ensalada fr~ 
cesa,pollo .endiablado,sal -
chicha y paté de higado,ja~ 
m6n cocido,dulces, galletas 
de frutas,chocolate. 
Aderezos: encurtidos,entre
meses, jam6n,frutas y gall~ 
tas. 

o...¡ 
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NOMBRE Y PAIS 
DE ORIGEN 

Comino. 
(semilla) 
Irán. 
India. 
Libano. 

Cúrcuma. 
India. 
Jamaica. 

Chile pimento 
rojo. 
Jap6n. 
México. 
Turquia. 
EE.UU. 

DESCRIPCION 

Semillas ovaladas café 
amarillenta de 0.32 a 
0.6 cm de diámetro,ente 
ras y molidas. -

Raíces fribosas,de co
lor amarillo naranja.
de 2.6 a 7.6 cm de lo_!! 
gitud. Molidas. 

Fruto alargado de co
lor rojo,achatados de 
tamafio que varia de -
0.95 a 30.5 cm,depen
diendo de la variedad, 
disponibles enteros y 
molidos. 

SAE!OR 

Fuerte aromático 
y algo amarg6. 

Olor caracteris
tico recuerda 'a 
la pimienta,gus
to ligeramente -
amargo. 

Olor caracteristi 
co y sabor picant 
desde suave hasta 
intenso. 

USOS TIPICO S 

Sabor: chile con carne,sal
sa para barbacoa y tacos, -
tamales,enchiladas,arroz a 
la espafiola, queso de untar 
guisos de pescado~ 

Sabor: arroz a la española, 
curry, encurtidos,entreme
ses, margarina,queso,mosta
zas,mayonesas. 
Aderezos: entremeses,encur
tidos,salsa y mostaza prep~ 
rada. 

Sabor: frijoles al horno,
encurtidos dulces y agrios, 
patas de puerco ahumada, -
embutidos de carne de puer
co frescos, (chorizo,longani 
za), pastas de higado y ja-' 
m6n para untar,chorizos, -
salsa para carne. 
Aderezos: encurtidos,carnee 
curadas y ensaladas. 

....¡ 
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NOMBRE Y PAIS 
DE ORIGEN 

Chile en polvo 
California, 
EE.UU. 
México. 

Eneldo. 
(semilla) 

Hinojo. 
(semilla) 
India. 
Argentina. 

DESCRIPCION 

Polvo de color rojo -
claro y oscu¡;:o. 

Semilla ovaladas de -
color café claro de -
0.24 a 0.5 cm de largo 
enteras o molidas. 

Semilla oblongas u ov~ 
les de color verde ha~ 
ta café amarillento de 
0.4 a 0.5 cm de largo, 
enteras o molidas. 

SABOR 

caracteristico,
olor aromtttico cor 
niveles distintos, 
variables de pi
cante. 

Olor aromtttico y 
gusto semejante al 
de la alcar~vea. 

Dulce,gusto y -
olor semejante al 
anis. 

1 

1 

USOS TIPICOS 

Sabor: chile con carne, 
tacos, .vegetales encurtidos 
dulces,agrios y combinados, 
tomates, salsa para barba
coa,bistec a la suiza,hoju.§ 
las de papa y galletas,ens~ 

ladas, botanas para cocte
les y de otros tipos. 
Aderezos: papa fritas,gall.§ 
tas,quesos,chile y pescado 
al horno. 

Sabor: encurtidos de eneldo! 
ensalada francesa,betabel, 
frijoles encurtidos,salsa 

para pescado, botanas de -
queso. 
Aderezos: encurtidos,vege
tales y camarón en escabe
che. 

Sabor: embutidos italianos, 
pan italiano,salsa para -
pizzas y espaguetti,encurtj! 
dos,dulces, salsas para pe~ 
ca<'lo. 
Aderezos:pan italiano, 

-.J 
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NOMBRE Y PAIS 
DE ORIGEN 

Jenjibre 
Nigeria. 
Sierra Leona. 
Jamaica. 

Laurel. 
Turquia. 
Portugal. 

Mejorana. 
Francia. 
Portugal. 
Grecia. 
Rumania. 

DESCRIPCION 

Trozos de forma irregu 
lar de 6.4 a 10.2 e~ -
de largo, de color -
café oscuro( cuando -
se pelan y escaldan), 
enteros,molidos o que
brados. 

Hojas elipticas hasta 
de 7.7 cm de largo.su
perficie anterior ver
de oscuro y posterior 
más pálida.Disponible 
en ter as y mol id~s 

Se vende en forma de 
pequenos trozos de e~ 
lor verde grisáceo,en 
teros o molidos. 

SA¡30R 

Picante,olor sua
ve a especia. 

Fragante,aromáticc 
dulce,gusto lige
ramente amargo. 

Suave,aromática, 
.ligeramente amar
go,similar al al
ca~for. 

