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R E 5 U M E N

El presente trabajo se desarrollo en la biblioﬁeca.de
l1a Facultad de Quimiga de la Universidad Nacionél Auténoma
de México, con el proposito de elaborar un manual de los -
principales Aditiyos utilizados p?r’la Industria Alimenta-
ria.

Por lo anterior el presente trabajo se,éncuentré divi
dido en: Introduccibn,‘gener;lidades, estudio especifiqo -
de los’%ditivos vy reglamentacibn de los aditivos en nuestro
pais.

-Asivmismo, se preséntan conclusiones y las referencias

correspondientes al estudio.



_ INTRODUCCION.

[ una de las caracteristicas méas importantes de nuestra
&poca es la importante creciente de las aplicaciones de la
Quimica a todos los campos de la actividad humana, ya que
el desenvolvimiento de esta ciencia condiciona incluso
nuestra civilizacibn.

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

La mayoria de los alimentos tal como se obtlenen de -
la naturaleza estdn formados de diversos substancias m8s o
menos complejas entre las que se pueden contar a las si---
guientes: carbohidratos,grasas,proteinas, minerales,agua,~
vitaminas y hormonas, pero muchas substancias extrafias se
hallan hoy en dia mezcladas intencionalmente o no, con los
alimentog.

Los que desde hace afios se han ocupado de cuestiones
quimicas referentes a los alimentacién humana han podido -
constatar el empleo cada vez mayor de substancias quimicas
afiadidas a los productos alimentarios con finalidades muy
diversas o que se hallen presentes an ellos de modo invo--
luntario.

E1l hombre ha aﬁadldo substancias no nutritivas a sus
alimentos en todas las &pocas. Desde los tiempos més remo—
tos los alimentos se conservaban con aditives no intencio-
nales que resultaban de la cocclén\ En los tiempos antiguos
los alimentos se conservaban tambiZn por el calor,deseca -
¢ibn, salazbn, encurtidos, fermentacibén y ahumado. Los co-~
lorantes alimentarios va se usaban en el antiguo Egipto. -
En china se quemaba querosenc para madurar platanos y gui-
santes; la raz6tn de que el método resultara, aunque log ==
chinos no lo sabian, era que la combustién producia etile-
no y propileno, que son agentes madurantes. Aromatizar y. -
sazonar fueron artes de muchas civilizaciones antiguas, lo
que did lugar a que las especias y los condimentos fueran -
muy importantes en el comercio.

" . T. Pero en las filtimas décadas ha surgido un gran inte--
res respecto a é&sta préctica debido al continuo aumento de
la poblacifn mundial sin incremento proporciocnal de la dig
ponibilidad de articulos alimentarios, se debe estimular -
la realizacibn de esfurerzos mayores con vista a crear nue
vas fuentes de alimentos.|Ademés de asegurar la inocuidad

de los nuevos alimentos, es preciso tambié&n lograr que és-
tos sean apetitosos y aceptables para los consumidores v, .
por consiguiente; se necesitarén aditivos alimentarios pa-
ra preservarlos,estructurarlos,darles sabor y color.



EPara que se permita el uso de un aditivo en un pro-
ducto alimentario, es preciso justificar la necesidad tec
nolbgica de su adicibn, y asegurar que el empleo del adi~
tivo no acarree riesgos para la salud.lEl comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios al decidir si procede © no --
sancionar el uso de un aditivo determinado a la dosis pro
puesta por el correspondiente Comit& sobre Productos,se -
basa en la evaluacidn toxicolbgica de los aditivos alimen
tarios facilitada por el Comit& Mixto de .la Organizacibn -
para la Agricultura y la Alimentacibn ( FAO ) y la Organi-
zacibébn Mundial para la Salud ( OMS) de expertos en aditivos
alimentarios y en la estimacidn de ingesta diaria. Por con
siguiente, en la normas internacionales sold se incluyen =
los aditivos gue han sido aprobados a las dosis admitidas.
(4)

El empleo de algunos aditivos alimentarios supone -
riesgos sanitarios que obligan a . una estricta reglamenta
c¢idn de su usoc. Una ley India del siglo IIT a.de J.C. pro -
hibia ya la adulteracién de granos perfumes y medicamentos.
En Europa, el desarrollo de leyes reguladoras del comercio
de alimentos se inicid entre 1860 y 1870, segln los paises
v algunos, como EE.UU. y la Repliblica Federal Alemana, des
tacan por la minuicidad o lo estricto de sus 1eglslaclones
de sus legislaciones alimentarias.

ﬁgl En México, El Codigo Sanitario cuenta con un Reglamen
to de aditivos para alimentos, que especifican determlna -
dos aspectos de las diferentes substancias gue son emplea~
das como aditivos,)



0O 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.



. B
ADITIVOS ALIMENTARIOS.

1.1 Definicidn v Caracteristicas Generales.

La mayoria de los alimentos tal como se obtienen de
la naturaleza estén formados de diversas substancias més
o menos complejas entre las que se pueden contar las si-
guientes: carbohidratos,- grasas,proteinas,minerales,agua
vitaminas y hormonas. Pero adem&s se les puede adicionar
productos quimicos incorporé&ndolos ya sea en forma direc
ta o indirecta durante su produccibn,almacenaje o proce-
samiento.

La sal, el azficar 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 proposito de preservar, resaltar su
sabor, mejorar su valor nutritivo o para producir nuevas
o mejorar propiedades especificas.

|

Deﬁ1n1c1on

En términos manufactura; un aditivo alimentario puem
~ de ser definido como una substancia o una mezcla de subs~
tancias, diferentes a las materias alimenticias b&sicas ,
estln presentes en el alimento como resultado de su adi-
cidn premedltada en el proceso,almacenamlento O empaque -
del alimento. ju 6 )

Este término de aditivo alimentario no incluye los -=
contaminantes ocagionales. Algunas vec;?é este grupo de ~
aditivos recibe el nombre de aditivos Involuntarios)termi
no engafioso, ya qQue estos materiales no tienen un proposi
to Gitil en el producto ‘final, sino gque frecuentemente con
stituyen un peligro para la salud.

Este grupo de aditivos no intencionales son los adi-
tivos de fabricacibn y acabado, se agrupa toda una amplia

iu

gama de substancias adicionadas en el proceso de manipula.

cibén de los alimentos ( lubricantes, estabilizadores,colo
jrantes,antioxidantes,etc.).

La distincidén entre estas dos clases de aditivos es
de suma importancia. Los aditivos intencionales son subs~-
tancias adicionadas a propfsito, a fin de realizar funcig
nes especificas. Los aditivos no intencionales o inciden-
tales son substancias que no. desempefian ninguna func16n -
intencional en el alimento.

Ya que ambas clases de aditivos en cantidades excesi
vas pueden ser perjudiciales para la salud,la Administra-
cibn de Alimentos y Medicamentos ( FDAR ) de los EE.UU.



emplea en su reglamento una definicién més comprensiva de
los aditivos alimentarios, de acuerdo con el punto de vis=-
ta del Comité para la proteccidn de los Alimentos de la --
Academia Nacional de Ciencia-Consejo Nacional de Investiga
cidbn.

Este comité& ha definido a un aditivo alimentariod co-
mo " Una substancia o mezcla de substancias, que sin ser -
material alimenticio basico estd presente en un alimento -
como resultado de cualquier aspecto de su produccidn,proce
samiento, almacenamiento o envasado., " ( 7 ) Estd defini-
cibén abarca tanto los aditivos intencionales como los no -
intencionales. .

La definicidn del Comité Mixto de la FAO/ OMS es la -
" siguiente: Substancia no nutritiva,afiadida intencionalmente
a.los alimentos, generalmente en pequefiags cantidades,para -
mejorar sus propiedades de apariencia,sabor,textura o alma
cenamiento. ( 4 )

1.2 Clasificacibn de Aditivo 4

Los aditivos se agrupan en virtud de la funcién de su
empleo. Los aditivos se clasifican en:

A.~- Aditivos Funcionales.

Son aquellos aditivos empleados en la elaboracidn de -
de los alimentos, que tienen una funcién tebrica bién defi
nida como es por ejemplo dar sabor, aumentar la viscosidad
‘mejorar consistencia y textura,etc.

Entre esta clase de aditivos se encuentran los siguien

tes: >
- Preservativos. -
- Antioxidantes.
Z Acidulantes. ¢~ .
- Neutralizantes y reguladores.l,
- Emulsivos y estabilizantes. *
- Humectantes.
-~ Agehtes de maduracibn.
- Agentes de blangueo.
«/~ Saborizantes.y”
= Edulcorantes Y.
- Colorantes.

B.~ Aditivos de Enriquecimiento.
Son los aditivos empleados para enriquecer, fOItlflcar,
y suplementar a los alimentos. Estos aditivos corresponden:

- Amino&cidos.
-~ Concentrados proteicos.



- Sales minerales.
- Vitaminas.

C.- Aditivos Dietéticos.

Son todas las substancias y materias primas empleadas
en alimentos dietéticos, principalmente para substitutos
de carbohidratos y grasas.

Entre estos se tiene: .

- Edulcorantes sintéticos
Substitutos de carbohidratos.

Substitutos de grasas.
Substituto de sal.

N |

1.3 Condiciones de Uso.

El uso de aditivos alimenticios'puede justificarse --
tecnolbgicamente cuando sirve a los siguientes propbsitos:

- Conservar la calidad nutritiva del alimento.
Prolongacibn de la vida Gtil.

- Mejoramiento en los caracteres organolépticos.

- Favorecer esencialmente el procesado de los alimentos.

Usos ilegitimos de los aditivos alimentarios.

- Enmascarar el uso de técnicas de procesado y manejo
deficientes,

- Reducir el valor nutricional.

- Obtener ganacias ilicitas.

- Engafiar al consumidor.

1.4 Sequridad de un Aditivo Alimentario.

La seguridad en el uso de un aditivo es muy 1mportante.
Aunque es imposible establecer una prueba absoluta de la -
no toxicidad de un uso especifico de un aditivo para todos
los seres humanos bajo todas las condiciones.

El problema no ha sido f&cil de resolver hasta hoy en
dia, para aceptar o rechazar los aditivos. se toma como ba
se las pruebas fisiolbgicas, farmacolégicas y bioguimicas -
efectuadas en animales de laboratorio. En cualquier caso,-~
la decisién para aceptar un aditivo debe de estar basada en
gue su administracidn esté abajo del nlvel en gque pudiera
ser peligroso a los conSumidores.




En las evaluaciones toxicoldgicas se incluyen,ademis
de las referencias propias al aditivo, las informaciones -
pertinentes sobre las substancias que se pueden generar en
el seno de los alimentos por la accibén de dicho aditivo du
rante el procesado y almacenamiento.

Es también importante para determinar las dosis a dque
se debe emplear un aditivo, tener presente a agquellos estra
tos de la poblacidn que por su estado fisioldgico ,pueden
gser especialmente sensibles a dichas substancias.

En los estudios de la toxicidad se incluyen resultados
de experimentaciénes de corta y larga duracidén. Los estu-=-
dios de larga duracidén son los que abarcan la mayor parte
de la vida de los animales en experimentacidn, y su impor-
tancia principal radica en la determinacidn del peligro de
la carcinogénisis; con los resultados obtenidos se puede -
de cierta forma calcular la dosis en que se puede adminig-
trar un aditivo. AlGn cuando es dificil determinar la tra -
vectoria metabdlica de los aditivos, es muy importante co-
nocer en ¢ue forma son absorbidos, como se distribuyen,que
transformaciones sufren o pueden provogar, cual es su prin
cipal via de?ellmlnaclén, asi como datos sobre su probable
acumulacidn.i

En muchos casos de los estudios se alargan durante ==
afios con generaciones enteras de animales provenientes de -
diferentes especies; pero es convenie/nte hacer notar, que
entre el hombre v los animales de laboratorio existe una -
gran diferencia metébolica y también en los periodos de ge
neracibén, hecho que deben tomarse-en cuenta al hacer la --
transferencia de resultados obtenidos en la experimentacidn;
particularmente en prondsticos de enfermedades como el cén
cer humano que reguiere grandes periodos para desarrollarse.
{5)

['En cualquier caso, la decisidn para aceptar o rechazar
“un aditivo, corresponde a las autoridades sanitarias, y de~
be fundamentarse en que la dosis administrada, este por aba
jo del nivel peligroso para los consumidores. Tomando en -
cuenta que el minimo ge estableceri con 1a debida atencibn
a los siguientes factores:

&

- Bl nivel de consumo estimado del alimento o alimentos
para los cuales es propuesto el aditivo.

- Los niveles minimos en que los estudios con animales
les produce desviaciones significantes del comporta-
miento fisiblogico normal.

- Un margen adecuado de seguridad para reducir al mini
mo cualguier riesgo para la salud de todos los grupos
de consumidores.



ESTUDIO ESPECIFICO DE ADITIVOS

2.1 Antlmx:.dantegn

B
o

s

Desde hace algfin tiempo se ha observado que las gra-
sas y los alimentos ricos en lipidos como la leche en pol
vo, mayonesa, galletas, etec., sufren durante su conserva-
cibén una serie de alteraciones quimlcas, gque se conocen -
con el nombre de enranciamiento.

~ Este proceso es consecuencia de una autoxidacidn de
los &cidos 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 haciéndose m&s pronunciados hasta
evidenciarse un marcado .olor y sabor de rancidez gue es =
caracteristico de la-oxidacién. )

Entre los factores conocidos que aceleran este feno-
meno tenemos: temperatura, luz, grados de humedad, tiempo
de exposicibn,trazas de cobre, hierro, manganeso, etc., -
gue si bién no se puede evitar por los métodos usuales de #
conservacidn como cierre hermético, congelacibn,deshidra~
cibn, etc., se obtienen buenos resultados mediante la adi
cidén de substancias quimicas gue inhiben o vetardan las -
_reaceiones -oxidativas., '

Fue en 1834 cuando Deschamps observd por primera vez
que afiadiendo resina de benjui a la manteca de cerdo,gue-
daba protegida de la autoxidacidn, abriendose un nugvp -
campo a la investigacidn, el de las substancias naturales
con accidén de antioxidante. Casi un siglo después,hacia
1922 se empieza a utilizar productos de origen artificial
con la misma finalidad. )

2.1.1 Definicibn.

Los antlox1dantes se definen como * adltlvos que -
pox separado o mezcladss” entre sl puéden utlllzarse pa-
ra impedir o retardar en los allmentos v bebidas las ‘oxi
daciones cataliticas y enranciamiento naturales o .provo-
cados por la accidn del alre, luz o indicios metdlicos.%

(10) -
7/ w
I ~2.1.2 Las Condiciones dque deben.reunir.-los antioxidantes.
— de ‘grado alimenticio son: ;
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Tanto éste como sus productos de reaccidn deben -
ser absolutamente. inocuos para la salud humana,en

las concentraciones empleadas.

No ‘deben reaccionar con nlngﬁn ingrediende del ali
mento o impartir nlngﬁn olor,color o sabor, a los

productos tratados..

- = Debe continuar activo después del proceso normal -
" de coccidn. '

‘Deébe ser eficaz en peguefias concentraciones.

- Debe ser de ficil incoporacién.

Debe de sexr de costo razonable y de facil adguisi= -
¢idn. —_—

- Debe de ser detectable por métodos sencillos. |

2.1.3 El mecanismo de la autoxidacidn.

[bna teoria, ampliamente aceptada, de la autoxidacidn
es la siguiente: Se supone gue una molecula de oxigeno -
reacciona con una mol2cula de un aceite o grasa en un en-
lace no saturado para formar un perdxido, despuds que una
o lag dos moléculas han gido activadas por medio de la -
absorcibn 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 peréxido forma-
do tiene la facultad de aétivar moléculas adicionales,for
mando nuevos perbxidos. De esta manera se establece una =
reaccidn en cadena, gue continuarid a menos que se disipe
la energia de activacién en una reaccidn alternativa.

Si no se pone un limite a la reaccidn en cadena, los
perbxidos se descomponen evggtualmente y producen compues
tos de carbonilo volétllegide peso molacular bajo.Estos -
aldehidos, cetonas y &cidos grasos que son los Que causan
esos malos olores y sabores asociados a la rancidez.

[Esté aceptado el hecho de que un antioxidante impida
la formacién de perdxidos absorbiendo la energia de las -
moléculas activadas. De esta forma la molécula del antio-
xidante actfia como " terminador de cadenas " o " rompe ca
denas " , y con ello queda generalmente oxidado en un com
puesto inerte:?

2.1.4 Mecanismo de accidn de los antioxidantes.
Los antioxidantes actfan interrumpiendo la reaccibn

en cadena productora de peréxidos;'nprjinactivacién de =--
los radicales libres o formados en la cadena.



INICIACION.

A W, cu, Fe

Iniciacidn » 'R° ( Radical libre )
PROPAGACION.
— > R° + RO -+ RO; { Radical perdxido)

RO + RH » ROOH (peréxido) + R°

.

TERMINACION.

RO2 4 RO?

2 2
"ROE + Re° Productos inactivados.
R® + R°

MECANISMO DE AUTCOXIDACION,

1T
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El mecanismo puede comprenderse utilizando por mode-
lo a un difenol sencillo como la pirocatequina. Este cede
un &tomo de hidrb6geno y se convierte en radical, que se -
egtabiliza por la formacibdn de quinhidrona. Asi, pues, el
antioxidante proporciona los &tomos de hidrbgeno, para --
cerrar el mecanismo de iniciacién y propogacibn de la au-
toxidacibn. Los antioxidantes se destruyen durante el pe~
riodo de induccibn y, una vez destruidos, hay un ripido -
aumento en la velocidad de formacibdn de perdxidos.

gquinihidrona,

MECANISMO DE ACCION DE LOS ANTIOXIDANTES.

- 2.%.5 El Periodo de Induccibn.

La deterioracibn oxidante de las grasas se produce -
en dos fases digtintas. La primera fase es conocida con -
el nombre de " Periodo de Induccidn ", durante el cual se
efectfia una lenta acumulacibén de per6x1dos afectando solo
ligeramente el olor.

Al comienzo de la segunda fase se produce un repenti
no-y marcado aumento de la formacidédn de los perbdxidos y =~
en la velocidad de su descomp051c16n:]Se producen entonces
compuestos volidtiles que son los causantes de los malos -
olores y sabores asociados usualmente a la rancldez. La =
incorporacién de un antioxidante al comienzo del proceso
de autoxidacidn es extremadamente eficaz para reducir la
velocidad inicial de formacibn de perbxidos, y da como re
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sultado una considerable-extensidn del periodo de induc-
cién., En la figura nGmero 1 se muestra diagramaticalmen-
te estos efectos en una grasa tipica.

EY

Grasa inestable -~-———-

Grasa estable

valor de perbxido.

|

Tiempo

Figura No. 1

No se puede insitir muy fuertemente en que el antio-
xidante debe de ser incorporado a la més temprana oportu-~
nidad,asi como tampoco se puede recalar gue la frescura -
no pueda restaurarse una vez que la deterioracién se ha -
infiltrado en el producto. Alo maés, solamente es posible
obtener una pequefia extensidn en el tiempo de almacenaje
mediante la adicibén de grandes cantidades de antioxidantes..— %

Debe sefialarse que los antioxidantes solo retrasan -
la descomposicidn y la rancidez debida a la formacibn de
perbdxidos en almacenaje y que son eficaces para controlar
la deterioracibn debida a una a una accibn micvcobioldgica
tal como fermentacibn e hidrflisis debida a una accibn en
zimatica.

2.1.6 Vvalores de Perbxido y Rancidez.

La proporcidn en gue ha tenido lugar la formacibn de
perbxidos puede descubrirxrse el Valor de Perdxidos (VP) de
la grasa o aceite. Este valor se define como " el n@mero
de miliequivalentes de peréxido por kilo de grasa o acei-
te." Las grasas y aceites con un valor de perbxido infe-
rior de 5 puede considerarse suficientemente fresco para
beneficiarse de la estabilizacibn por un antioxidante, -
mientras que si el VP es superior es superior a 10, la -~
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adicibn de un antioxidante es de dudoso valor y no puede
esperarse una proteccidn sostenida. Hay algunas excepcio-
nes a esta regla en el caso de algunos aceites vegetales .j

2.1.7 (Clasificacién de los Antioxidantes.

et T

Muchas son las clasificaciones que de estos produc--
tos se han realizado, atendiendo a distintosipuntos de -
vigta como son su comportamiento quimico, su capacidad an
tioxidante, su solubilidad en grasas, etc.,de tedas ellas
citamos la realizada por Vigneron ( 10 ), basindose en el
origen de estas materias, las que divide en:

- Antioxidantes Naturales.
- Antioxidantes Artificiales.
- Antlox1dantes Slnerglstas.”]

2.1.8 Ant1031dantes Naturales.

Aunque se ha citado a Deschamps como descubridor de
estos aditivos en realidad, fueron Olcott y Mattill { 10)
gquienes iniciaron su estudio al investigar los prxoductos
obtenidos del insaponificable de aceites vegetales y ob-=—
servar que tenian propiedades antioxidantes de alto grado.
En un principio les llaman inhibidores y los obtienen de
los més diversos productos: aceite de semillas, verduras,
hortalizas, y precisamente, apartir de la lechuga congi--
guen cristalizar el primer antioxidante, que tras su ané-
lisis, le identifican con la vitamina "E" o tocoferoles.-
Otros productos naturales tambi&n con capacidad de antio-
xidante, son la de guayaco, los tocoferoles en general y
el scido nordehidroguayarético.

Ac1do Nordehldroguayaretlco ( NDGA )

r Gz - -

Su formula corresponde al 4,4' (2,3 dlmetll tetrame—
tilen) dipirocatecol.

e )

HO OH
CH3CH3
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Se obtiene a partir de la brea de la Larrea divgri--
.cata, planta de la familia Zlgofllécea. Se presenta ‘como
poivo blanco, cremoso, con punto de fusibn de 184 - 185°C
que plerde su act1v1dad en medio alcallno.,

tbxlcos. Truhaut ( 10 )} hace referenc1a a los trabajos ‘de
" Granston y colaboradores, Que observaron como ratas ali -
mentadas con dietas que contenian un 0.5% del producto, -
presentaban en corto plazo, lesiones necrbticas en el hi-

gado, asi como hemorragias en el ciego. De la misma menera

se vio que en concentraciones relativamente altas,lnhlbe
élgunos sistemas enziméticos.

" Lo anterior expuesto hace posible fijar una dosis --
que no produzca efectos nocivos en la salud, si biép se -
aconseja adicionarlo a los alimentos en cantidad menor a-
un 0.01% respecto al peso del producto.

{5.1.9 Antioxidantes Artificiales.

~-El estudio de la accibn antioxidante de ciertas subg
tancias de origen artificial, comienza con los trabajos =
gue realizaron Morueau y Dufraise en 1922 sobre el compoxr
tamiento de la hidroguinona en la oxidacibn de la acrolei
na y el benzaldehido. Comenge ( 10 ) hace referencia al -
hecho de que la accifn antioxidante de la quinona ests rz
lacionado con la capacidad que poseen de cohexistir en -—-—
eguilibric con su forma enblica el cual desplazarg hacia
una u otra forma tautdmera segﬁn las necesidades del me--
dio.,

Teniendo en cuenta estas propiedades se continfian --
los estudios hacia otros fenoles, comprobandose satisfac. -
toriamente su accidn protectora frente al oxigeno. De to-
dos ellos lo més utilizados son: :

- Butilhidroxianisol
= Butilhidroxitolueno B
-~ Esteres del &cido gélico. -

Butilhidroxianis anisol ( BHA )

El BHA estf formado por una mezcla de dos isdmeros, -~
el 2-butil,4~hidroxianisol y el 3-butil,4-hidroxianisol,
estando este filtimo en mayor proporcidn, un 85% come mini
mo. oo

Lanzado en el mercado hacia 1948, en la actualidad -
es el antioxidante que més se utiliza, debido a su gvan =
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eficiencia en la proteccién de los lipidos.

Se presentan como cristales blancos, de aspecto crig
talino, con un ligero olor caracteristico, su solubilidad
en agua es escasa, algo mayor en metanol,etanol,éter,clo-

- roformo, tetracloruro de carbono, etc., muy soluble en -—-
grasas por la presencia del grupo butilo terciario. Cuan-
do se usa en la concentracidn recomendada no ocaciona ol-
or ni sabor a los alimentos. Es estable al calor y &lca--
ligsuaves y tienen la importante propiedad de mantenerse
en | alimentos cocidos al horno y, en menor grado frito.{(1ll)

oH CH
i s 3
—C - CH
3
CH,
oH

2=-putil,4-hidroxianisol

OH
 CH3
o
™~ c _ CH,
OH ™ CHj3

3—butil,4-hidrokianisol

Wilder (10) realizardn prucbas de toxicidad a largo
plazo de este producto, no aprecilndose alteraciones nota
bles en comparacidn con los animales testigos.También -~
Brown realiza experiencias bioldgicas y encuentra ligeras
variaciones en el peso de los animales y hepatomegalia al
utilizar para su alimentacidén dietas con un 0.5% de BHA.
En dosis muy elevadas se deposita en las reservas adipo -
sas y en su metabolismo se demostrd que era destoxicado -
en higado, por conjugacidén glucordnica o sulflrica.(10)

En la alimentacidn humana se autoriza afiadirlo en do
sis méximas de 0.02% en peso del producto. La aplicacidn
de un factor de seguridad elevado, permite asegurar que -
no ocacione riesgo alguno para la salud.
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Butihidroxitolﬁeno BHT )

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

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

Deichman y Brown, realizaron varias pruebas,utilizan
do dosis de 0.2% a 0.8% de BHT, observardn que no produ--
cia toxicidad a largo plazo; sin embargo Brown encontrd
un retraso en el cresimiento, al realizar las mismas prue
bas a corto plazo vy 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 nitrégeno proteico, aumentando el peso del te
jido hepatico y se enriquecia en &cido ascdrbico las glan
dulas suprarenales. Todo ello unido a las comprobaciones -
realizadas por Day { 10 ) de un aumento de colesterina y
otros lipidos del suerto que no sea posible fijar unos 1li-
mites en concentraciones para asegurar que ho sean inofen
sivas.

Esteres del Scido g&lico.

Hacia mediados del siglo actual se empiezan a utili-
zar 1os ésteres del fcido gadlico ¢omo inhibidores de la =
oxidacidén. La presencia en todos ellos del nGcleo galico,
les confiere capacidad antioxidante, debida a los tres ==
grupos fendlicos de las moléculas y serén los radicales -
alquilicos que la esterifican los responsables de sus dis
tintas propiedades fisicas.

Los més utilizados son los é&steres 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 )

Es uno de los antioxidantes que da muy buenos resul-
tados en la proteccidn de la vitamina "A" frente a la oxi
dacidn. Su formula corresponde al é&ster propilico del éc1
do g&lico. Ho

HO-— - COO- CH, ~ CHy = CHy

HO

Aparece como polvo blanco,algo cremoso,muy soluble -
en propilenglicol, posee un ligero sabor amargo astringen
te, pero esta desventaja deja de serlo, al considerar la
la pequefia cantidad de antioxidante que se ad1c1ona a la
gran masa del producto a conservar.

Orten ( 10 ) realizo trabajos sobre tox1c1dad“del PG
a largo plazo, encontrandose que en ratas alimentadas con
dietas que contenia més de un 0.5% del producto,presenta-~
ban retraso en el cresimiento y algunas alteraciones rena
les. Por el contrario, con dosis inferiores no se presen-
ban efectos nocivos ni perturbaciones en la fé6rmula san--
guinea. .

Al estudiar su metabolismo se ha observado que. sufre
una hidrblisis en el organismo,eliminandose por la orina
conjugado con el acido glucurdnico. Todos estos datos of-
recen una garantia al cifrar la dosis 6ptima del empleo -
en 0.01% para gue su adici6n a los alimentos no suponga =
peligro para la salud.

: 2.l.lgm“§3Fidxidantes Sinergistas.

Son substanc1as tales como el Acido ascébrbico,citri-.
co, tartérico Y fosforico, tienen 1a capacidad de. aumen-—
tar la fuerza de 1o6& antioxidantes de- tipo-fendlico. Este
efeto- potenciador., en ¢ierto modo sinergista,se debe é la
accibn secuestradora de los metales,preferentemente al ¢o -
bre vy hierro, que, ‘actfan como. catalizadores en la formam
cidn de radicales y de per6x1dos, en la primera fase del
enranciamiento. Por eso se 11ama, a estos compuestos,51ner
gistas desactivadores. N

El &cido ascbrbico, el palmitato de ascorbilo,el as-
corbilpalmitato de potasio, el Acido citrico y sus ésteres
son utilizados para este mismo objetivo. Los ésteres se =
preparan para facilitar su disolucibn en las grasas.

i
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El &Acido ascérbico y sus derivados son, también re--
ductores, consumen. oxigeno, .contribuyendo asi a la estabi
1lidad y pueden reducir al antioxidante fenblico, para re-
generar al antioxidante activo.

Normalmente, se utiliza mezclas de “BHT Yy BHT, o de -
BHA con gilato de propilo, que actfian siné&rgicamente.En -
cambio, el BHT y los galatos actfian antisinérgicamente.]

2.1.11 Aplicaciones.

El antioxidante se dispersa en el aceite o grasa ca-
liente en la oportunidad mas temprana después del prepara
dor o refinado como paso final en el proceso y, usualmen-
te, antes del empague o transferencia a los almacenes a -~
granel.

En el uso industrial de los antioxidantes debe tener
se en cuenta su volatilidad y estabilidad y, en resumen,-
su capacidad para resistir los tratamientos.térmicos de -
los alimentos y permanecer ejerciende su accibn protecto-
ra en el producto terminado. Los antiexidantes se usan en
proporcibn méixima de 0.1 o de 0.2g/ kg, en conjunto,cuan~-
do se usa mezcla 51nérg1ca,51n gue ninglin componente pase
de 0.01% {( 13 )

Los problemas especificos relaciornados con €l uso o
etiquetado de los antioxidantes debe discutirse con el --
abastecedor y con el organismo gubernamental encargado de
aplicar los reglamentos. para una situacibn en particular.

En el cuadro No. 1 se da una lista de antioxidantes
v concentraciones permisibles, se da principalmente como -
una guia y no debe con51derse como una lista autorlzada b
completa. -

2.2 Colorantes.
2.2.1 caracteriticas Generales de Colorantes.

"El color es una de las caracteristicas que influyen
directamente en la aceptazién o rechazo de los alimentos
por parte del consumidor, siendo uno de los factores de -
calidad que se aprecian més répldamente y de forma gene--—

ral.

Los colorantes se adicionan a los alimentos princi -
palmente para darles un aspecto agradable. Los alimentos

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

SUGESTIONES PARA APLICAR LOS ANTIOXIDANTES EN DIFERENTES

ALIMENTOS.

NTIOXIDANTE

BHA

BHT

PG

DOSIS MAXIMA

AL IMENTOS

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

100 ng/Kg.

200 mg/Kg.,s0loc O en
mezcla con BHA.

100 mg/ Kg.

100 mg/Kg.,s0lo o en
mezcla.

Grasas y aceites -
comestibles,mante~
guilla,productos -
lécteas,productos
horneados ,bebidas
y helados.

Margarina.

Grasa,aceite comes
tibles ,mantequilla
y productos lacteosl

Margarina.

Aceites y grasas -
comestibles.

Fuente: Uso de Antioxidantes y su determinacidn en alimen
tos. Carballido,A., Anal.Bromatol.Vol29,No.4,pags.
398-399, Dic.1977.
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colores de determinado alimento y ho aceptari&n dicho ali
mento si el color variase sustancialmente, incluso aungue
ng se hiciera otra variente en el alimento, esto resulta-
/{ga inconveniente. Por ejemplo, pensar eh 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 més drastico -
que el sabor. . . )

Es importante tener en cuenta los cambios de los to-
nos en los alimentos procesados, en comparacidn 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 1a naranja es bastante
preciso y los fabricantes de refresco de naranja hacen —-
por alcanzar dicho tono. Similarmente el color de las car
nes procesadas, productos horneados y productos lacteocs -~
representan una variable que el concumidor siempre asocia
§2§ la calidad del alimento.

2.2.2 Dpefinicifn 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 Clasificacitn de los'Colorantes.

I.~ Colorantes Organico-Naturales.Scn agquellos de -
origen vegetal o animal. .
II.~ Colorantes Orgénico-Sintéticos. Son derivados -
del alquitran de hulla con uno o més compuestos
relacionados por su estructura guimica a tales
derivados.
IIr.- Colores Inorg&nicos.

2.2.4 COloréntes Orgénico- Naturales.

Las materias colorantes naturales, tal como se en---
cuentran en la naturaleza, las cuales pueden considerse =
como no tbdxicas y asimilables por el cuerpo humano.
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CUADRO No. 2

COLORANTES-NATURALES PERMITIDOS PARA ALIMENTOS

'

MATERIALES : RESTRICCIONEé
Extracto de achiote. ninguna.
beté-carotenos. ninguna .
beta-apo-gama-carotenol. 15 mg/ 1lb.
Caramelo. - ninguna.
Jugo de veggtales y frutas. 3 ninguna.

. Extracto de piel de uva. nigguna.

( Enocianina )

Pimentén y su oleorresina. ninguna.’
Azafrén. ' ’ ninguna.
biéxido de éitanio: 1.0% méximo.
éﬁrguma Yy su oleorreéna. - ningu;;.