USOS TIPICOS 

Saborrcomidas chinas,galle
tas,pasteles,quesos y maca
rones,encurtidos dulces,sa~ 
sa de chile,mermeladas,sal
sa francesa,salchichas,embR 
tidos y sopa de pollo. 
Aderezos: salchicha y embu
tidos,encurtidos,entremeses 

Sabor: estofado de res,pas
tel de pollo,salami,encurti 
dos agrios y de eneldo,toms 
tes cocidos,guisos de peses 
do, sopas y carnes. 
Aderezos: carnes curadas y 
salsas. 

Sabor: guisos españoles,ca~ 
nero,hongos frescos,pollo a 
la cacerola, jamón y paté 
de higado para untar,embuti 
dos de higado,rellenos,mez
clas de hierbas para ader~ 
zar. ravioles. 
Aderezos: ensaladas y rell~ 
nos. 

..... ..... 
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NOMBRE Y PAIS 
DE ORIGEN 
Mostaza. 
Canad§.. 
Dinamarca. 
EE.UU. 
Gran Bretaña. 

Nuez moscada. 
Indonesia. 
Granada,Esp. 

Orégano. 
Gz::ecia. 
México. 
Japón. 

DESCRIPCION 

semilla de forma esfé
rica, muy pequeñas y e~ 
fé rojizas, enteras o 
molidas. 

SABOR 

Mostaza amarilla 
·sin olor pero sa
bor picante fuer
te cuando se agr~ 
ga agua. 
Café: cuando se -
agrega agua olor 
fuertemente irri
tante. 

Semilla de forma ovidel Característico,-
grande y café hasta - dulce,sabor y olo 
7 cm de largo,enteras suave. 
o molidas. 

Se vende corno trozo de 
hojas verdes,enteras o 
molidas. 

Sabor fuerte agr~ 
dable,olor que r~ 
cuerda ligeJ::·arnent 
al alcanfor. 

USOS TIPICOS 

Sabor: macarrón y queso, -
vegetales encurtidos,salsa 
para barbacoa,catsup,rnayon~ 
sa,jamón endiablado,embuti 
do,salamí,queso para untar, 
salsa para coctel,salsa --· 
francesa. 
Aderezos: encurtidos,entre
rnese, ensaladas y carn~ cu
radas. 

Sabor: pasteles, galletas,
pudines,salarní,rornpope,sal
chichas,embutidos ahumados, 
encurtidos con rnostaza,sopa 
de espinacas,ravioles y fr~ 

tas. 
Aderezos: para pudines,fla
nes y rompopes. 

Sabor: chile con carne,sal
sa para espaguetti y pizzas 
tarnales,enchiladas,botanas, 
salsas para coctel,ejotes a 
la italiana,pescado,sopas. 
Aderezos:salsas italianas,
pizza.s_y ensaladas. 

-...) 
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NOMBRE Y PAIS DESCRIPCION SABOR 
DE .ORIGEN 

Pimienta. Granos café rojizo~- Picante,semejante 
Jamaica. casi globulares de - al clavo en olor 
Honduras. 0.32 a 0.8 cm de diá- y sabor. 
México. metro,disponible en-

tera y molida. 

Pimienta bla.n Semilla gris amarille.n Como el de la Pi ca. ta hasta 0.24 cm de -
Indonesia. di.ámetro,enteras o m.Q 

mienta negra,pero 
Brasil. lidas. menos picante. 
Malasia. 

Pimienta dulc Hojuelas de 0.64 por Suave,olor lige-
( hojuelas) 0.64, de color rojo ramente dulce, -

brillante,también - gusto agridulce. 
granulado o en polvo. 

. . 
1 

Pimienta negr¡ Granos de color café Caracteristico,-
Indonesia. ~egrusco3arrugados~gas olor penetrante y 
Brasil. ta de o. 2 cm de d~ = sabor mordiente. 

met~o.Disponibles en-
India. teros,molidos,quebra-
Malasia. dos y descorticados. 

_...__ 

.. 
usos TIPICO S 

Sabor:embutidos,carnes --
frias,encurtidos,dulces y 
entremeses,salsa de tomate 
sopas de tomate y vegeta-
les,galletas y pastas. 
Aderezos: encurtidos ':l entr_!! 
mese. 

Sabor: todas las sopas de 
crema, mayonesa,jam6n y -
pasta de higado para untar, 
jamón endiablado y lengua. 

Sabor: para mezcla de sopaf 
enlatadas,arroz a la espa-
ñola,maiz criollo,salsa de 
chile,ensaladas refrigera-
das. 
Aderezos: entremeses,ensa-
ladas,tornate- estofado • 

Sabor: estofado de res,sal 
sa de pollo,especialidades 
italianas,picadillo de res, 
arroz a la española,ernbuti 
dos,sopas de vegetales. 
Aderezos: entrerneses,ve~e-
tales encurtidos,ensala as. 