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

Caracteristicas de los Colorantes Naturales.

aghjgté o Ananto: Extraido-de la semilla del arbusto
Bixa orellana.Colorante principal: Bixina.Color: ama
rillo pardusco.

Remolacha: Extraida de la remolacha roja ( beta vul- -
garia). Colorante principal:betaina.Color: rojo.
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Caramelo : Condesado de disacéridos.Colorante prin-
cipal: disacérido condesado. Color: marrbn.

Caroteno: Extraido de: zanahoria y otros vegetales.
Colorantes principal: Caroteno. Color: amarillo.

Clorofila: Extraido de: hoja vegetal.Color principal:
clorofila. Color. verxrde.

Cochinilla: Extraido de: insecto ( Caccus cactil) .Co
lorante principal: &cido carminico.Color: rojo carmin.

Indigo: Extraido de: planta género Indlgofera.001o—
rante principal: indigotina. Color: l(oj”o ) A2

Litmus: Extraida de: liquenes ( lecanora taxrtaris)-
Colorante principal: Azolitmina. Color: rojo en &cido y
azul en alcalis.

Azafrin: Extraido de: Estambres secos de flores de -
azafrén ( Crocus sativus ).Colorante principal: crocetina
Color: Naranja.

clrcuma: Extraido de: rizoma grueso de cﬁrcuma longa

Colorante prlnclpal. curcumina.

2.2.5 Colorantes Qrgénico-Sintéticos.

Los materiales colorantes sintéticos que pertenecen
al grupo de diazocompuestos, se han empleado comeo coloran
tes en los alimentos. Aquellos que est&n incluidos en las
listas de los permitidos, han sido probados a la luz de ~
‘los conocimientos disponibles para asegurar qus son ino -
cuos para el hombre.

Los colorantes sintéticos ha sido partlcularmente -
considerados como peligrosos, ya que muchos de estos per-
tenecen al grupo de alquitréan. Estos compuestos han sido
considerados como posibles fuentes de céncer, debido a -~
gque algunos derivados de alquitran han side capaces de in
ducir céncer en animales de laboratorio. Sin embargo, la
mayoria de los compuestos pueden sintetizarse por diver -
gsos caminos gin utilizar alquitr&n como materia prima.

AGn asi, se debe estar al dia de las investigaciones
-toxicologicas, a fin de evitar la utilizacibn de coloran-
tes tbxicos para la 5alud del hombre.



124

A

Los colorantes permitidos hoy en .dia ( abril de ~--

1975 ) son los siguientes:

Azul No. 1
Azul No. 2
Amarillo No. 5
Amarillo No. 6
Rojo No. 2
Rojo No. 3
Rojo No. 4
Verde No, 3

bbbbouuou
L[] [ N}
A R
naanannon
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o B B B I B
° .

°
.

En 1973 se prohibid 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 cientifi-
cos rusos en el sentido a que en dosis relativamente al~-
tas, podian afectar adversamente la eficiencia de repro--.
duccibn en ratas. ( 5 )

Los estudios toxicolbgicos continuan disminuyendo la
lista de colorantes sintéticos aprobados.

‘caracteristicas de log Colorantes Org&inico-Sintéticos.

Amarillo No. 5

" Nombre comercials:;Tartrazina.

Nonbre quimico: Sal trisddica del 3 carboxi-S-hidroxi-l-
p-sulfenil-4-p=-sulfofenilazopirazol.

Color Index: 19140

Tonalidad: Amarillo pifia.

.Aplicaciones: Gelatina,helados,refrescos,postres semipre-

‘parados en polvo,confiteria sin grasa o aceite,reposteria,

espaguetti, yoghurt y pudin.

Estructura quimica.

Na03s--m:;u - _-CO0Na
~ L]

!
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Amarillo No. 6
Nombre comercial: Amarillo crespfisculo.
Nombre quimico: Sal disbdica del &cido l-p-sulfofenilazo-
2-paftol-6-sulfbnico.
Color Index: 15985 -
Tonalidad: Amarillo naranja.
Aplicaciones: Gelatina,helados,refrescos,postres semipre-
parados en polvo,confiteria sin grasa o acelte,reposteria
espaguetti y pudin.
Estructura guimica;

m@Sf—N=M~

Azul No.l
Nombre comercial: Azul brillante.
Nombre quimico: sal disbdica del 4Acido dibencildietil-dia

mino-trifenilcarbinoltrisulfbnico.

Tonalidad: Azul verdeso.
Color Index: 52015
Aplicaciones. Dulces y confituras,productos horneados,he—
lados,cereales,refrescos,jaleas,’ mermeladas,gelatznas Yy -
pudin,
Estructura quimicas

SOzHa
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Azul No. 2
Nombre comercial: Indigotina. :
Nombre quimico: Sal disbdica del &cido 5,5 indigotin di-
sulfonico.
Tonalidad: Azul indigo.
Color Index: 73015
AplicacibN: Gelatina,helados,refrescos,confiteria sin gra
sa o aceite, reposteria y pudin,
Estructura quimica:

Roj0o No. 2

Nombre comercial: Amaranto.
Nombre quimico: Sal trisédica del &cido,4 sulfo,l,naftil-

azo,2 naftol, 3,6 disulfénico.
Tonalidad: rojd vino. o

Color Index: 16185
Aplicacibn: Gelatlna,helado,refrescos.postres,conflteria

gin grasa o aceite, reposteria y pudin.
Estructura quimica:
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Rojo No, 3
Nombre comercial: Eritrosina.
Nombre guimico: Sal disbddica del &cido 9—o-carbox1fen11 6,
hidroxi 2,4,5,7, tetrayodo 3 isoxantona.
Tonalidad: Rosa azuloso.
Color Index: 45430
Aplicacibn: Cerezas, helados, confiteria s;n grasa o acei
te,reposteria y pudin.
Estructura quimica.

Rojo No. 4
Nombre comexrcial: Ponceau SX

Nombre quimico: 2( 5 sulfo-2,4 x111azo) l-naftol~4-sulfd-
nico.

Color. Index. 75470

Tonalidad: rojo—~amarillento.

Aplicacidn: confiteria,productos horneados,helados,cereales

refrescos,jaleas,mermeladas,gelatinas, bebidas en polvo y

tefildo de cerezas.

Estructura quimica.

N 303
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Verde No., 3
. Nombre comercial: verde rapido.
Nombre quimicos: Sal disbédica de{4[4-( N-etil,p-sulfoben-
¢il amino) fenil] ( 4-hidroxi 2 sulfoniofenil)—metileno]—
[1- ( N -etil N-p-sulfobencil)” a%’> ciclohexadienimina.]
Color iIndex. 42040
Aplicacién: Confiteria,helados,bebidas en polvo,gelatinas,
refrescos, yoghurt,etc.
Estructura gquimica:

o = SO3Na

_ SO3Na N ( CHg ) CHy '
M § -
f
~
am— + * / =

-
SO3

En la actualidad se encuentra en uso el Rojo No.5 ==
( carmoisina ) y el Rojo No. 6 ( Ponceau 4R ),pero en fox
ma condicionada, ya que se encuentra en estudio por haber
se detectado indicios de tdéxicidad.

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

Lacas.

Se entiende por lacas las sales de calcio o de alumi
nio de los mismos &cidos que son sus sales sbdicas dan -~
origen a los colores orginico-sintéticos.

Estas sales no son solubles en agua y se utilizan --
con el propbsito de que actfien como pigmentos.
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CUADRO No. 3

COLORANTES MIXTOS

Color imitado ‘ Mezcla utilizada

. Naranja Amarillo No.5 (20%) y Amarillo No.6 -
( 80% )

Albaricoque. Amarillo No.5 ( 38% ).,Rojo No.2 ( 2% )

y Amarillo No. 6 ( 60% ).
vYema de huevo. Amarillo No.5 ( 85% } ¥y Naranja No. 1

{ 15% ).
Fresa Rojo No.2 ( 45 % ),Naranja No.l { 10%)
y Rojo No.4 ( 45 % ).
Mora Rojo No.2 ( 96% ) v Azul No. 1 ( 4% ).
Uva. Rojo No. 2 ( 80% ) y azul No.l ( 20% )

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

2.2.6 Colorantes Inorglnicos.

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

Carhonato de calcio.

Tonalidad: Blanco grisécec,

Aplicacidn: confiteria sin grasa o aceite.

Bidxido de titanio.
Tonalidad: Blanco.

Aplicacién: confiteria sin grasa o aceite.

Gluconato ferroso.

2.2.7 Factores de Seleccidn de Colorantes.

Posteriormente de la aprobacidn sanitaria y de las -
dosis permitidas,las caracteristicas generales més impor-
tantes que se deben de tener en cuenta para la seleceibn’
y uso del colorante para determinado alimento.

Solubilidad.
Es indiscutible que para gque se utlllcen los coloran
tes, estos deben de ser solubles en los allmentos.Los co-

| S

LN
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lorantes sintéticos daran mayor rendimiento en aquel me—

dio en el cual su solubilidad sea mayor; en caso de que =
se presente precipitacidn, su poder colorante se vera dig
“minuido, a menos que los alimentos involucrados sean subs
tancias viscosas ( carne, caramelo, fondant), en las cua-
les el color se mantenga en estado disperso sin posibili~
dad de aglomerarse.

Para mejorar la solubilidad de algunos colorantes -~
gsintéticos derivados del alquitrén, 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 funcidn no sélo
de la solubilidad de la materia colorante misma, sino tam
bién de la cantidad de sal qQue 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 com
cortamiento con respecto al pH, factor importante para -
la composicibn y estabilidad quimica del alimento.

- 8e debe de tomar en cuenta, gue 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 fabricacidn -
de gueso y en general en aguellos alimentos gue no se de-
tiene el proceso natural de fermentacidn.

Dos colorantes tambi&n se ven afectados ante algunos
conservadores como son el anhidro sulfuroso,icido ascérbi
co v jugos citricos.

Sengibilidad a la Luz.

Algunos colorantes sinté&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 algGn tiempo, en recipientes estos deben -
de ser de vidrio, de color &ambar, café 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 célculo de la dosis que se va emplear.-
Ya que a concentraciones bajas, los colorantes gue son --
sensibles pueden decolarse por completo, mientras que en
altas concentraciones la decoloracidn 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, especialmenfe en solucipo
nes &cidas.Poxr 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 pequefias cantidades y para grandes can
tidades se debe emplear acero indxidable.

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

2.3 Edulcorantes Sintéticos.

Generalmente se piensa en los azlcares cuando se ha-
bla de sabor dulce, aunque si bién es cierto que los azG-
cares como la sacarosa,glucosa,lactosa,maltosa y otros --
compuestos relacionados con los azlcares como el sorbitol,
manitol tienen sabor dulce,existen azficares insipidos como
la celulosa y otros amargos como la gentobiosa.

Existen ademfs ciertas sales inorginicas con sabor dul
ce como los acetatos y propionatos de plomo y berilio. Va
rios aminodcidos también presentan sabor dulce como la ==
glicina,histidina,leucina,tirosina y triptofano,

También imparten sabor dulce algunas substancias or-
génico~sintéticas, como es el caso de la sacarina y los -
- eiclamatos. : )

2.3.1 Definicién de Edulcorante Artificial.

Son aquellas substancias orgénico=-sintéticas destina
das a impartir sabor dulce a los comestibles y bebidas. (18)

2.3.2 Las Propiedades que se--deben de tomar en cuenta pa-
ra la eleccibébn de un edulcorante son las siguientes:

- A.- Propiedades Sensoriales. El azficar se usa princi
palmente por su sabor dulce,para. una buena aceptacibén de
un substituto del azficar tendria un perfil de dulzor razo
nablemente similar al del azficar y produciria soloc percep
ciones dulces, o sea libre de amargo o de otros sabores.

B.- Propiedades Fisicoquimicas. Los edulcorantes se-
ré&n estables, no deber&n reaccionar quimicamente con los
otros ingredientes de los alimentos en los cuales son usa
dosg. El prihcipal 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 8.0 en el cual se en—-
cuentran la mayoria de los alimentos y deberd de ser lo -
suficientemente soluble, para poderlO'dosificar a diferen
tes concentraciones.

C.~ Seguridad. Esto es el requisito més dificil para
los edulcorantes sobre todo porgue todavia ho esté& 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 so -
dio o de calcio y la sal de sodio de la sacarina o la for
ma &cida de este mismo compuesto.

Sin embargo, en funcidn de los estudios tox1c016g1—-
cos correspondientes, el ciclamato ha sido rechazado y la

sacarina es el finico edulcorante sinté&tico aceptado hoy -
en dia,

Sacarina.

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

La sacarina es la imida del &cido 2-sulfobenzoico.

N.Na
CL ™ ‘

c 0

Sacarina de sodio.

2
~
o0

2

Sacarina de calcio.
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Desde el punto de vista quimico la sacarina es una -
substancia muy &cida. Sus sales de sodio y calcio son elec
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 -
mentos en dosis normales, / )

Estas propiedades n#das a la capacidad de endulzar
a bajas concentraciones permite que se emplen con frecuen
cia como sustitutos de los dulcificantes comunes.

El dulzor. La sacarina es de 300 a 400 veces més dul
ce que el azficar ( 19 ), sus propiedades quimicas y fisi-
cas son bastante satisfactorias, y tienen buena compatibi
1idad,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 éspecifique en la etigueta gue el alimento
contiene edulcorantes sintéticos no nutritives.

Ciclamatos.

Log ciclamatos fueron descubiertos en la Universidad
de Ilinois en 1937 y usados comercialmente desde 1950 hasg
ta 1968 en que fueron prohibidos.

El ciclamato es un edulcorante artificial que se in-
trodujo como sustituto del azfcar en la alimentacidn y en
la elaboracidn de bebidas para diabsticos y para personas
que hubiesen de reducir su concumo de azflicar.

Despues de estudios toxicolégicos,gue levantaron una
gran polémica, en la gue jugaba también fyertes intereses
econdmicos,han sido prohibidos. A

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

Los ciclamatos son las sales del Acido clclohex11 sul
fémico y los principales son el éiclamato sédico y el cdl
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 pa
sado y han sido rechazados por su toxicidad, Asi,la bul-~
cina, p-etilfenilurea, gQue tiene un poder edulcorante —-
200 veces mayor que el de la sacarosa.Otros se han pro--
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- NHnso3~Na

Ciclamato de sodio.

_ NH=50,~ T

Ca 2 <Hy0

. Ciclamato de calcio,

puesto en losg filtimos afios, gin haber alcanzado un uso ex
tenso,por ejemplo:

Sorbitol; alcohol hexahidrico,preparado por hidroli--
sis de la dextrosa, se encuentra en el comertio en forma
de una solucidn de 70%. El sorbitol ha sido recomendado -
para los articulos de alto contenido de humedad, a fin de
evitar la desecacidn y aumentar la estabilidad. En articu
los de humedad baja el sorbitol puede obrar como plastifi
cante.

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

Aspartamo. El &ter metilico 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
tribucidn de calbrias despresiable. El aspartato se hidro
liza en agua o sea en estado ligquido pierde su propiedad
de edulcorante, por lo que su estabilidad fisica en pro--
ductos liquidos es una seria limitacidn.

Dihidrocalconas : Son compuestos derivados de biofla
vonoides citricos. Dos de los principales son la naringi
nina dihidrocalcona y la nechespiridina dihidrocalcona,pa
ra la primera el factor limitante es la solubilidad y el
sabor para ambas. Su toxicidad estd en estudio.
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2.4 Conservadores.

Los alimentos por su origen y naturaleza orgénica, -
estan ‘expuestos a cambios indeseables, como es la descom-
posicidn;obrando principalmente la fermentacibn y la put~—
refaccibn.

Las causas de estas alterac:.ones pueden ser de ori--
gen microbiano o enzimédtico, los cuales van a intervenir
en-los-procesos metibolicos-de Yas células de los sistemas
biolbgicos que constituyen los vegetales o animales.

Los microorganismos y las enzimas propias de los ali
mentos y la de los microorganismos que -atacan a les ali--
mentos, bajo ciertas condiciones de: humedad, temperatura,
acides, aire, etc. v )

Segin,los distintos. procedimientos con gue tuenta la
tecnolbgia para conservar los alimentos, se puede dividir
en aquellos que en forma indirecta eliminan las condicio-
nes necesarias para gue se. desarrollen los microorganis--
mos v 1los métodos directos que los destruyen eomo son: el
calor, rayos o productos gquimicos.

[ 2.4.2 Definicibédn de Conservador.
Y Los conservadores son aguellas substancias capaces -
i de prevenir,retardar o detener el proceso de fermenta --
cibn, putrefaccibn u otra alteracidn de los comestibles y
bebidas condicionadas por enzimas y microorganismos. (18)

2.4.2 Interacc16n Alimento-Agente Conservador. .

Durante esta 1nteracc16n pueden produecirse reaccio-
nes quimicas con el alimente, como eés el caso del SO3 e
‘gque controla el oscurecimiento de los alimentos durante
el secado. Durante esta interaccién de alimento-agente -
conservador se puede presentar:

- Inactivacidén de las enzimas.
- Desnaturalizacién de las proteindm.
= Destruccidn de las vitaminas..