....¡ 
,u:l 



NOMBRE Y PAIS 
_DE_QRIGEN 

Pimentón. 
California, 
EE.UU. 

España. 
Bulgaria. 
Marruecos. 

Tomillo. 
España. 
Francia. 

DESCRIPCION 

Polvo que va~ia desde 
el color rojo brillan 
te al café,dependien= 
do de la variedad y 
del manejo. 

Trozos de hoja de e~ 
lor café grisáceo o 
café verdoso.Entero 
y molido. 

Fuent·e: Know yolltr spces • 
Food En~ineering. 
Vol.41,mo.5,p 88 (1969). 

SABOR 

Gusto y olor lig~ 
ramente dulce pu~ 

de ser moderada -
me.t:~-te picante. 

Fragante,olor aro 
mát1co,gusto ba~-
tante picante. 

USOS TIPICOS 

Sabor: chorizo,salchicha,

embutidos,salsa para barb~ 
coa, catsup, ensalada fran 
cesa, mayonesa,chile con -
carne,queso,salsa para COQ 

tel y otras botanas. 
Aderezos: ensaladas,embuti 
dos,requesón,sopas,pescado 
al horno,platillos a la e~ 
cerola y salsa de queso. 

Sabor: pa~tel de pollo
1
saz 

sa para p1za y otros p a. 
tillos italianos,consomé,
sopa de almejas,sopa de -
verduras e imitación de SQ 

pa de tortuga hecha con e~· 
beza de ternera,hierbas pa 
ra aderezar y vinagre,rell~ 
nos,salami y embutidos de 
higado. 
Aderezos: ensaladas,sopas 
de almejas,de ostiones y 
vinagres. 

m· 
o 
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Glutamato monosódico. 

(-- El GMS intensifica el sabor natural de los alimentos} {en los alimentos procesados compensa el sabor pérd~do, co-( 
\_mo es el caso de los alimentos enlatados. ) 

El GMS produce una sensación de satisfacción en la bQ 
ca mientras el alimento es consumido. 

El GMS debe emplearse purificado, ya que si este se--:-¡ 
encuentra impurificado impartirá sabores indeseables. _____ / 

Hace algunos afies aparecieron algunos trabajos que.,~.

denunciaban manifestaciones tóxicas por el consumo abusivo 
del GMS, pero no ha sido excluido de los aditivos autori-
zados. 

2.9.3 Nucleótidos sápidos. 

( 5 1 nucleótido de la -inosina y guanosina 

Se ha enunciado ~e el GMS es un potenciador del sa-
bor de los alimentos. [Pero se ha descu~ierto que los 5 1 nu ..... 
cle6tidos son más potentes que el GMS. i 

La diferencia princip<.\1 entre ambos es la concentra·.-!=-
;ción-' empleada, ya que el GMS es empleado en concentraciones 

(
'de parte por mil, mientras que los potenciadores se usan 
en concentraciones de parte por billó o menos. 

Los nucleótidos se pueden emplear en los alimentos en 
los que también tiene acción el GMS. Y en otros alimentos 
en los que no tiene acción el GMS, como son algunos liqu1 
dos, crean la sensación de un incremento de viscosidad,las 

_sopas tienen más cuerpo, más sensacióñ en la boca.El sazón 
de los nucleótidos realza estas propiedades debido a ~1e ~ 
son activos fisiologicamente. ( 15_ ). . 

Actualmente numerosas sopas y mezclas de sopas conti~ 
nen uno o los dos potenciadores. En estudios realizados en 
varios productos 'alimentarios como son: carnes enlatadas, 
productos lácteos, vegetales enlatados y congelados, y 
otros articules, se encontro que el inosinato disódico es 
un agente sazonador muy potente en 9oncentraciones de 
0.0075 a 0.005%. Las dosis comunes son de 0.015 a 0.020%. 
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OH 

~N~ 
NaO-~--? -u 

O Na 

- OH H 

Guanosin-monofosfato dis6dico ( GMP ) 

OH 

03 
~ 

NaO-P - O - CH\J 
OH OH 

Inosin~monofosfato dis6dico ( IMP ) 

2.3.4 Otros potenciadores. 

Otros potenciadores de sabor son: el maltol,dioctil -
sulfosuccinato sódico y el N.N'-di-o-tolilenodiamina. 

El MalTol. es particularmente efectivo en modificar o 
intensificar el sabor a refrescos,jugos de frutas, gelati
nas y otros productos con alto contenido en carbohidratos. 

El maltol exalta el dulzor de los azúcares a concen-
traciones de 10 a 70 mg/ kg. 
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Maltol. 

Dioctilsulfosuccinato sódico. Exalta los sabores de -
leche fresca y en productos lácteos preparados. 

Hidrolizado de proteina. 