Por esto, el adicionar un conservador al alimento es
con fin de desarticular el met&bolismo de los microorga=-
nismos, sin embargo, es dificil encontrar un conservador
que actfie exclusivamente contra ellos.
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2.4.3 Redquisito de Uso de los Conservadores.
Debe de llenar ciertas condiciones para poder ser -«
conside¥ado un preservativo quimico, entre ellas nstén —_—

las siguientes:

= Prolongar la vida del alimento. - -

- No débe de ser tdxico. v

- No debe de impartir sabor,olor,colo,textura
extrafia, cuando se use en dosis requeridas,

~ Débe de ser facilmente soluble.

- Debe de presentar propiedades antimicrobia
nas en el rango de pH del alimento en gue
se usa. ‘ '

A continuacidn se considera sus propiedades y aplica
ciones. Sobre el mecanismo bioguimico de la accidn micro~
bicida existen varias teorias,para cada uno de los conser
vadores,pero, en general, no hay evidencia suficiente pa-
ra su acepta016n.

Entre los preservativos més usados en la industria -
de los alimentos se encuentran los siguientes.

s

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

LAlidoe -
- cooH COO™ + Na.

écido benzoico, | benzoato de sodio.
Por esta razbn,el &cido benzoico actia con mayor efi=-
ciencia en el rango de pH comprendido entre 2.5 a 4.0;por
lo que se utiliza para conservar alimentos &cidos o acidi

dificados ,como por ejemplo, jugos;néctares, jaleas,encur-
tidos,etec.

de benzoato de sodlo para lﬂhlblr el” crecmmtento bacterla
no y de levaduras,mientras que el intervalo de pH de 3.5 -
2 4.0 se necesita entre 0.06 a 0.1%. frente a hongos es -
merios  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 =--
0.349g/100 ml.

El benzoatn.de sodio- presenta toxicidad cronica en -
“8.0% durante noventa dias. Sin embargo,en el hombre,por -
debajo de 0.5 g por dia no produce manifestaciones- tbxicas-

En los mamiferos-superiores-se combina con la glicina
formando &cido hipfirico que se elimina por la orina,y no -
se acumula. ( 13 ) T

Esteres del &cido para-hidroxibenzoico ( Parabenos})

lLos ésteres alquilicos del &cido para~hidroxibenzoico tie
ne cierta analogia con el &cido benzoico,perc son cidos
débiles por su grupo fendlico y permanecen sin disociar a
PH cercano a 7.0 . Por ello,son efectivos conservadores a
PH en gque el benzoato de sodio no es eficaz. Los ésteres =
més utilizados son el metilico y el propilico.

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

El grupo fenblico da con NaOH, fenolatos solubles en
agua y también se usan las sales de calcio.

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

HO- ) - coor|

R = CH, , CoH

3 ,» CH
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La actividad antimicrobiana de los parabenos crece -
con la longitud de la cadena; pero, al mismo tiempo,dismi-
nuye la solubilidad en medio &cido. Por eso tiene sumejor
emplec en medic 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 metilico y p-~hidroxibenzoato propilico,-
en la proporcién de 2 a 1. .Se recomienda una concentracibn
total de 0.05% en los alimentos poco grasos, y se puede au
mentar hasta 0.1% en los alimentos -grasos, en los cuales,-
son recomendables una proporcidédn de 3 a 1 de ambos parabe-
nos. Esta mezcla -es recomendable, ya gue se aprobecha la -
mayor solubilidad en agua del éster metilico y la mayor --
eficiencia antimicrobiana del propilico. '
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Estos son poco tbxicos para mamiferos. El p-hidroxi--
benzoato propilico sédico tiene una DLgqg aguda,oral para
ratas, de 950 mg/ Kg. En el organismo humano se hidroliza
vy se elimina en forma andloga al &cido benzoico. ( 13 )

Acido S6rbico.

Entre los &cidos alifaticos antimicrobianos,los alfa-
beta no saturados son especialmente activos. El. cido .sér- .
bico ( CH,- CH = CH - CH = CH - COOH ), que tiene un siste
ma de dobies enlaces conjugados, posee la mayor actividad..

El &cido sbrbico es un polvo cristalino blanco,débil- .
mente soluhle en agua ( 0.16 g/ ml a 20°C ) y soluble en -~
etanol ( 14.8 g/ 100 ml). El sorbato de potésio es un s61i
do blanco,soluble en agua ( 139.2 g / 100 -mi-a 20°C }.

Como los parabenos y el &cido benzoico;la actividad -~
se debe principalmente a la forma no disociada,por lo que
actla mejor en‘ggg;omég;dq. 8in embargo,en.el sbrbice,el =
margen de actividad eficaz hasta un pH de 6 a 6.5 -de mane-
ra que esté entre—-el-f¢ido benzoico y los parabenos,

El &cido sbrbico’'y sus sales, tienen un amplio campo.
de actividad frente a mohos y levaduras, pero son menos ac
tivos frente a bacterias. Su aplicacidn més efectiva es sg
bre los mohos que infectan queso y mantequilla,y en panede
ria, . Es preferible el benzoato, tantc por su mayor efécki-
vidad como por comunicar manos aroma y sabor extrafio a los
alimentos.

Sin embargo,por sus dobles enlaces conjugados.el sdr-
bico es. inestable y se degrada,tanto por via puramente qui
mica, como por accibn metabdlica de los microorganismos --—
contaminantes, v de este modo producen compuestos ( algque-
nos,cetonas,etc. ), que en muchos casos comunican sabores
v .aroma extrafias.

Clostridium resiste concentraciones de &cido sbérbico-
que son mortales para la mayoria de las bacterias.Clostri-
dium botulinum puede metabolizar del 86 al 100% del &cido
sbrbico, tras siete dias de incubar a 37°C. ( 13 )

El &cido.sbrbico y sus.sales se consideran. productos-
seguros para su uso como conservadores. de alimentos. o

' El &cido sbrbico es metabolizado por los mamiferos,de
igual forma que los &cidos grasos,por lo que es poca su to
‘xicidad. ( 13)

En EE.UU. se admite hasta 0.3% en quesos y en otros =~
productos lécteos hasta 0.2%. En margarinas el m&ximo auto
rizado es del 0.1% .
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- Propionatos.....

Acido Pro iégigg

et 2

Los primeros 4cidos de la serie alifitica tiene acti-
vidad antimicrobiana notable, gue son mayores cuando la ca
dena es m&s larga. Sin embargo, a partir del butirico,sus
oclores' son muy fuertes. Por lo cual el mas utlllzado Ls.el
propibdnico. ‘
=T EL acido proplonlco es un liquido de olor picante y -
algo corrosivo,en la industria de los alimentos se utiliza
‘el propitnato .de sodin.y el calcio,les euales-liberan el =
5c1do en el rango de pH de 5.5 a 6,0..Tanto el acido como
“las sales son solubles en agua. La forma m&s activa es la
no disociada.

CH, - CHj - COCH
Acido propionico.

Los propionatos son més activos frente a mohog que el
benzoato de sodio;pero es-poco activo frente.a levaduras.y
’bacterlas, con excepcibn de los Bacillus mesentéricos . gue -
‘se desarrollaﬂ en la masa del pan, haciéndola mucilaginosa
Asi mismo, los propionatos retrasan .el enmohecimiento del .
queso, Hay que hacer resaltar que el &cido propibnico es
un componente normal de muchos quesos, este &cido propidni
co es producto de la fermentacidn que se lleva acabo en -
ellos. ]

-Las sales de-sodio y calcio son blancas y se comercia
lizan en forma de polvo. La-sal s®dica -es soluble en agua
( 150 g /100 ml a 100°C ) y la sal.de calcipo se dlsuelve’
a razdn de 56 g/ 100 ml a 100°C . -

Los proplénatos se metabolizan como los &cidos: grasvs-
y .son poco tdxicos, se consideran productos seguros para -
su uso como conservadores alimentarios. Se producen.,en can

- tidades importantes en el rumen de los animales. ( 13 )

Anhidrido Sulfurosbry Sulfitos.

Los antiguos egipcics y los romanos utilizaban va los
humos de quemar azufre, en alfunas fases de la produccibn
de vino, préActica que ha continuado hasta nuestros dias. —
Actualmente, la sulfitacidén se aplica también a otros ali-
mentos. Para ello se utiliza el S03, licuado a presibn,o -
los sulfitos,bisulfitos y metasulfitos de sodio y de pot&i-
sio.

El anhidrido sulfuroso es un gas incoloro y no inflama
ble ,con olor sofocante, que irrita las mucosas.

El didxido de azufre y los sulfitos, al disolverse en
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agua, formando &cido sulfuroso ( H,50, ), ion bisulfito --
( HSO3 ) e ion sulfito ( 507 ) . La proporcidn de cada for
ma depende del pH de la disolucibn. A pH muy bajo ( 2.5 a
3.5 ) el Hy503 es la forma predominante. Esta forma es la
la de mayor actividad antimicrobiana, lo que justifica la
mayor eficiencia de los sulfitos en productos &cidos.

El &cido sulfuroso inhibe el- crecimiento de los mohos
levaduras y bacterias. Las levaduras son més resistentes -
que las bacterias lécticas y acéticas, sobre todo a pH de
4,5 a 5.0 en que la forma predominante es el ion bisulfito,

El &cido sulfuroso y el ion bisulfito reaccionan con
los azficares reductores y con los demds compuestos carboni
licos,dando combindciones bisulfiticas en que queda reteni
da una parte del conservador.

Por su caracter reductor, eldakido sulfuroso retrasa -
las reacciones oxidativas de algunos alimentos, actuando -
como barrera consumidora de oxigeno.

El bibxido de azufre y los sulfitos son utilizados,pa
ra conservacién de vino, Zumos, purés, jaleas, condimentos
y frutas vegetales secas. En los zZumos concentrados se usa
100 mg/ kg., en los vinos blancos se admite hasta 350 mg/kg
como §0, Yy en otros alimantos, cantidades variables segfin
el caso. Los gulfitos estéd limitado su uso en los alimentos
por su sabor irritante. )

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

Un inconveniente grave del uso del &cido sulfuroso es
su propiedad de destruir la vitamina "By":

2 H  en
’ \ GCH2§N =1 3 - CHZ - OH A - )
”\s‘ - + HSO, .
-~

NH,
B s___CHy=CH

LN/ —CH2803H, + k\N—)ﬂCH3

2-01-1
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Algunos zumos son sulfitados para su almacenamiento A
deben desulfitarse para su envase y consumo, para ello se
somete a temperaturas elevadas y a vacio, lo que perjudica
los aromas.

Acido ac&tico y acetatos.

El 4cido acético se ha usado como conservador,desde =
tiempos prehistoricos,: en forma de vinagre. Actualmente se
utiliza también el &4cido acético puro de sintesis,los ace-
tatos sbddicos, calcicos y poté@sicos. El 4cido acético, ade
més de ser conservador, actfia como acidificante y aromati~-.
.zante., i

Generalmente se conocen seis tipos de vinagre, de -=
acuerdo con su origen: vinagre de sidra, de vino, de malta
de azfcar, de glucosa y de aguardiente. El vinagre debe de
tener por lo menos 4 g de &cido acético por 100 mi.

El 8cido es mé&s eficaz contra levaduras y bacterias -
que conftra mohos. Las sales son eficaces contra mohos, a -
‘concentraciones de 0.4 a 1.0%. La eficacia aumenta &l dis-_
minuir el pH y , generalmente se usa en productos miy &ci-
dos como encurtidos,escabechado, ete. En cambio los aceta-
tos y diacetatos se utilizan en panaderia,para inhibir el
desarrollo de mohos.

El &cido y-los acetatos son considerados como produc-
tos sanitariamente seguros, en la conserva de los alimen.- .
fos..

Nitritos y Nitratos.

-

‘Los, Nitritos suelen incluirse en las mez~-
clas utilizadas para curar las carnes. El té&rmino curado -
de carne se refiere a la conservacitn y mejora del sabor
del producto por adicién de sal, nitratos,azficar y en algu
nos casos otros ingredientes.{ 17 ). El curado es con el -
fin de desarrollar y fijar el color:se descompone a bxido
nitrico ( NO ), que reacciona con el pigmento del hemo for
mando nitroso-mioglobina.

Los nitritos y nitratos, junto con clorurocs sposeen, -
cierta accibn conservadora.

" En'la legislacibn de los EE.UU. se admite hasta 500 -
ppm de nitratos y hasta 200 ppm de nitritos, cuando se uti
liza en carnes curadas. En algunos paises se permite su -
uso en pescado y carnes. Actualmente se discute su prohibi
cibn,por causa de la formacibn posible de nitrosaminas can
cerigenas.
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PIROCARBONATO DE DIETILO (;EGDE )

Q9
C2H5 - 9 - Q=0 ~C -0 - C2H5

Es un antimicrobiano potente que su uso en alimentos,
tiene la ventaja de que se hidroliza ré&pidamente a alcohol
y dibxido de carbono. La descomposicidn es més répida en -
medio neutro, que en medio acido y se usa, por ello, para
bebidas de frutas y alcohdlicas.” '

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

A o
CgHg=0- C -0~ E-0-C,H, H, » 2 CO, + 2 CHyCH,~OH
El PCDE es especialmente activo frente a levaduras y =
menos activo con los mohos:; seria el conservador ideal,
cuando se descubrid produjo mucha expectacidn,pero presenle
algunos inconvenientes, como. son que produce una esterili
zacidén incompleta con productos de pH elevado.

Dada su ripida hidrélisis a compuestos no téxicos,no

deberia presentar problema de toxicidad. Sin embargo,con

amoniaco y aminas reacciona, dando carbamato de etilo,que
son cancerigenas.

Q ' 9
CoHg=0-8-0-C= 0-CgHg + RNHy — 5 2 R-NH~C-O-CyHs

+ Hzo

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

Antibidticos.

Se ha" intentado la utilizacidén de los antibibéticos -~
para la conservacidn de alimentos, hébiendose ensayado mu-
chos productos sin embargo, los Gnicos utilizados son: la
clorotetraciclina, oxitetraciclina, nisina, pimaricina y -
nistatina. Actualmente, su uso se encuentra limitado por -
la necesidad de evitar la aparicidn de razas patdgenas re-
sistentes a los antibibticos. .

La nisina se usa para la conservacibén de quesos,es ag
tiva contra bacterias gram positivas, no produce resisten-
cia cruzada con otros antibibticos y no es téxica.
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La clorotetraciclina y la oxitetnaciclina se han usa-
do para proteger carne, durante el almacenamiento con frio
y el antibibtico es destruido en la coccibn de la carne.

Los demés apenas son usados en alimentos.

Las estructuras de los principales antibib6ticos utili
zados para conservacibdn de los alimentos son:

mﬁ)ou oH

Pimaricina.
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Otros Conservadores.

En la conservacidén de pescado se utiliza también el -
ficido férmico, la urotropina y el &cido bérico. Este filti
mo se utiliza también en productos chrnicos,como ejemplo ,
en el curado de los jamones, en su superficie externa.

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

2.5 Agentes Estabilizantes de Control de Viscosidad

{ 6 o M A s )

Las gomas forman parte de la comp051c16n quimica de ~

(" casi todos los alimentos naturales y son los responsables

S
y. !

de las propiedades estructurales y de textura de los ali —L
mentos. '
Las gomas mejoran la calidad de muchos productos;lo -

\ cual da lugar a una mejor aceptacidn por parte del consumi

\ dor.

2.5.1 Principales Usos de las Gomas _en los Alimentos.

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

Son espesantes, faborecen la viscosidad debido a los
factores producidos cuando se dispersan en medio acuoso, en .
condiciones adecuadas dan geles congistentes.

Realmente son pocas las gomas que forman geles;estas

- son: el agar, la pectina, el alginato, la gelatina, etc.

2.5.2 'Definicidn de Goma.

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

Adem&s de los exudados de plantas vegetales,también =~
debe incluirse a los extractos de algas, almidén, la pecti
na, las proteinas como la gelatina y la caseina, derivados
de la celulosa, como la metil celulosa, la CMC, derivados
sint2ticos como el polivinilpirrolidona y los polimeros del
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6xido de etileno como la polivinilamida. .

Lo actual y més aceptado para definir a una goma en -
terminos técnicos es: " Un material polimerico que puede -
disolverse o dispersarse en el agua para formar una solu--
cidbn viscosa y/o formar un gel.

2.5.3 Clasificacibn de Gomas. ( ver cuadro No. 4 )

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

I.- Gomas Naturales: son aquellos compuestos que se -
se encuentran en la naturaleza, como son la goma arabiga o
los alginatos.

Crant we

II.~ Gomas Modificadas o Gomas Sintéticas: son gomas
naturales las cuales han sido modificadas quimicamente,co=
mo la celulosa, y gomas derivadas de la fermentaeibdn micrg
biana. ’

II1T.- Gomas Sintéticas: productos preparados peor sin-
tésis quimica, como el PVP,

2.5.4 Caracteristicas Boténicas y Estructuras de las Gomas

Agar : Se extrae de las algas rojas Geldium y Gracila
ria. Es un éster sulflrico de la galactona linszal.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 xe
sto de la cadena por medio del &tomo de carbono 4, este —-
residuo de L-galactosa estd esterificado en el &tomo 6 de
carbono con &cido sfilfurico. El agar tiene la siguiente --
composicibn: D-galactosa~beta-(1,4)-3,6-anhidro-L-galactosa
-(1,.3) mé&s el grupo é&ster sulfato.

Alginato: Proviene de la especie Laminaria,Macrocystis
pyrifera.Los alginatos son sales del &cido alginico qQue es
un extracto de diferentes tipos de algas marinas.

El &cido alginico es un polimero formado por &cido ma
nurdnico y &cido glucourbnico, y la proporcidn de &cido --
urico depende del tipo de alga marina usada como materia -
prima.

Cuya composicibn es: acido D— manurdnico-beta-(1,4) y
el &cido L- glucourbdnico-beta-(1,4).



CUADRO No. 4
CLASIFICACION DE GOMAS

SEMISINTETTICAS SINTETICAS

NATURALES

Exudados y Extractos de planta. Derivados de Celulosa. Polimeros de vinilo
Arabiga Carboximetilcelulosa. Polivinilpirrolidcna.
Tragacanto Metilcelulosa. Polivinilalcohol.
Kaxaya. Hidroxipropilmetiicelulosa. Carboxivinilpolimero.
Ghatti Hidroxipropilcelulosa.
Pectina.

Semilla o raiz.
Frijoles saltadores.
Semillas de membrillo.

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

Origen Animal.
Gelatina.
Caseina.
Albumina.
Cereales Feculentos.
Maiz
Arroz.
Trigo.
Sorgo.

Derivados del Almiddn Polimeros Oxitilénicos.
{(Almidones pregelatinizados) Polyox.

Almidones modificados.

Almidones carboximetilados.

Almidones hidroxietilicos.

Almidones hidroxipropilados.

Gomas de Fermentacibébn microbiana.
Dextranas.
Gomas de xantano.

Fuente.Furia,T.E, ,Handbook of Food Additives,The Chemical Rubber Co..,Cleveland,Ohio

(1969) p 315.

9¥
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Carragenos: Es el hidrocolide,preparado por extrac -—-
cibn 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 composicibn D- galactosa=-3,6-anhidro-D-galactosa,
més un grupo sulfato acido.

P o -1

L H oOH

Goma Arébiga: Es extraida de las especies Acacia,la -
mids conocida es la Acacia senegal. Su composicidn es difi-
cil de determinar ya que es un polimero muy complejo con -
iones de calcio, magnesio y potasio. La hidrélisis comple-
ta de la goma ardbiga da D~galactosa,L-arabinosa,L-ramnosa
y &cido D~ glucourbdnico. ’

Goma Gatti: Es obtenida del exudado de el arbol (Ano-
geissus latifolia). Su estructura principal es un arreglo

lineal de D-galactopiranosa con uniones 1-6 afin cuando su
estructura molecular es muy compleja..

Goma Karaya: El origen de esta goma es la Stereulea -
ureus, es un polisarcarido complejo parcialmente acetilado,
de un peso molecular muy alto ( 9,500 000 ); su hidrolisis
ha producido &cido D-galactourdnico, D-galactosa y L-ramno
sa.

Goma tragacanto: Proviene de Astragalus gummifer.Su -
composicidn quimica es alGn desconocida,donde esta presente
el &cido D-galactourbnico, D-galactosa,L-fructosa,D-xilosa
y la L- arabinosa presentes como sales de calcio,magnesio
y potasio. )

2.5.5. Ppropiedades Fisicas.
Dispersibilidad.

Uno de los problemas comunes encontrados en las gomas
es, gue forman una solucibdn muy viscosa, con lo cual difi-
cultan su dispersibilidad, siendo esto un problema para -
trabajar con ellas.
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Se conocen varias té&cnicas que facilitan la dispersi-
bilidad de las gomas.
) a.- Adicionar la goma lentamente,tamizar si es posi-
ble, mientras que halla una agitacidn vigorosa del agua.

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

¢.- La dispersidn de goma soluble en agua caliente se
puede facilitar si primero se humedece en agua fria.

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

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

a.- Recubrir las gomas con agentes humectantes,con -=
pretratamiento de las gomas por liofilizacidn.

b.- Ajustando el tamafio de la particulas y de la in--
corporacibébn de las sales.

¢.— Cambiando la superficie de las gomas por aglomera
cibn de las particulas de goma de tamafio,obteniendose gran
des aglomeraciones de particulas.

d.- En general combinaciones de estos mé&todos.

Solubilidad.

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

La mayor parte de las gomas se utilizan 'en una concen
tracibn de 1 - 2 %, a una concentracién arriba del 5% cau-
sa dificultades, con excepcidn de la goma ardbiga que es -
séluble hasta una concentracidn de 50%. En algunos casos-

( como derivados de la celulosa, CMC y metilecelulosa) tam-—
bién es posible de preparar soluciones concentradas.

Algunas gomas como la arfbiga, 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 fria, para su mixima hidratacibén requiere
de calentamiento. El agar es insoluble en agua fria y solw
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 solucibn vig
cosa o dispersidn en el agua. La viscosidad varia en cada
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una de las gomas. Con la goma ar@biga se logra una viscosi
dad apreciable cuando est& a una concentracibn entre 10 y
20% pero se.presentan casos que con solo una concentracibén
de 1.0% se logra una gran viscosidad; 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 concentracibn, temperatura, grado de dis-
persibn,carga electrica y del grado de polimerizacibn.

Gelificacibn.

Una de las propiedades fisicas de las gomas es la for
macién de geles. La textura de los geles en los alimentos
va a variar dependiendo de la goma que se utilice en la --
preparacibtn de los mismos. Esta caracteristica de textura
y de las propiedades mecénicas est&n relacionadas con la -
distancia y la frecuencia de las uniones en la cadena poli
merica.

Algunas gomas forman pastas densas y espesas,reguirien
do altas concentraciones, pero no se les considera como ‘-
verdaderos geles. S6lo se consideran geles a los siguien=-
tes: la gelatina,pectina,almiddn 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 ten
peratura ambiente, requieren refrigeracién.

b.- Pectina: Soluble en agua caliente,produce geles .
suaves, no elésticos,puede formar geles en precencia de -
azlicares y &cidos, asi como con alto contenidos de s6li--
dos ( jaleas y mermeladas) . La pectina de bajo metoxilo
es soluble en agua fria y en forma reversible,forma un gel
quebradizo.

c¢.~- Almidbn: Soluble en agua caliente,forma geles sua
ves,opacos y puede formar geles cdn liguidos frios en pre-
sencia de fosfatos y habiendo precocido el almidén,

d.- Alginatos: Forma geles irreversibles con agua ca
liente o fria, los cuales, se puede afirmar a temperatura
ambiente, pero no son elésticos.

e.~ Carragenos: Forman reversibles:térmicamente y =-
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pueden digolverse en agua caliente.

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

Estabilidad,Emulsificaciones y Suspencibn

Las gomas son usadas como estabilizantes,emulsifican-
tes y suspensgores desde hace muchos afios. 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 actfian por medio de la funcionalidad hidrg
filica~lipofilica, si no como estabilizante, su funcibtn --
consiste en incrementar la viscosidad de la fase acuosa ~
por espesamiento y asi aproximar o ligeramente exceder la
de la fase oleosa. De esta menera la tendencia de la fase
digpersa a coaleser es minlma y la emulsiftn est& entonces
estabilizada.

Se ha encontrado que debido al efecto sinérgista, el~

uso de una mezcla de gomas es a menudo mejor que el uso -
de una sola goma.

Bstabilidad 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,lc que hace necesario
el uso de presrvativos. Los conservadores que son utiliza
dos con mayor frecuencia son: &cido benzoico,benzoato de
sodio, &cido sdrbico,sorbato de potasic y sodio al 0.1%.

2,5.6

Lista de Gomas gue pueden agregarse a los alimentos

Se permite el empleo de las siguientes gomas en los

alimentos enumerados y en los limites gque a continuacidn
se seflalan: (*)
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Agar-Agar Tolerancia.
Bebidas refrescantes 0.1%
Jaleas de imitacidn 10.0%

Alginato de sodio

Bebidas refrescantes 0.03%
Helados. 0.5 %
Confiteria 10.0%

CMC y su sal sbdica.

Confiteria 3.0%
Helados 0.01%
Aderezos para ensalda. 0,.75%
Carragenos
" Productos de chocolate. 0.4%
Leches evaporadas. 0.015%
Gelatina

Confiteria 10.0%
Quesos,cremas. ' 0.5%
Helados, flanes. 0.5%
Goma Aradbiga )

Bebidas refrescantes. 0.04%
Confiteria. . 0.11%
Jarabe 0.024%
Aderezos. 0.75%

Goma Karaya.
Leche con chocolate,bebidas con
sabor a chocolate,jarabe para

productos congelados. 1.0%
Quesc crema. . 0.5%
Aderezos. - 0.75%
Tragacanto, :
Aderezos. T 2.0%
Gelatina de frutas. - 2,0%

Pectina y pectinato de sodio.
Confiteria . 3.0%
Aderezos. 0.75%

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

" En los alimentos preparados los agentes surfactantes
ejercen una gran variedad de efectos. Act@ian como emulsifi
cantes, agentes humectantes,solubilizadares,detergentes, -
agentes de suspensidn y modificadores de cristalizacidn,-
entre otros.

Los agentes surfactantes son moléculas orgénicas u —-
orgdnométalicas que exhiben polaridad y solubilidad dando
por resultado el fénomeno conocido como actividad superfi-
cial, el ejemplo més comlin para ilustrar este fenbmeno se-
refiere a la reduccidn de la tensibn en las fronteras en—-
tre dos liquldos inmiscibles,

2.6.1 clasificacién.

Los surfactantes para alimentos se pueden clasificar
en base a:

Funcidn: Los- surfactantes se pueden clasificar en ba-~
se a la funcibn que desarrolla, asi se puede agrupar:

- Agentes solubilizantes.

- Agentes emulsificantes. -

- Agentes detergentes.

- Agentes modificadores de cristalizacidn,
- Agentes humectantes.

- Agentes espumantes.

- Agentes lubricantes.

- Agentes formadores de complejos.

Origen: Los surfactantes tambi2n se pueden clasifi--
car segln su origen ens

- Natu:ales
- Sintéticos.

Comportamiento a la Ionizacibn.

Los agentes surfactantes pueden dividirse de acuerdo
a su estructura y comportamiento dentro de compuestos ié-
nicos y no ibnicos. Los emulsificantes de tipo ibnico es-
tan compuestos de un grupo orgénico y un grupo hidrofili-
co.

Los ibnicos posteriormente se dividen en anidnicos y

catibnicos, dependiendo de la naturaleza del grupo ion-ag
tivo.
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Los surfactantes no ibnicos son totalmente covalentes
v no presentan tendencia a ionizarse; estos pueden ser em~
pleados en combinaciones anibnicas o catibnicas.

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. 5

Algunos Agentes Surfactantes

I. Naturales.
v A, Idnico.
j Sales biliares.
. fosfolipidos=-lecitina.
\ fosfato inositol

B. No ifnico.
Colesterol
saponinas.

S 5 Sintéticos,
A, Idnico
Jabones
dioctil sulfosuccinato de sodio.

B No ibnico

monoésterato del propilénglicol.
monoésterato de glicerol.

ésteres del propileénglicol.

ésteres complejos. (lactato,tartratos)

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

La emulsibn es un sistema de dos fases que consta de
dos liquidos parcialmente inmiscibles uno de los cuales es
dispersado en otro en forma de gldbulos. La fase dispersa
discontinua o interna es el liquido desintegrado en glébu-
los. El liquido circundante es la fase continua o externa.

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

El aqua y el aceite pueden batirse mecénicamente para
producir una suspencidn en agua, de gotitas de aceite divi
didas finamente, una emulsidn. La mayonesa es un ejemplo -
comGn. Es posible también producir una emulsién formada =—-
por gotitas de agua en una fase continua de aceite;por ejem
plo , la mantequilla.

La tecnolbgia de las emulsiones requiere en primer -
término, un método para dispersar la fase interna con el -
minimo de esfuerzo y después, conseguir que las particulas

permanescan en su estado de dispersidn en el mayor tiempo
posible,

2.6.3 Expresidn de la Solubilidad de los Surfactantes.

Una medicibén aproximada de la solubilidad de un emul-
sificante en agua se puede obtener observando la cantidad
que se disuelve en una cantidad de agua conogida.Se habla
de solubilidad usando la solubilidad en agua y en aceite -
como una proporcidn de solubilidad agua-aceite.

NingGn sistema de expresar la solubilidad agua-aceite
de un emulsificante es universal pero, se puede usar las -
siguientes té&cnicas:

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 expresidn 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 --
sistemsabstracto de expresar la solubilidad en agua y en -
aceite por una serie de nmeros que van del 1 al 20.

2.6.4 Cllculo del Valor de HLB

Para la mayoria de los é&steres grasos de los alcoholes
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'polivalentes se puede calcular el valor de HLB con la fb6r-
mula siguiente:

HLB =20 (1- 8/ 4 )

£= Indice de saponificacidn del éster.
A= Indice de acidez del &cido graso.

Paro los ésteres de Acidos grasos donde la determina-
cidn del indice de saponificacibn ofrece dificultades, se
puede calcular segln la siguiente ecuacidn.

E + P

HLB = 5

E = porcentaje del peso de polioxietileno.
= es el porcentaje en peso del poliol ( glicerina,sorbitol)

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

) HLB =E / 5
E= Porcentaje en peso polioxietilénico.

Por el comportamiento de la substancia tensocactiva -
respecto al agua se puede efectuar una estimacibn muy répi
da pero aproximada del HLB de la substancia. ( cuadro No.6)

CUADRO No. 6

VALORES DEL HLB MEDIANTE ESTIMACION

VALOR HLB COMPORTAMIENTO FRENTE AL ==
AGUA,
1 - 4 '~ No dispersable.
3 - 6 . Muy Mala dispersibn
6 - 8 Dispersién lechosa después de agi]
: tacidn vigorosa.
8 - 10 Emulsidn lechosa estable.
10 - 13 Dispersibén entre traslucida y cla
ra.
13 3n adelante. Solucibn clara.
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2.6.7 Métodos de Seleccibn de Surfactante en Alimentos.

Entre los puntos principales que deben tomarse en cuen
ta en la seleccibn estén:

a.- El surfactante deber& ser aprobado por las autori
dades sanitarias para poderlo utilizar.

b.- El sistema HLB permite una seleccibn adecuada --
cuando el sistema del alimento est& formado por aceite y =~
agua. En la practica cuando los alimentos contiene almiddn
azlcar, leche ademfs de agua y- aceite la seleccibn es més
complicada

¢.- Debe hacerse una seleccibn inicial del agente sux
factante con base en el sistema HLB y comprobarse con una
evaluacibn experimental posterior.

d.- El valor HLB de una mezcla de suyvfactantes como ~
agentes emulsificantes, puede ser mayor que el de los agen
tes separados. El valor del HLB nos indica la funcibn que
' se debe esperar de dicho agente. ( cuadro ¥No. 7)

CUADRO No. 7

VALORES DE HLB Y FUNCION CORRESPONDIENTE

RANGO DE HLB FUNCION

3.0 Antiespumante.

6.0 Emulsificante agua-aceite.
9.0 . Agente Humectante;

8.0 Emulsificante aceite-aqua.
5.0 Detergente.

9.0 Solubilizante.

2,6.8 Aplicacién de los Agentes Surfactantes en los Alimen
tos. :

Los agentes surfactantes o emulsificantes se incluyen
en una amplia gama de alimentos en los cuales se advierten
funciones diferentés y especiales, asi por ejemplo en los
productos a base de cereales como son: pan fermentado con
levadura, pasteles, masa para pasteles y. pudines los agen~
tes surfactantes actGan como 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 léacteos, por ejemplo en los helados,
los emulsificantes en dos distintos caminos; en la mezcla
antes de la congelacidén, en la que ayudan a estabilizar la
emulsidén de grasa manteniendo la grasa dispersa y en sus--
pensibn y en la congelacidn donde los surfactantes produ--
cen un efecto de secado ayudando a controlar la inestabili
dad de la emulsidn de gras.