Se conocen con el noffibre de saboreadores a carne,por 
que en ciertas dosis pueden producirlo. Pueden usarse en 
dosis bajas para potenciar el sabor y en dosis altas para 
impartir el sabor a carne. 

Dentro de .estos hidrolizados se encuentran dos tipos 
principalmente s.iendo: 

- Hidrolizado de proteina vegetal ( HPV ) 

- Hidrolizado de levaduras. 

Los hidrolizados de proteinas. Estos producen un sabor 
semejante al de la carne o lo intensifican debido a que 
contienen ácido glutámico o GMS y varios aminoácidos. 

Los HPV son obtenidos del gluten de trigo.Al gluten -
de trigo se le hace hidrólisis ácida o enzimática.También 
se utiliza la proteina del maiz o la proteina de soya. 

Para su uso en los alimentos los HPV pueden ser divi
didos en dos grandes grupos: 

a.- Los que se usan en grandes cantidades para impar
tir el propio sabor del hidrolizado. 

b.- Los que se emplean para intensificar el sabor -
del alimento, empleandose en pequefias cantidades. 

Los hidrolizados que son empleados para impartir un -
sabor a carne, son generalmente obscuros debido a su cont~ 
nido apreciable de aminoácidos sulfurados. Mientras que -
los hidrolizados que se emplean para mejorar o' intensificar 
el sabor de determinado alimento son hidrolizados claros,;~ 
presentando menor cantidad de aminoácidos sulfurados. 
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Hidrolizado de levadura. Se obtienen por una autoli-
sis enzimática,dando los siguientes productos: 
-Aminoácidos. 
-t.Nucle6tido ( inosinato y guanilato ) 
- Péptidos y polipéptidos. 
- Glucogeno. 
- Fosfolipidos. 
- Vitaminas del complejo B 
- Componentes sápidos no identificados. 

Todas las substancias enunciadas anteriormente son r.
sapidas y solubles en- agua. Los hidrolizados de levaduras 
se emplean en: sopas,salsas, carnes y alimentos que se van 
a someter a un tratamiento térmico • 

2.10 Secuestrantes. 

Los secuestrantes son los aditivos alimentarios que -
ayudan a mantener, establecer y realzar la integridad de -
los alL~entos, actqan reaccionando con los metales para ~ 
formar complejos que en función de su estabilidad tienden 
a alterar l-as propiedades y efectos del metal en un sustr.§: 
to. 

Muchas de las substancias empleadas como secuestran-
tes en los alimentos están presentes en ellos en la forma 
natural,por ejemplo los ácidos policarboxilicos ( Oxálico, 
succinico ) los ácidos hidroxipolifosfóricos ( ATP,hexame
tafosfato,pirofosfato), los aminoácidos ( glicerina,leuci
na,cistéina) y varias macromoléculas ( porfirinas,péptidos 
y proteinas) 

Los metales también se encuentran naturalmente en los 
alimentos principalmente en forma de complejos,por ejemplo 
el magnesio en la clorofila, el hierro en la sangre, el -
cobalto en la vitamina s 12 y el cobre , zinc y magnesio 
en varias enzimas. 

Comercialmente es posibl·e adquirir secuestrantes de -
alta eficiencia de formación de complejos que puden usarse 
en los alimentos. Las caracteristicas más importantes para 
su selección de secuestrantes para su uso alimentario es -
el color, el sabor , la compatibilidad con el sustrato asi 
como los factores económicos. -

En virtud de la estrecha relación que existe entre -
los metales y la oxidación de los alimentos se dice que = 
los secuestrantes son sinérgístas para los antioxidantes y 
es común el uso de estos aditivos en forma conjunta para -
obtener los siguientes factores. 
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1.- Estabilidad de grasas y aceites comestibles. 
2.- Ampliar la vida de anaquel y retener· el gusto de los 

derezos para ensaladas y cremas que contienen grasas y 
aceites ernulsificantes. 

3.- Inhibir la rancidez de los aceites en harinas de nuez. 
4.- Prevenir el olor y sabor rancio en alimentos fritos y 

horneados. - · 
5.- Retener el buen sabor en oleomargarinas. 
6.- Prevenir el 11 weeping 11 

( pérdida de agua) en oleomar-
garinas y mantequilla. 

7.- Inhibir la auto-oxidación de los aceites. 
8.- Inhibir la autoxidación catalizada por el cobre en el 

ácido linoleico. 
9.- Eliminar los catalizadores metálicos de la hidrogenacron 

de aceites. 
10.-Retener el sabor y el color de los productos de carne. 
!l.-Prevenir e inhibición de la descomposición de vitaminas. 
12.-Prevención de la. aparición de colores desagradables en 

la conservación de frutas y verduras. 
13.-Prevención de colores extraños en productos marinos y 

en productos de carnes. 
14.-Aumentar la estabilidad y prevenir cambios en bebidas 

alcoholicas y refrescos. 
!S.-Estabilizar el olor y sabor de productos lácteos. 