En los productos clrnicos los agentes surfactes actan
principalmente como ligadores para emulsificar la grasa de
la carne de los embutidos. )

Otros productos en los que se incluyen los emulgifi=-
cantes se refiere a los de confiteria, en este grupo los -
emulsificantes juegan dos funciones; primero incrementan -
la palatabilidad del producto v segundo, actGan como inhi-
hidores del bloom ( decoloracibn moteada precedida por pér
dida de brillo en el recubrimiento de los dulces,caramelos
y chocolates).

Una mezcla de surfactantes en cualesquiera de los pro
ductos mencionados sinergisticamente mejorando el comporta
miento de cada uno de ellos.

2.7 sabores.

No existe una terminologia en espafiol bién definida -
para la palabra inglesa " Flavor ".

El sabor se ha definido como una combinacidn compleja
gque comprende el gusto, el olor y la textura. De estas cua
lidades, el olor y el gusto, son los contribuyentes sabre-
salientes del " Flavor ".

El andlisis de la fisiolbégia de la rvecepcidn del gus-
to v del olor es otro de los caminos a seguir para el estu
dio del sabor, Existen miles de receptores del gusto y ~-—
millones de receptores del olfato. Estos son pequeﬁlslmos
en tamafio y complejos en estructura.

2.7.1 Sentide del Gusto.

Es uno de los sentidos especificos gue posee el hom--
bre. Los drganos 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 superficie su-
perior de la lengua.
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El gusto es funcién de las papilas gustativas capaces
de detectar por lo menos cuatro sensaciones primarias del
gusto: Acido, salado,dulce y amargo. Sin embargo, se sabe
que una persona puede percibir centenares de gustos diver-
gos. Son posibles todas las combinaciones de las cuatro ==
sensaciones primarias.

Sensacibn primaria del. gqusto.

Se admiten en general cuatro clases de botones gusta-

tivos, que corresponden a las sensaciones primarias: &cida
salada, dulce y amargo.

Sabor acido. Estd causado por 4cidos, y la intensidad
de la sensacibn gustativa es aproximadamente proporcional
a la concentracién de ion hidrdgeno. Sin embargo,los &dci-—
dos poco disociadog tienen tendencia a ser ligeramente més
agrios. De manera que, los factores que pueden regir el -—-
grado de acidez son: en primer lugar la concehtracidn de =
iones hidrbégeno y en segundo lugar, la cantidad total de -

iones disponibles para ser liberados del resto del ‘&cido -
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 también estimulan otras papilas gustativas -
en grado variable.

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

Sabor amarqgo: El sabor amargo, como el dulce, no de-
pende de un solo tipo de agente quimico; aqui como el sabor
dulce la mayoria de las substancias que dan sabor amargo -
son casi todas del tipo orgdnico. Dos clases particulares
de substancias tienen especial tendencia a causar sensacibn

amarga; las .substancias orgénicas de cadena larga y los al
caloides.

Umbral para sabor.

El umbral para estimulacién del sabor &cido para el —
4cido clorhidrico es en promedio de 0.0009 N, para el sa--—
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- bor salado con sal ( NaCl ) es de 0.01 N, para el sabor -
dulce con sacarosa 0.001 M y para el sabor amargo con gui=
nina 0.0008 M. Observese especialmente gue para el amargo
la sensibilidad es mucho mayor que para los demés.

Papilas gqustativas y su funcibn.

Un botbdn gustativo o papila gustativa que tiene apro-
ximadamente 1/ 20 mm de diametro y de longuitud 1/ 10 mm.
La papila gustativa estd formada por c&lulasepiteliales mo
dificadas; algunas son de sostén, las células sustentacula
res, las otras son verdaderas células gustativas. Entre =-
las células sustentaculares y las células gustativas hay -
una red de fibras nerviosas ramificadas que trasmite impul
sos hacia dos o tres fibras nerviosas.

Localizacidn de las papilas gustativas.

Las papilas gustativas se encuentran en tres de cada
cuatro diferentes tipos de papilas de la lengua como sigue:
1.~ Un gran nfmerc se halla localizade a nivel de la papi-
la circunvalada que forma linea en V en la parte posterior
de la lengua.
2.~ Hay un nmero moderado en las papllas fungiformes en -
toda la superficie de la lengua.
3.~ Hay un ntmero reducido de papilas folidceas locallza-
das en pliegues a lo largo de la superficie posterolateral
de la lengua. Hay tambié&n otras adicionales localizadas en
los pilares de las amigladas y otros puntos alrededor de -
. la nasofaringe.

Las papilas del sabor dulce se hallan localizadas prin
cipalmente en la superficie ahterior de la lengua.las pa-
pilas de la acidez, en los lados de la lengua,los del sa-
bor amargo, en las papilas circunvaladas de la 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 localizacibn 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 facilmente 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 pequefia porcidn de la su--~
perficie superior del cornete medio. En cada ventana nasal
la membran o%fatoria tiene una superficie de aproximadamen
te de 2.4 cm”.

Células Olfatorias.

Las cé&lulas receptoras de la sensacib6n del olfato,son
las células olfatorias. En realidad son células nerviosas
bipolares provenientes originalmente del propio sistema -
nervioso central. El cabo mucoso de la célula olfatoria --
forma un botdn del cual sale aproximadamente 1000 pelos ol
fatorios muy pequefios. Estos pelos olfatorios, se cree dgue -
descubren la precencia de olores en el aire y luego estimu
lan las cé&lulas olfatorias. Como las cé&lulas olfatorias --
son neuronas bipolares,cualquier estimulo del extremo muco
so de la célula es trasmitido como un potencial de accidn
por los nervios olfatorios.

Bstimulaciébn de las células olfatorias.

Nunca se ha establecido una clasificacidn completa de
los tipos precisos de estimulos dque pueda exitar las célu-
las olfatorias, pero se sabe, que las caracteristicas fisi
cas de las substancias que causan estimulos olfatorios,en
primer lugar, las substancias debe ser volatil de manera -
que pueda penetrar por las ventanas nasales. En segundo lu
gar, ha de ser por lo menos ligeramente soluble en agua de
manera que pueda atravesar el moco hacia las c&lulas olfas
torias. En tercer lugar, también ha de ser soluble en los
lipidos,probablemente por que los pelos olfatorios y exter
nos de células olfatorias est&n formados principalmente =--
por materiales lipidicos.

) Es importante saber con que substancia o combinacidn
de substanciag g8pidas se cuenta para el empleo en los ali
mentos. Se puede decir que exiten dos grandes grupos de sa
bores; los sabores naturales y los artificiales.

2.7.4 Objetivos de la aplicaci6én de Sabores en log 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 especias, - .
que se usa desde tiempos prehistodicos en la coccibn y pre
paracidén 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 Espafia por Hernén Cortés, a la vuelta de un via-
je a México. E1 desarrollo de la Quimica anfdlitica permite
la elaboracién de algunos sabores sintéticos. Algqunos equi
pos analiticos altamente sensibles como la cromatbgrafia -
de gases, acoplada a espectdgrafo de masas, ha permitido,:
en los ultimos afios, grandes avances en los conocimientos
de la composicidn de los aromas y la sintésis orgénica va
desarrollando nuevos métodos de obtencidn de los sabores.
Con ello los sabores sintéticos se perfeccionan cada dia.

2.7.6 Clasificacibn de sabores.

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

Los principales términos empleados de acuerdo con el
criterio de I0FI ( International Organization of The Fla—-
vour Industries ) son los siguientes:

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

Concentrade Natural. Preparacidn concentradas obteni-
das exclusivamente por medios fisicos a partir de materias
primas aromdtica. Ejemplo: Extracto de vainilla,jugo de --
fresa, aceite esenciales, oleoresinas,etc. :

Saborizantes Naturales. Substancias guimicas definjie-
das o separadas por medios fisicos de una materia prima -
aromdtica o concentrado natural. Ejemplo: citral de limdn,
citronela de aceite de citronela,ete.

Saborizantes Sintéticos Identico al Natural., Saborizan
te obtenido por sintesis o separado por medios quimicos de
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materias primas aromfticas y/o saborizantes concentrados =
naturales. Ejemplo: Vainilla, acetato de etilo,etc.
Saborizante Artificial. Productos gue han sido identi
ficados por andlisis naturales como constituyentes de los

mismos. Ejemplo etil vainillina, caproata de alili,etc.

2.7.7 Evaluacitn de sabores.

Para evaluar a un determinado sabor, se debe tomar en
cuenta varios factores entre los que se encuentran los si-
.guientes: econbémico, disponibilidad, peroc ante todo se de-
be tomar en cuenta los factores de calidad.

Los Factores bfsicos de calidad son:

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

Intensidad. Se encuentra en funcidén de la concentra--
cidén de los materiales bésicos, se puede evaluar por compa
racidn en fbrmula estandar con los patrones naturales o --
sintéticos correspondientes. 88lo en casos de controversia
se hace uso de métodos més exactos, como es la cromatdgra-
fia,

Estabilidad. Es la capacidad del producto para mante-
ner su fidelidad e intensidad sin que se deteriore, va sea

por accibn enzimitica, fermentacidn de azlicares,etc.

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

Poblacidn Bacteriana. Es un indice de calidad sanita-
ria en el producto.

2.7.8 Recomendacidn para la aplicacibén 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 Yy aroma.

Se debé de hacer una adecuada seleccidn del agente —--—
saborizante que se vaya a emplear en el producto deseado.

Se debe recordar que no es posible impartir con é&xito



63

una misma composicibn aromidtica como los caramelos suaves,
vino,postres, etc. Es necesario que se tome en cuenta diver
sos factores como son: '

Estado fisico y consistencia del alimento.

Se debe saber previamente en gue alimento se va adiq}
onar el sabhor, y determinar que tipo de saborizante se va
emplear, si va ser liguido o en polvo.

Un arométizante liquido es adecuado para productos que
sean liguidos en el momento de su aromatizacibn,para prod-
ductos semisdlidos o con presentacidn ligquida, como ejem-—-—
plo el yoghurt, jarabes, etc., se emplea saborizantes l1i--
quidos.

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

Los saborizantes fabricados por el sistema de pulveri
zacién, el aroma se encuentra en el interior de cada granu
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 gue se va aromatizar, va que esto va influir so--
bre la difusidn del sabor y aroma.Por lo general el sabor

~es muy retenido en alimentos grasosos como crema,margarina

etc. y por lo conkrario en soluciones 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 aromatizacidn esté bién lograda, el tiempo de masti
cacidn, 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 come el sabor es perci-
bido y aceptado s6lo en determinado rango de pH, de lo que
se desprende que el sabor funciona como un indicador de -
acidez-alcalinidad y toma su méximo desarrollo a determina
do pH.

Concentrado del sabor.

Los aromas son elaborados a diferentes concentracio-
nes y esto facilita una distribucién homogénea del aromati
zante en todo el producto.
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Tenperatura de procesamiento.

En los alimentos que sufren un proceso térmico,se --
corre el riesgo que los aromatizantes volétiles se evapo-—
ren o sean arrastrados por el vapor de agua,dejando resi--
duos de substancias aromdticas que no van a reflejar el sa
bor deseado que se prentendia antes de sufrir el calenta--
miento. Para ayudar a resolver este problema, los fabricap
tes de sabores y log de los alimentos " fijan " las subs -
tancias voléatiles del producto con solventes de alto peso
molecular y elevado punto de ebullicibn.

Diversos organismos internacionales y algunos paises
han establecido una lista de compuestos aromatizantes per-
mitidos, en estd lista se encuentra los aromas naturales y
compuestos quimicos sintéticos,con propiedad aromitica.

2.8 Especiagw

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

2.8.1 DPefinicidn.

Con la denominacidn genérica de Especias o Condimentos
vegetales ( Especiarias Condimentos vegetais ), se compren
de ciertas plantas o partes de ellas que por contener subsg
tancias arométicas,sdpidas o excitantes se emplean para ~=-
aderezar, alifiar o mejorar el aroma y el sabor de los ali-
mentos y bebidas. ( 23 )

2.8.2 (Clasificacibn.

Historicamente el termino " especia " solo se referia
_a productos arométicos tropicales como: el clavo, canela,~
pimienta, nuez moscada y jengibre. El comercio ocacional==
mente abarco a las hierbas arom&ticas de las zonas templa-
das como el orégano, mejorana, albaca y hojas de laurel.-
Posteriormente se comienza a utilizar las semillas de va--
rias plantas,originarias de zonas templadas y semitropica_
les, como el hinojo, anis, ajonjoli,alcaravea.

Posteriormente se utilizaron mezclas de polvo como ==~
los chiles en polvo y el curry que es una mezcla de comino
pimienta, cardamo, cGrcuma y vinagre; se usa en la India -
para sazonhar carne y en algunos platillos ingleses.
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CUADRO No. 8

ALGUNOS EJEMPLOS DE COMPONENTES SINTETIZABLES DE AROMAS

O

%§01:;j Isoeugenol Especias.
BagH-6M3
CH3 "CH“"C_CH3
6H O Acetoina Mantequilla.
CH, ~C~C-CH3 Diacetilo Mantequilla.
00
CBa~(CHy) 5~-C0H Heptil—-aldehido Almendras.
cold
L .
Etilvainillina Vainilla
Lo-Catls .
‘ °H.u .
O Vainillina Vainilla.
~oLRs
afl
i°“ Aldehido cuménico Curry
c»(‘-“ﬁ)? .
Lo Heliotropina. Chocolate.
T -clly .
CHy—SH- Metilmercaptano café
CHo~CH=CH2
s sulfuro de alilo Ajos.
CHZ"EH=CH2 : .

Furfurilmercaptano

Café

§=C=N-CH,~CH=CHp Isotiocianato de Mostaza,
alilo.
Maltol Caramelo.
CH,~CHgy~CHy-COOH Acido butirico 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 cebollo deshidratada, asi como apio
en polvo,pimienta en polvo y otros vegetales.

2.8.3 Presentacidn de las especias.

La presentacidn de las especias vhierbas arométicas -
son principalmente: :

- Enteras.

- Molidas,

-~ Qleorresinas.

- Soluciones diluidag de aceite.
- En forma de aceite esencial.

- Emulsiones.

- Especias solubles.

Especias_enteras.

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

En general, el efecto del sabor obtenido por este prg
cedimiento es poco confiable, ya que los efectos obtenidos
son variableg, A nivel industrial este inconveniente es ==
més notable, por que este método es el més ineficaz para -~
extraer el sabor de las especias 5 ya que la mayor parte -
de los materiales volatiles 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 gue éste se extraiga de un proceso de calor,por
la presencia de solventes o por contacto con alimentos y-
el paso del tiempo.
2.~ Mejorar la apariencia de algunos productos.Los entre-
meses, encurtidos,ensaladas, 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. i
3.~ Mejora la textura. Esto se aplica especialmente a las
semillas de ajonjoli y alcaravea que se adicionan a diver
sos productos para impartir caracteristicas individuales,
por ejemplo pan de ajonjoli 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 més posible su sabor. Be esta for
ma se logra una mejor mezcla con el alimento e impartira -
més 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 actfian més r&pido en el alimento,
o sea que es mas fadil de extraer las substancias sé&pidas
de las especias.

Algunas especias imparten color a los alimentos,por ~-
ejemplo el azafr&n ( amarillo ), clGrcuma ( amarillo } y pi
mentdn ( rojo).

En la molienda se recomlenda obtener determlnada finuw
ra ya que Bn funcibn del tamafio de la particula esté la es
tabilidad del sabor, asi a menor tamafio menor estabilidad.

Se recomienda ciertos tamafios de particulas para cada
uso en particulas. Normalmente, deben pasar a través de -
los tamices maya estandar del No. 20 al 60, de 840 a 250 -
micras. En estos tamafios, la estructura celular no ha side
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 gue un
sobrecalentamiento ocacionaria pérdidas de aroma y sabor,
debido al arrastre de algunos aceites volatiles de las es-
pecies.

Degventaias.

Hay sin embargo desventajas en el uso de especias en-=
teras y molidas. Pueden resumirse como sigue:
l.- variaciones de la fuerza del aroma y sabor.
2,~- Variaciones de la fidelidad en el cAracter 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 fabricacidn, particularmente con respec-~
to a la apariencia del producto terminado.
7.- Inestabilidad durante el almacenamiento.
8.~ Pérdidas de sabor debida a ineficiente extraccibdn 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
extraccidn, de destilacidn o por arrastre de vapor.

Uso de aceites esenciales presenta ciertas ventajas -
con respecto a las especias enteras y molidas.

1.- Reqguieren menor espacio de almacenamiento.
2.~ Representan menor peso al transporte. :
3.- Son constantes en la fuerza y carfcter del sabor depen
diendo del tipo de especia utilizada.
4.- Son materiales libres de contaminacidn,libres de bacte
rias vy enzimas que pueden provocar la descomposicidn.

Sin embargo, debe aclararse gue log aceites esencia--
les son meras sombras del sabor total de las especies misg
mas, ya que carecen de muchos componentes no voléatiles que
contribuyen a redondear el sabor que se obtiene al usar es
pecias molidas.

En cierto caso como el de la pimienta y jengibre el -
aceite volitil sdlo da el aroma de la especia, el sabor no
es volatil. En el chile, no hay componentes esenciales oleg
so0s y el sabor picante no es volatil por lo que en estos -
casos se utiliza extractos gue contienen los compuestos vo
latiles v los no volatiles.

QOleorresinas.

Son extractos que presentan en forma concentrada los
compuestos solubles del sabor en el solvente particularmen
te usado en su preparacidn. Aqui, se extrae tanto el acei-~
te egencial como los compuestos no volétiles, Debe mencio-
narse que ningfin solvente aislado extrae todos los ingre--
dientes s4pidos presentes en una especia molidad, de manera
que los dichos solventes pueden producir ® oleorresinas *
de caracter bastante diferente.

Las oleorresinas se acercan generalmente més 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 extraceibn de la oleorxrresina debe de ser con sol-
ventes de punto de ebullicédn 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 --
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trazas del solvente.

Las oleorresinas son extremadamente potentes en sus -
efectos de sabor. Son substancias difiecil de incorporar a
los alimentos debidos a que son generalmente sblidos o muy
viscosas e insolubles en medios acuosos. La dispersibn in-
completa puede originar particulas insolubles y que son -+
desagradables a la vista y pueden originar mal aspecto.

Soluciones.

) debida a su alta concentracidn de los aceites esencia
les v oleorresinas y su limitada” solubilidad, se hace uso
de soluciones diluidas. Esto evita el grave peligro que re
presenta pesar de més pequefias cantidades de estos potentes
sabores; -un pequefio 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 tbéxicos al consumidor.lLas esencias ligui
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 fécilmente en mezclas se--
cas debido a la dificultad de dispersidn.

Emulsiones de especias.

Muchos alimentos no permiten la incorporacién de subsg
tancias grasosas por que tienen en su composgicibdn mucha --
agua; en esto casos se utiliza emulsificantes gue permiten .
obtener una emulsidn dispersable fécilmente en agua.

Se emplea mezclas de aceites esencisles y oleorresi-—-
nas emulsificadas con agentes como el monooleato de sorbi-
t&n polioxietilénico ( Tween 80 ).

Especias solubles.

La alternativa realmente satisfactoria con respecto al
uso de las especias molidas, es lo que ahora se llama espe
cias " golubles o dispersas"”

o secado .por
Aceite esencial + Goma —p Especias solubles.
aspercibn

8i se utiliza vehiculo sélido, 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 " sbélidos solubles” es
un polvo fluido faAcilmente manejable.Estos vehiculos se -
disuelven duranté el procesamiento,dispersando el extracto
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homogéneamente en el alimento.

En méxico alin no se dipone de las especias solubles,
solo existe especias enteras, molidas y en algunos casos—--
aceites esenciales.

Acontinuacién se presenta una lista en las que se meng
cionan los nombres de las especies,descripcidn,paises de
origen, caracteristicas de su sabor y los usos tipicos co-
rrespondientes. ( Cuadro No. 9 ).

2.9. Potenciadores de Sabor.

£ﬁesde hace tiempo se conocen substancias capaces de -
variar o reforzar el sabor propio de los alimentos cuando
se afiade a ellos pequefias cantidades.|La razdn de este efeg
to v la propia naturaleza del mismo §e discuten todavia.

2.9.1 Tipos de potenciadores de sabor.

[ios'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§;7

Se dividen en dos grupos: '

(?,— Los que mejoran integralmente el sabor de los ali
mentos resaltando los sabores latentes. Un ejem--—
plo seria el glutamato monosddico ( GMS ).

B.- Los que imparten un sabor definido como son los =
correspondientes a los hidrolisados de proteina -
‘tanto vegetal como de levadura. ;5

2.9.2 GLUTAMATO MONOSODICO ( GMS ).

L

E]l m8s conocido y el més usado como potenciador de sa
bor es el glutamato monosddico ( GMS ). Ya era utilizado -
antiguamente por los chinos y japoneses, apartir del extrac
to de soya, pero en 1866 el quimico alemén William Rittau—
sen identificd al GMS, pero su trabajo no difinid el inte-
res que tiene el GMS con respecto al sabor.

En el afio de 1908 el gquimico japones Dr. Ikeda encon-
tro que el &cido glutémico es responsable del mejoramiento
del sabor en los alimentos. '

Actualmente son utilizados el &c¢ido y el GMS en peque
flas 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 USOS TIPICOS
DE ORIGEN : :
Ajo seco. Material blanco con lag Fuerte,olor carac-| Sabor:pollo a la caserola,-

California,EE.-
Uu.
México.

siguientes presentacio
nes de sus particulas-
granulado,molido,en ro
dajas,picado,etc.

teristico y gusto
extremadamente pi
cante.

especialidades mexicanas e
italianas,arroz espafiol ma-—
carrdn y queso,salami, embu~
tidos ,barbacoa,catsup.
Aderezos: ensaladas,pan ita
liano,vegetales encurtidos.

Ajonjoli.
( semilla)

Semilla ligeramente am
rilla o de color crema
con cascara o descasca-
rada de aproximadament

0.32 om de diémetro en-—
tera.

Sabor v olor lige
ramente a nuez.

Sabor: pan,galletas,botanas
dulces.

Aderezos:biscochos, pan,bota
nas y comida tipica mexica-
na.

Albaca.
California,EE.~
Uu.

Hungria.
Yugoslavia.

Pequefios trozos de ho-
jas verdes.Dispcnibles
enteras y molidas.

Aromé&tico,debilmen
te parecide al ~--
anis.Ligeramente -
picante.

Sabor: salsas para pizza y
espaguetti,tomate estofado,
sopa de vegetales,pollo re-
lleno.

Aderezos:Mezcla de hierbas,

rellenos para productos de
carnes,salsa de tomate.

Alcaravea,

( semilla)
Paises Bajos.
Polonia.

Semilla cafés de forma
cbnica y curva hasia de

0.7 cm de largo.Disponi
bles enteras.

Olor caracteristi-
ce,gusto ligeramen
te acre.

Sabor: pan de centeno y pan
negro,galletas,quesos,bota-
nas,encurtidos,dulces,paste
les,carnes al horno.’
Aderezos: pan de centeno,ga
lletas

L -



NOMBRE Y PAIS
DE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

US0S TIPICOS

Anis.
(semilla)
Espaiia.
Paises Bajos.
México.

Semilla de forma ovoide
café de 0.5 cm de largo

Disponible entera y mo-
lida.

Agradable,sabor y
olor parecido al
regaliz.

Sabor:galletas,pan,dulces,
rellenos de frutas y cara-
melos,licores y quesos,

Apio. |

(en hojuelas)
california, =~
EE.UU. L.

Hojuelas verdes claro u
obscuro de 0.1 cm de --
diametro.Disponible en
hojuelas,granulado y en
polvo.

Sabor dulce,con -
gusto y olor tipi

co a apio.

Sabor: sopas secas,guisos,
rellenos,sopas,tomates esto

fadoes.
Aderezos:ensaladas de papa
y salsa para carne.

Apio.
(semilla)
India.
Francia.

Semilla café grisicea -
hasta 0.16 cm de didme-
tro.Disponibilidad,ente
ras y con sal.

Sabor:snave;guskd
y olor a apio,li-
geramente amargo.

Sabor: estofado de res,pas-
tel de carne,vegetales en-
curtidos,dulces v otros.
Aderezos: ensaladas de c¢ol,
encurtidos y salsas diver-.
sas.

Azafrén.

Espafia.
Portugal.

Hebras amarillas y ana-
ranjadas de aproximada-
mente de 1.25 a 1.9 cm
de largo,entera o moli-

do.

Sabor y olor algo
medicinal,gusto -
amargo.

Sabor: para arroz a la espa
fiocla, arroz con pollo.
Aderezos: para arroz,plati-
llos espafioles y pan.

(44



NOMBRE Y PAIS
DE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

USOS TIPICOS

canela.
Indonesia.
Ceilén.
Taiwén.

" aroma).

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

'

Aromatico agrada-~

ble con gusto dul

ce y picante.

Sabor:productos horneados
a base de duleces y manza—-—
nas,frijoles al horno,encur
tidos de vegetales,dulce y
mezclados, salsa de chile,
puré de ciruela,frutas y -
betabeles encurtidos.
Aderezos:encurtidos,entre~
meses, carnes y mariscos -
encurtidos, frutas.

Cardémomo.
Guatemala.

India.

Semllla café rojiza,-
angulares,se venden -

frecuentemente en ra-
mas verdosas o cafés,
Disponible:entero.des
cgorticada y molida.

Olor suavemente -
fragante.Gusto 1i

geramente acre.

Sabor: pastel de café,encux
£id6 dulces,ensalada fran- |
cesa,mermelada,salchicah,
Aderezos: café etilo orien
tal.

Cebolla seca.

| California,-

EE.UU.
México.

Igual que el ajo seco.

Gusto y olor a -
cebolla,ligeramen
te picante.

Sabor: catsup,sopas,carnes)

encurtidos,aderezos,comida
chinas, arroz a la espafiol
vegetales,chiles con carne
Aderezos: entremeses y ens
ladas. ‘ '

€L’



NOMBRE Y PAIS
DE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

U308 TIPICO

Cebollinas
liofilizadas.
California,
EE.UU.

Vastagos tubulares de
corte verde brillante
y aproxinadamente O...
cm de longuitud,

S8uave,gusto y -~
olor delicado a
cebolla.

Sabor:requesdbn,mezclas para
sopa,salsa para coctel,gui~

so,ensaladas,crema agria.

Aderezos: requesbn,crema -
agria,salsa y gopa.

Cilantro.
‘{semilla)
Marruecos.
Rumania.
Argentina.

Semilla globulares,ca
fé amarillento de 0.32
cm de diametro,enteras
o molidas.

Fragante,gusto y
olor semejante al
1imdn.

Sabor: sopas,huevos,guacamo
le,salchichas,jambn para un
tar,frijoles,salsa para car
ne, vegetales,encurtidos.
Aderezos: encurtidos.

Clavo.
Indonesia.
Tailandia.

Color café rojizo de
1.3 a 2 em de largo.
Disponibles entercs o
molides.

Fuerte,gusto y -
olor dulce y pi-
cante.

Sabor: pollo a la cacerola,
encurtidos,salsas para bar-
bacoa,salsa de chile,puré -~
de ciruela, frutas,catsup,~
salsa para carne,sopa de to
mates,pastel y ensalada frat
cesa,pollo endiablado,sal -
chicha y paté de higado,ja=
mbén cocido,dulces, galletas
de frutas,chocolate.
Aderezos: encurtidos,entre-~
meses, Jjamdn,frutas y galle
tas.




NOMBRE Y PAIS
DE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

Us0s. TIPICOS

Ccomino.,
{(semilla}
Irén.
India.

Libano.

.amarillenta de 0.32 a
t%

Semillas ovaladas café

0.6 cm de diémetro,en
ras y molidas.

Fuerte aromitico
y algo amargb.

Sabor: chile c¢on carne,sal-
sa para barbacoa y tacos, -

tamales,enchiladas.arroz a
la espaficla, queso de untar
guisos de pescado.

Clrouma.
India.
Jamaica.

Raices fribosas,de co-
lor amarillo naranja. -
de 2.6 a 7.6 cm de lon
gitud. Molidas.

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

Sabor: arroz a la espaﬁola,
curry, encurtidos,entreme~
ses, margarina,gueso,mosta-
zas,mayonhesas.
‘Aderezos: entremeses,encur-
tidos,salsa y mostaza prepa
rada.

Chile pimento
rojo.

Japbn.
México.
Turguia.
EE.UU,

' lor rojo,achatados de

Frute alargado de co-

tamafio gue varia de -
0.95 a 30.5 om,depen=~
diendo de la variedad,
disponibles enteros y
molidos,

Olor caracteristi

co y sabor picante

desde suave hasta
intenso.

Sabor: frijoles al horno,-

encurtidos dulces y agrios,|’

patas de puerco zhumada, -
embutidos de carne de puer-
co frescos, {chorizo,longanil
za), pastas de higado y ja-
mdn para untar,chorizos, =
salsa para carne.
Aderezos: encurtidos,carne
curadas vy ensaladas.

sL -



NOMBRE Y PAIS DESCRIPCION SABOR US0OS TIPICOS
DE ORIGEN
Chile en polvo | Polvo de color rojo - Caracteristico,~- Sabor: chile con carne, =-
California, claro y oscuro. olor aromdtico con tacos, .vegetales encurtidos
EE.UU. niveles distintos, dulces,agrios y combinados,
México. variables de pi- tomates, salsa para barba-
cante. coa,bistec a la suiza,hoju
las de papa y galletas,enég
ladas, botanas para cocte-~
les y de otros tipos.
Aderezos: papa fritas,gallg
tas,quesos,chile y pescado
al horno. .
Eneldo. Semilla ovaladas de - Olor aromatico y | Sabor: encurtidos de eneldo
(semilla) color café claroc de - | gusto semejante all ensalada francesa,betabel,
0.24 a 0.5 cm de largo| de la alcaravea. frijoles encurtidos,salsa
enteras o molidas. | para pescado, botanas de -
gueso. '
Aderezos: encurtidos,vege-
tales y camardn en escabe-
che.
Hinojo. Semilla oblongas u ova| Dulce,gusto y - Sabor: embutidos italianos,
(semilla) les de color verde has| olor semejante al | pan italiano,salsa para --
India. ta café amarillento de| anis. pizzas y espaguetti,encurti
Argentina, 0.4 a 0.5 cm de largo, dos,dulces, salsas para pes

enteras o molidas.

cado.
Aderezos:pan italiano,

9L



NOMBRE Y PAIS
DE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

Usos TIPICOS

Jenjibre
Nigeria,
Sierra Leona.
Jamaica.

Trozos de forma irregu

"lar de 6.4 a 10.2 cm

de largo, de color --

café oscuro( cuando -

se pelan y escaldan),

enteros,molidos ¢ que-
brados. )

Picante,olor sua-~
ve a especia.

Saborjcomidas chinas,galle-
tas,pasteles,quesos y maca-
rones,encurtidos dulces,sal
sa de chile,mermeladas,sal~
sa francesa,salchichas, embu
tidos ¥y sopa de pollo.

Aderezos: salchicha y embu-
tidos,encurtidos,entremeses

Laurel.
Turquia.
Portugal.

Hojas elipticas hasta

de 7.7 cm de largo.Su-
perficie anterior ver-
de oscuro y posterior

més pétida.Disponible

enteras y molidas

Fragante,aromaticg
dulce,gusto lige-
ramente amargo.

Sabor: estofado de res,pas-

tel de pollo,salami,encurti

dos agrios y de eneldo,toma
tes cocidos,guisos de pesca
do, sopas y carnes,
Aderezos: carnes curadas y
salsas.

Mejorana.
Francia.
Portugal.
Grecia.
Rumania.

Se vende en forma de

pequefios trozos de co
lor verde griséceo,en
terog o molidos.

ligeramente amar-

Suave,arombética,

go,similar al al~
canfor.

Sabor: guisos espafioles,car
nero,hongos frescos,pollo a
la cacerola, jambn y paté
de higado para untar,embuti
dos de higado,rellenos,mez~
clas de hierbas para adere
zar, ravioles.

Aderezos: ensaladas y relle
nos.

LL



NOMBRE Y PAIS
DE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

UB0S TIPICOS

Mostaza.
CanadAa.
Dinamarca.
EE.UU. )
Gran Bretafia.

Semilla de forma esfé-
rica, muy pequefias y ca
fé rojizas, enteras o
molidas.

"s8in olor pero sa-

Mostaza amarilla

bor picante fuer-
te cuando se agre
ga agua.

Café: cuando se -
agrega agua olor

fuertemente irri-
tante.

Sabor: macarrdn y queso, -
vegetales encurtidos,salsa
para barbacoa,catsup,mayone
sa,jambn endiablado,embuti
do,salami,gueso para untar,
salsa para coctel,salsa ---

francesa.
Aderezos: encurtidos,entre-~

mese, ensaladas y carne cu-
radas.

Nuez moscada.
Indonesia.

Granada,Esp.

Semilla de forma ovide

grande y café hasta -
7 cm de largo,enteras
¢ molidas. )

Caracteristico,~--1

dulce,saboxr y olox
suave.

Sabor: pasteles, galletas,—
pudines,salami,rompope,sal-
chichas,embutidos ahumados,
encurtidos con mostaza,sopa

de espinacas,ravioles y fru

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

Orégano.
Grecia.
México.
Japdn.

Se vende como trozo de
hojas verdes,enteras o©
molidas.

Sabor fuerte agra
dable,clor gue xre

cuerda ligeramente
al alcanfor.