Los principales secuestrantes que se usan en los ali
mentos son los acetatos,citratos, el etilendiarninotetraac~ 
tato { EDTA ), los gluconatos, oxiesteres,orto,meta,piro y 
polifosfatos, tartratos y tiosulfatos, la mayoría de éstos 
en su diferentes formas salinas. 
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3. REGLAMENTO DE ADITIVOS PARA ALIMENTOS EN MEXICO. 

En nuestro pais la legislación sobre substancias que 
se adicionan intencionalmente a los alimentos data de 1942 
año en que se público el Reglamento para Registro de Come~ 
tibles, Bebidas y Similares. 

En el capitulo 2°de dicho Reglamento se habla de "Subs 
tancias adicionadas a los alimentos, bebidas y similares -
para su conservación o para darles color,sabor o aroma". 
Se autorizaban ·varios colorantes tales como: 3 rojos, 3 -
rosas, 3 amarillos, 1 verde, 2 azules, 3 violetas, y un ca 
fé, por lo que respecta al grupo de colorantes orgánico- -
sintéticos, habiendose autorizado varios colorantes natur-ª 
les corno la clorofila y el color caramelo. 

Los saborizantes autorizados entonces se habian agru
pado en cuatro grupos o categorias, que de hecho involucran 
un enorme número de substancias; esto es : l 0 aceites esen
ciales naturales excepto el de ajenjo. 2°esencias sintéti~ 
cas, 3°alcaloides y 4°glucósidos. 

En cuanto a otro tipo de aditivos, que hoy en dia son 
muy conocidos y ernpleados,dicho Reglamento no hacia rnen--
c~on especifica; pero hacia mención a la inocuidad de di-~ 
chas substancias adicionadas a los alimentos y bebidas,de
bian de ser absolutamente inocuas " a dosis 10 veces supe
riores a la que se suministre al público." 

No fué sino hasta 1958 cuando existio en México un -
reglamento po~menorizada respecto a los aditivos, al publl 
carse el lS;de febrero del mismo año el Reglamento de Adi
tivos para Alimentos. En este reglamento de aditivos ha -
sido subdividido por capitulas en los que se hace mención 
de los distintos grupos de aditivos, ya se dan indicaciones 
más precisas, habiéndo lista de substancias perrnitidas,asi 
corno una relación de substancias prohibidas. 

En e~ articulo 6°del Reglamento en vigor previene que 
el uso de aditivos sólo se permitirá cuando se considere
estrictamente necesario " para la buena elaboración,prese!! 
tación y/o conservación de los alimentos y bebidas y no P-ª 
ra enmascarar defectos de calidad". Esto es muy importante 
por que nunca deben usarse para otros fines que los técni~ 
camente necesarios para lograr ciertos propósitos de modi
ficación de las propiedades organolépticas, -o para facili 
~ar determinadas fases en el proceso industrial. 

cuando se elaboró el reglamento de aditivos se incl~ 
yeron ios col-orantes que se mencionan anteriormente,los 
cuales eran en número inferior a los que en aquel entonces 
se permitían en otros paises, especialmente EE.UU., sin 
embargo la presión que la opinión pública ha venido ejer-
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sobre las autoridades alimentarias en ese y otros paises, 
en la actualidad las listas de colorantes de aquellos pai
ses son más reducidas en número que la lista mexicana. 

En la actualidad en los EE.UU. (. abril de 1975) solo 
son autorizados ocho colorantes sintéticos los cuales son: 
azul No.2,azul No.l, verde No.3, amarillo Mo.S,.~arillo
No,6,rojo No,2, rojo,No.3 y rojo No.4.Por lo que respecta 
a nuestra Legislación sigue permitiendo el uso de los co
lorantes sintéticos prohibidos en los EE.UU. por la FDA -
como son: rojo No.l, rojo No. 4 y el violeta, como se pu~ 
de revisar en el articulo 12 de dicho reglamento. 

Respecto de los conservadores, el Reglamento de aditi 
vos incluye 9 substancias o grupo de substancias que pued~ 
adicinarse a los productos alimenticios, si bién algunas -
substancias deben de quedar eliminadas de los alimentos a~ 
tes de ser consumidas es el caso de la agua oxigenada,la -
tetraciclina y otras. 

Sobre antioxidantes hay 9 substancias que autoriza el 
Reglamenta de aditivos. Sin embargo en este grupo sigue el 
Reglamento en cuestian autorizando el ácido nordihidroguai 
arettico el cual según pruebas de toxicidad puede ser peE 
judicial a la salud. En edulcorantes artificiales también 
continua permitiendose y/o autorizandose el uso de ciclam~ 
tos a pesar de que también se demostró por medios de estu
dios toxicológicos que producía cáncer en ratas.· 

Como se puede observar el Reglamento de Aditivos para 
alimentas sigue permitiendo una serie de substancias que -
pueden ser nocivas para la salud, pero prácticamente muchas 
de estas substancias nocivas son eliminadas conforme se -
van recibiendo estudios específicos de determinados aditi
vos en cuestión. 

Tal como fue el caso de los ciclamatos en el cual se 
reporto que podrían ser nocivas a la salud, siendo elimi
nadas de la lista de aditivos permitidos por la FDA y por 
tal motivo en nuestra legislación también son rechazados. 

En el Reglamento de Aditivos para alimentos, presenta 
una lista de substancias que no está actualizada,por lo -
cual no se puede apoyar directamente en dicha información. 
Se debe consultar en todo caso a las autoridades de la Se
cretaria de Salubridad y Asistencia ( SSA ) para conocer 
las substancias aceptadas en un momento dado. 

Debido a lo extenso que resultaría detallar cada uno 
de los capitules del Reglamento, sólo se hará énfasis en 
los puntos que muestran mayor interes,pudiéndose en~ontrar 
una información más completa en: 
Codigo Sanitario y sus Disposiciones Reglamentarias. Deci~) 
sexta edición. Ed. Porrua,S.A, México 1980. 
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Reglamento de Aditivos para Alimentos. 
publicado en el Diario Oficial , el día 15 de febrero 1958) 

Capitulo I . 
Disposiciones generales. 

ArtA 1~ Para los efectos de este reglamento, se entiende ~J 
por aditivo aquella substancia que se añade a los alimentos 
o bebidas con el objeto de proporcionar o intensificar arQ 
ma,color y/o sabor,prevenir cambios indeseables o modifi-
car en general su aspecto físico. 
Art.2st La elaboración, manejo ,almacenamiento, envase,tra_g 
sporte,venta o suministro al público en el país, de los -
aditivos, así como introducción al pais,se regirán por las 
disposiciones señaladas en el presente ordenamiento. 
Art.3°- Queda prohibido antes de obtener el registro de la 
SSA, fabricar,expender o suministrar al público o a la in
dustria , cualquiera de los aditivos. 
Art.4°- Los registros de los productos , se consederán o R 

negarán por la SSA en un plazo máximo de 70 días. 
Art.5d- La adunas de la ~epública impedirán la introducción 
al país de los productos no registrados y que de acuerdo -
con es.te reglamento requieren registro. 

Capítulo II 
Subcapítulo I 
Generalidades. 

Art 6°- Solo se permitira el empleo de los aditivos en los 
alimentos y bebidas, cuando se considere estrictamente ne
cesario para la buena presentación, elaboración y/o cense~ 
ción de los mismo, y nunca para enmascarar defectos de ca
lidad. 
Art. 7°Todos aditivos destinados a emplearse en la indust
ria alimentaria, quedara sujetos al control que determine 
la SSA. 
ARt. 8°- Los aditivos deberán estar libres de descomposi ~ 
ci6n,putrefacción,suciedad u otra contaminación y/o alter~ 
ción que los haga impropios para el consumo, 

Subcapitulo II 
Clasif·icaci6n de aditivos. 

Art. 9°- para los efectos de este reglamento, los aditivos 
se clasifican en: 



89 

A.Colorantes. 
B. Aromatizantes y saborizantes. 
C. Conservadores. 
D.Oxidantes. 
E.Antioxidantes. 
F. Estabilizantes y emulsivos. 
G. Enturviadores. 
H.Hidrolizantes. 
I.Espumantes 
J.Atiespumantes. 
K.Antisaipicantes. 
L.Edulcorantes. 
M.Acidulantes,alcalinizantes y reguladores. 
N. Humectantes y 
Ñ.Atihumectantes. 

Art.lO- Colorantesrson aquellas substancias que se agregan 
a los alimentos con fi~ de proporcionarles o intensificar 
su color y se dividen en: 
I.- Colorantes orgánico-naturales,II.- Colorantés orgánico 
sintéticos. 
Art. 11 - Queda permitido el empleo, en los al!mentos-y b~ 
bidas, de los colorantes orgánico-naturales que a continu~ 
ci6n se indican. Achiote, Ancusa, Antocianim;.s, Azafrán, e 
Caratenos, Cochinilla , Clorofila y Caramelo. 
Art. 12 - Unicamente se permite el empleo de los siguien-
tes colorantes orgánico-sintéticos: Amarillo No. 5 ( tartra 
zina), amarillo No.6 ( sunset FCF), azul No.2 ( indigotina) 
rojo No. 1 ( ponceau 3R ) , rojo No. 2 ( amaranto) ,rojo 
No. 3 ( eritrosina) rojo No. 4 ( Ponceau sx ), rojo NoS 
carmosina), rmjo No. 6 ( Ponceau 4R) y Violeta No. 1 • 
Art.l3. Los colorantes para alimentos~ deben encontrarse li 
bres de substancias nocivas. 
Art.l4 Se permite la mezcla de colorantes entre si,para 
obtener determinadas tonalidades cromáticas. 
Art. 15 Se autoriza el empleo de colorantes inorgánicos -
en la fabricación de esmaltes,tintas de vidrio o acabados 
semejantes destinados al exterior de recipientes impremea
bles para comestibles,bebidas y similares. 
Art. 16 Saboreadores y Aromatizantes son aquellas substan
cias que proporcionan o intensifican el sabor o aroma de
los comestibles y bebidas, y se dividen en: Aceites esen
ciales naturales, esenc.ias naturales ,concentrados de aceite 
esencial, concentrado de aceite esencial con jugo de fruta 
concentrado de fruta, bases artificiales,esencias artifi
ciales,concentrados artificiales,concentrado arti~iciales 
con jugo de fruta, extractos saboreadores. 
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Art. 17 Los saboreadores o aromatizantes, deben encontrar
se libres de substancias nocivas. 
Art. 18 Conservadores: son aquellas substancias capaces de 
prevenir,retardar o detener el rpoceso de fermentación,pu~ 
trefacción, acidificación u otra alteración de los alimen
tos, condicionadas por enzimas o microorganismos. 
Art. 19. Se permite el empleo de las siguientes substancias 
conservadoras: ácido benzo~co y su~al de sodio, ácido pro
piónico y su sal de potasio y sodio, ácido sórbico y su sal_ 
de sodio, agua oxigenada, anhidro sulfuroso, clorotetraci~ 
clina y oxitetráciclina, diacetato de sodio y nisina. 
Art. 20. Oxidantes son aquellas sustancias que por proce-
sos oxidativos condicionan o mantienen determinadas carac
terísticas en los productos alimenticios_. 
Art. 21 Se permite el empleo de los siguientes oxidantes: 
bromato de potasio,cloro,cloruro de nitrosili,dióxido de -
cloro, nitritos de sodio y potasio,nitratos de sodio y po
tasio, oxido de nitrógeno,peróxido de benzoilo,peróxidos -
de calcio, peróxido de hidrógeno, persulfato de amonio,yo
dato de potasio. · 
Art 22. Antioxidantes son aquellas substancias destinadas 
a retardar o impedir la oxidación o enranciamiento de los 
alimentos. 
Art. 23 Los antioxidantes que se permite adicionar a los -
alimentos son : ácido ascórb:i.co y su sal de sodio,NDGA,BHT / 
BHA, enzimas galato de propilo, lecitina, orto y para hid
roxifenol y resina de guayaco. 
Art. 24 Estabilizantes son aquellas substancias destinadas 
a prevenir en loa alimentos cualquier cambio indeseable no 
considerado en el artículo 18,20,22. 
Art.25 Los emulsivos,son aquellas substancias que favore-
cen la formación de emulsiones. 
Art.26 Enturbiadores son aquellas substancias que producen 
turbidez al agregarse a un líquido. 
Art. 27 Hidrolizantes: son las preparaciones enzimáticas -
cuya acción sea hidrolítica. 
Art.28 Se permite el empleo de los siguientes estabilizan
tes,emulsivos, enturbiadores e hidrolizantes: Aceites comes 
tibles- bromados, agar-agar,alginato de sodio,azúcares en 
general, CMC, y su sal sódica,carragenos,caseína,gelatina, 
glicerina,goma arábiga,karaya y tragacanto,mono,diglicéri
do de ácidos grasos, pectinas,polifosfatos de sodio,prepa
ración enzimática,propilen glicol, terpenos, tinturas o a1 
coholes de reEinas, sulfoacetato de mono y diglicérido,sal 
de sodio del éster fosfórico de mono y digliceridos. 
Art.29- Espumantes son aquellas substancias que adiciona-~ 
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das a un liquido , favorecen la formación de espuma. 
Art. 30 - Se permite el empleo de los siguientes espuman -
tes: alb.úmina, CMC, gomas, gelatinas, mucílagos vegetales 
Art. 31. Antiespumantes; son aquellas substancias que adi
cionadas a un liquido disminuyen la formación de espuma. 
Art.32 Se permite el ~pleo de los siguientes antiespuman
tes: metil-polisiloxano, y otros cuya inocuidad sea demos
trasa ante la SSA. 
Art.33 Antisalpicantes: son aquellas substancias que añadi / 
dos a las grasas o aceites comestibles, evitan la proyec-~ 

/ 
ción de las mismas al calentarse. 
Art. 34 Se permite el empleo de las siguientes antisalpi-
cantes: Monoeste"rato ·de poliglicérido, sal de sodio del 
sulfoacetato de monoestearina. 
Art. 35 Acidulantes,alcalizantes y reguladores, con aque 
llas substancias que modifican o mantienen la acidez o al
calinidad de los comestibles o bebidas. 
Art. 36 Se permite el empleo de los siguientes acidulantes 
a~calinizantes y reguladores: Los ácidos acético,citrico,
láctico, málico, ortofosfórico,tartárico, bicarbonato de -
amonio y sodio, carbonato de amonio y sodio, carbonato de 
magnesio, fosfato de amonio, fosfato calcico, de sodio o -
de amonio, fosfato dibásico de amonio o de sodio, fosfato 
monobásico, hidróxido de amonio, hidróxido de calcio, tar
trato de sodio y potasio. 
Art. 37 Humectantes: son aquellas substancias destinadas a 
prevenir la pérdida de humedad de los productos alimenti-
cios 
Art. 38 Se autoriza el empleo de los siguientes humectantes 
glicerina,propilenglicol, sorbitol. 
Art. 39 Antihumectantes; son aquellas substancias que dis
minuyen las caracteristicas higroscópicas de los productos 
alimenticios. 
Art,40 Se permite el. empleo de los siguientes antihumectan 
tes: magnesia calcica, fosfato tricálcico. 
Art. 41 Edulcorantes artificiales: son aquellas substan-
cias orgánico-sintéticas destinadas a impartir sabor dulce 
a las bebidas y comestibles. 
Art. 42 Se permite el empleo de ~os edulcorantes artifia
les mencionados a continuación: ciclamato de sodio y cal-
cio, sacarina sódica y sacarina soluble. 
Art. 43 Queda prohibido el empleo, como aditivos para ali
mentos y / o bebidas, de los siguientes productos: Acido ~ 
·rico y sus sales, ácido cinámicos y derivados, ácidos mi

nerales ( con excepción de ortofosf6rico ) ácido monoclo-
roacético y sus sales, ácido salicílico y sus derivados, -
ácido orto y para cloro-benzoico y sus derivados,alquil y 
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aril sulfonato de sales metálicas, ben~il-furaldoxinas,b6~ 
ra~s carbinol, cloroformo, cloruro de etilo, cumarina, com 
puestos que contengan ácido cianhídrico, dulcina, eter, -
etílico, eter nitroso, glicol y sus derivados ( con excep
ción del propilen glicol ) glucina, goma gutta, jabones en 
general, urotropina, nitratos y nitritos de etilo,nitrobe~ 
zoles, sales mercuriales,saponinas, sapotoxinas, sucrol, -
trietanolamina y homólogos. Otros que a juicio de SSA pue
dan resultar perjudiciales a la salud. 

Capítulo III 

En el capítulo tercero de este Reglamento en vigor,se 
hace mención a todo lo referente a Registro,revisión y et.J: 
quetado de los aditivos alimenticios. 

Capítulo IV 

En esté capitulo hace mención de los locales destina
dos a elaboración, acondicionamiento,almacenamiento o depQ 
sito de los productos de que trata esté reglamento. 

Capítulo V 

Se hace mención de las medidas de seguridad sanitaria 
y sanción. como medida de seguridad y protección al púbbi 
co, cuando se trata de productos carentes de registro,adul 
terados o nocivos para la salud. La SSA. podrá aplicar en 
esté casó una o más de las siguientes medidas. 
a.- Decomisar el producto,así como las etiquetas, b.-sus-
penaión de producción, almacenamiento y venta, y c.- Clau
sura de los locales en que se eleboran dichos productos,-
envasen o almacenen dichos productos. 

La violación de las disposiciones de este Reglamento, 
se hace acredor a una multa que puede ser desde $ 5.00 ha~ 
ta de $ 5000.00 con clausura de local infractor y cancela
ción de los registros correspondientes. 
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CONCLUSION. 

Tornando en consideraci6n el objetivo propuesto, este 

se cumplio mediante. el desarrollo del presente trabajO",do,!! 

de se concluye que : Los aditivos alimentarios son substa,!! 

cias indispensables para la industrializaci6n de los alirnen 

tos, ya'que existen por lo menos cuatro m6viles que animan 

a la incorporaci6n por parte de los industriales,siendo 

estos: 

1.- La protección de la calidad y valores nutritivos, 

2.- Ayudan a l_a realización de varios procesos y operacio-

nes a que se someten los alimentos durante su transforma -

ci6n industrial, 

3.- Hacerlos más atractivos al consumidor y 

4.- Mejorar su valor nutritivo. 

Asimismo muchos aditivos, pueden constituir un peligro 

• para la salud, por acumulación en el organismo o provocando 

alteraciones indeseables. 

Y por 6ltirno: La recomendaciociones en el uso de adi-

tivos alimentarios: 

El uso de los aditivos alimentarios no deben de copsi 

derarse corno una acción que sustituya el manejo sanitario 

e higiénico de los alimentos, que enmascare deficiencias -

de técnicas y manejos deficientes. 
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