Sabor: chile con carne,sal-
sa para espaguetti y pizzas
tamales,enchiladas ,botanas,
salsas para coctel,ejotes a
la italiana,pescado,sopas.

Aderezos:salsas italianas,-

pizzas vy ensaladas. .

8L



NOMBRE Y PAIS DESCRIPCION SABOR UsS0oS. TIPICOS

DE ORIGEN

Pimienta. Granos café rojizo,- |Picante,semejante | pabor:embutidos,carnes --

Jamaica. casl globulares de - al clavo en olor frias,encurtidos,dulces y

Honéuras. 0.32 a 9‘8 cm de dia- |y sabor. entremeses,salsa de tomate
México. metro,disponible en=-

tera y molida.

sopas de tomate y vegeta-
les,galletas y pastas.

Aderezos:encurtidos y entrg
mese.

pimienta blan
ca.

Indonesia.
Brasil.
Malasia.

Semilla gris amarillen

ta hasta 0.24 cm de ~
diémetro,enteras O mQ

lidas.

Como el de la pi
mienta negra,pero
menos picante.

Sabor: todas las sopas de
crema, mayonesa,jamdn y -
pasta de higado para untar,

jamén endiablado y lengua.

Pimienta dulcs
{ hojuelas)

3

Hojuelas de 0.64 por

0.64, de color roio
brillante, tanbién -
granulado o en polvo.

Suave,olor lige-
ramente dulce, -
gusto agridulce.

Sabor: para mezcla de sopa
enlatadas,arroz a la espa~
fiola,maiz criollo,salsa de
chile,ensaladas refrigera-
das.
Aderezos: entremeses,ensa-
ladas, tomate estofado.

" Pimienta negr
Indonesia.
Brasil.
India,
Malasia.

1

Granos de color café

negruscoégrgggggos,gas

metro.Disponibles en-
teros ,molidos,quebra~
dos y descorticados,

Caracteristico,~

olor penetrante y
sabor wmordiente.

Sabor: estofado de res,sal
sa de pollo,especialidades
italianas,picadillo de res,
arroz a la espafiola,embuti
dos,sopas de vegetales.

Aderezos: entremeses,vege~
tales encurtidos,ensaladas.

~3
0




NOMBRE ¥ PAIS
LE ORIGEN

DESCRIPCION

SABOR

USOS TIPICOS

Pimentdn.
California,
EE.UU.
Espafia.
Bulgaria.
Marruecos.

Polvo que -varia desde
el color rojo brillan
te al café,dependien-
do de la variedad y

del manejo.

Gusto y olor lige
ramente dulce pue
de ser moderada -
mente picante.

Sabor: chorizo,salchicha,-

embutidos,salsa para barba
coa, catsup, ensalada fran
cesa, mayonesa,chile con =~
carne,queso,salsa para cog
tel y otras botanas.
Aderezos: ensaladas,embuti
dos,requesbn, sopas,pescado
al horno,platillos a la ca
cercla y salsa de queso.

Tomillo.
Espafia.
Francia.

Trozos de hoja de co
lor café griséceo ©
café verdoso.Entero

y molido.

Fragante,clor aro
mé&tico,gusto bas

tante picante.

Sabor: pastel de pollo,sat
sa para piza y otros piaé—
tillos italianos,congomé,~-
sopa de almejas,sopa de --
verduras e imitacidn de so

pa de tortuga hecha con ca’

beza de ternera,hierbas p;

ra aderezar y vinagre.rellé

nos,salani y embutidos de
higado.

Aderezos: ensaladas,sopas
de almejas.,de ostiones y
vinagres. i

Fuente: Know yogr spces.

Food Engineering.
Vol.4i,No.5,p 88 (1969).
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Glutamato monosédico.
// El GMS intensifica el sabor natural de los alimentosl
en los alimentos procesados compensa el sabor pérdido, co-
\mo es el caso de los alimentos enlatados.
El GMS produce una sensacidn de satisfaccidn en la bo
ca mientras el alimento es consumido. )
El GMS debe emplearse purificado, ya que si este se - |
encuentra impurificado impartirf sabores indeseables. ./
Hace algunos afios aparecieron algunos trabajos que <
denunciaban manifestaciones téxicas por el consumo abugivo
del GMS, pero no ha sido excluido de los aditivos autori--
zados.

2.9.3 Nuclebdtidos s&pidos.

( 5’ nucledtido de la ‘inosina y guanosina )

Se ha enunciado que el GMS es un potenciador del sa~-
bor de los allmentos.[Pero se ha descublerto gue los 5'nu=-
clebtidos son més potentes que el GMS.

,La diferencia principdl entre ambos es la concentra- -+
c16n empleada, va que el GMS es empleado en concentraciones
'de parte por mil, mientras que los potenciadores se usan
. en concentraciones de parte por billé o menos. -

Los nucledtidos se pueden emplear en los alimentos en
los que también tiene accibdn el GMS. Y en otros alimentos
en los que no tiene accibn el GMS, como son algunos liqui

. dos, crean la sensacibn de un incremento de viscosidad,las

.. sopas tienen més. cuerpo, més sensacibdh en I1a boca.El sazdn
de los nucledtidos realza estas propiedades debido a gue -
son activos fisiologicamente. ( 15 ).

Actualmente numerosas sopas y mezclas de sopas contie
nen uno o los dos potenciadores. En estudics realizados en
varios productos ‘alimentarios como son: carnes enlatadas,
productos lé&cteos, vegetales enlatados y congelados, y --
otros articulos, se encontro que el inosinato disbédico es
un agente sazonador muy potente en concentraciones de -~
0.0075 a 0.005%. Las dosis comunes son de 0,015 a 0.020%.
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2.9.4 Otros potenciadores.

Otros potenciadores de sabor son: el maltol,dicctil -
sulfosuccinato s6dico y el N.N'-di-o-tolilenodiamina.

El Malfol. 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 azficares a concen--

traciones de 10 a 70 mg/ kg.
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0
Maltol.

Dioctilsulfosuccinato sbdico. Exalta los sabores de -
leche fresca y en productos lacteos preparados.

2.9.5 Hidrolizado de proteina.

Se conocen con el nombre 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 siendo:

- 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 gque -
contienen &cido glutimico o GMS y varios amino&cidos.

Los HPV son obtehidos del gluten de trigo.Al gluten -
de trigo se le hace hidrdlisis &cida o enzimética.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 hidrelizado.

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 carnhe, son generalmente obscuros debido a su conte
nido apreciable de amino&cidos sulfurados. Mientras que ~-
los hidrolizados gque se emplean para mejorar o intensificar
el sabor de determinado alimento son hidrolizados claros,)»
presentando menor cantidad de aminodcidos sulfurados.
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Hidrolizado de levadura. Se obtienen por una autoli--.
sis enzimitica,dando los siguientes productos:
- Aminodcidos.
-1Nucledtido ( inosinato y guanilato )
Péptidos y polipéptidos.
Glucogeno.
Fosfolipidos.
Vitaminas del complejo B
-~ Componentes s&pidos no identificados.

Todas las substancias enunciadas anteriormente son n-
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 alimentos, actfan reaccionando con los metales para =
formar complejos gue en funcidn de su estabilidad tienden
a alterar las propiedades y efectos del metal en un sustra
to. -

Muchas de las substancias empleadas como secuestran--
tes en los alimentos estéln presentes en ellos en la forma
natural,por ejemplo los &cidos policarboxilicos ( Ox8lico,
succinico ) los Acidos hidroxipolifosfdricos { ATP,hexame-
tafosfato,pirofosfato), los amino&cidog ( 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 Byjy vy el cobre , zinc y magnesio
en varias enzimas.

Comercialmente es posible adquirir secuestrantes de -
alta eficiencia de formacidn de complejos gue puden usarse
en los alimentos. Las caracteristicas més importantes para
su seleccibdn de secuestrantes para su uso alimentario es =
el color, el sabor , la compatibilidad con el sustrato asi
como los factores econémicos. i

En virtud de la estrecha relacidn que existe entre --
los metales y la oxidacidn de los alimentos se dice que =
los secuestrantes son sinérgistas para los antioxidantes y
es comn 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 emulsificantes.

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

7.- Inhibir la auto-oxidaciédn de los aceites.

8.- Inhibir la autoxidacidn catalizada por el cobre en el

dcido linoleico.

9.~ Eliminar los catalizadores metélicos de la hidrogenacion
de aceites.

10.~Retener el sabor y el color de los productos de carne.

11.-Prevenir e inhibicién de la descomposicidn de vitaminas.

12.-Prevencidn de la. aparicién de colores desagradables en
la consexrvacidn de frutas y verduras.

13 .~Prevencibn de colores extrafios en productos marinos y
en productos de carnes.

14.-Aumentar la estabilidad y prevenir cambios en bebidas
alcoholicas y refrescos.

15.~-Estabilizar el olor y sabor de productos lécteos.

Los principales secuestrantes gQue se usan en los ali-
mentos son los acetatos,citratos, el etilendiaminotetraace
tato ( EDTA ), los gluconatos, oxiesteres,orto,meta,piro y
polifosfatos, tartratos v tiosulfatos, la mayoria de éstos
en su diferentes formas salinas.
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3. REGLAMENTO DE ADITIVOS PARA ALIMENTOS EN MEXICO.,

En nuestro pais la legislacidn sobre substancias que
se adicionan intencionalmente a los alimentos data de 1942
afio en que se plblico el Reglamento para Registro de Comes
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 conservacidn 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 orginico-
sintéticos, habiendose autorizado varios colorantes natura
les como 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 nlmero de substancias; esto es : l°aceites esen-
ciales naturales excepto el de ajenjo. 2°esencias sintéti=
cas, 3°alcaloides y 4°glucdsidos.

En cuanto a otro tipo de aditivos, que hoy en dia son
muy conocidos v empleados,dicho Reglamento no hacia men---
cidn-especifica; pero hacia mencidn 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 pfiblico."”

No fué sino hasta 1958 cuando existio en México un -~
reglamento pormenorizada respecto a los aditivos, al publi
carse el 15 -de febrero del mismo afio el Reglamento de Adi-
tivos para Alimentos. En este reglamento de aditivos ha =-
sido subdividido por capitulos en los que se hace mencidn
de los distintos grupos de aditivos, va se dan indicaciones
més precisas, habiéndo lista de substancias permitidasg,asi
como unha relacidn de substancias prohibidas.

En el articulo 6°del Reglamento en vigor previene que
el uso de aditivos sdlo se permitiri cuando se considere-
estrictamente necesario " para la buena elaboracibn,presen
tacibén y/o conservacidn de los alimentos y bebidas y no pa
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 propdsditos de modi~
ficacibn de las propiedades organolépticas, o para facili
€ar determinadas fases en el proceso industrial,

Cuando se elabord el reglamento de aditivos se inclu
veron los colorantes que se mencionan anteriormente,los
cuales eran en nimero inferior a los gue en aquel entonces
se permitian en otros paises, especialmente EE.UU., sin
embargo la presibén que la opinidén pGblica 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 més reducidas en nimero 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 Ko.5, .amarillo -
No,6,rojo No,2, rojo,No.3 y rojo No.4.Por lo que respecta
a nuestra Legislacibn sigue permitiendo el uso de los co-
lorantes sintéticos prohibidos en los EE.UU. por la FDA -
como gon: rojo No.l, rojo No. 4 y el violeta, como se pue
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 puede
adicinarse a los productos alimenticios, si bién algunas -
substancias deben de quedar eliminadas de los alimentos an
tes de ser consumidas es el caso de la agua oxigenada,la -
tetraciclina vy otras.

Sobre antioxidantes hay 9 substancias que autoriza el
Reglamento de aditivos. Sin embargo en este grupo sigue el
Reglamento en cuestion autorizando el &cido nordihidroguai
arettico el cual seglin pruebas de toxicidad puede ser per
judicial a la salud. En edulcorantes artificizales también
continua permitiendose y/o autorizandose el uso de ciclama
tos a pesar de que también se demostrd por medios de estu-
dios toxicoldgicos dque producia céncer en ratas.’

Como se pueds observar el Reglamento de Aditivos para
alimentos sigue permitiendo una serie de substancias que -
pueden ser nocivas para la salud, pero précticamente muchas
de estas substancias nocivas son eliminadas conforme se -~
van recibiendo estudios especificos de determinados aditi-
vos en cuestidn.

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

En el Reglamento de Aditivos para alimentos, presenta
una lista de substancias que no esté& actualizada,por lo --
cual no se puede apoyar directamente en dicha informacidn.
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 resultaria detallar cada uno
de los capitulos del Reglamento, sdlo se hard é&nfasis en
los puntos que muestran mayor interes,pudiéndose encontrar
una informacidn més completa en:

Codigo Sanitario y Sus Disposiciones Reglamentarias. Deci->
sexta edicién., Ed. Porrua,S.A, México 1980.
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Reglamento de Aditivos para Alimentos.
{ publicado en el Diario Oficial , el dia 15 de febrero 1958)

Capitulo I
Disposiciones generales.

Art: 12 pPara los efectos de este reglamento, se entiende @
por aditivo agquella substancia que se afiade a los alimentos
o bebidas con el objeto de proporcionar o intensificar aro
ma,color y/o sabor,prevenir cambios indeseables o modifi--
car en general su aspecto fisico.

Art.22 La elaboracidn, manejo ,almacenamiento, enwase,tran
sporte,venta o suministro al p@blico en el pais, de los -
aditivos, asi como introduccidn al pais,se regirén por las
disposiciones sefialadas en el presente ordenamiento,
Art.3°- Queda prohibido antes de obtener el registro de la
SSA, fabricar,expender o suministrar al pGblico o a la in-
dustria , cualquiera de los aditivos.

Art.4°- Los registros de los productos , se consederin o 8
negarén por la SSA en un plazo méximo de 70 dias.

Art.5°- La adunas de la Replblica impedirén la introduccién
al pais de los productos no registrados y que de acuerdo -
con este reglamento requieren registro,

Capitulo II

Subcapitulo 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 presentacidn, elaboracidn y/o conser
cién 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 qgue determine
la SSA.
ARt. 8°- Los aditivos deberéin estar libres de descomposi -
cibn,putrefaccidn,suciedad u otra contaminacibn y/o altera
cidn dque los haga impropios para el consumo,

Subcapitulo II
Clasificacidn de aditivos.

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

B. Aromatizantes y saborizantes.
C.Conservadores.

D.Oxidantes.

E.Antioxidantes.

F. Estabilizantes v emulsivos.

- G. Enturviadores.

H.Hidrolizantes.

I.Espumantes

J.Atiespumantes.

K.Antisalpicantes.

L.Edulcorantes.
M.Acidulantes,alcalinizantes y reguladores.
N. Humectantes y

N .Atihumectantes.

Art.10~- Colorantes;:;son aquellas substancias que se agregan '
a los alimentos con fin de proporcionarles o intensificar
su color y se dividen en:

I.- Colorantes orginico-naturales,II.- COTQrantes orgénico
sintéticos.

Art, 11 - Queda permitido el empleo, en los alimentos vy be
bidas, de los colorantes orgénico-naturales que a continug
cidén se indican. Achiote, Ancusa, Antocianinas, Azafrén, C
Caratenos, Cochinilla , Clorofila y Caramelo.

Art. 12 - Unicamente se permite el empleo de los siguien--
tes colorantes orgénico~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 NoS5 (
carmosina), rajo No. 6 { Ponceau 4R ) y Violeta No. 1 .
Art.13. Los colorantes para alimentos deben encontrarse 1i
bres de substancias nocivas.

Art.l4 Se permite la mezcla de colorantes entre si,para -
obtener determinadas tonalidades crométicas.

Art. 15 Se autoriza el empleo de colorantes inorgénicos -
en la fabricacidn 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 aguellas substan-
cias que proporcionan o intensifican el sabor o aroma de-
los comestibles y bebidas, y se dividen en: Aceites esen-
ciales naturales,esencias naturales,concentrados de aceite
esencial, concentrado de aceite esencial con jugo de fruta
concentrado de fruta, bases artificiales,esencias artifi-
ciales,concentrados artificiales,concentrado artificiales
con jugo de fruta, extractos saboreadores. '
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Art. 17 Los saboreadores o aromatlzantes, deben encontrar-
se libres de substancias notivas.

Art. 18 Conservadores: son aquellas substancias capaces de
prevenir,retardar o detener el rpoceso de fermentacidn,pu=
trefaccibn, acidificacidn u otra alteracidn de los alimen-
tos, condicionadas por enzimas o microorganismos.

Art. 19. Se permite el empleo de las siguientes substancias
conservadoras: Acido benzoico y susal de sodio, &cido pro-
pidnico y su sal de potasio y sodio, &cido sdrbico y su sal.
de sodio, agua oxigenada, anhidro sulfuroso, clorotetraci=
clina y oxitetraciclina, diacetato de sodio y nisina.

Art. 20. Oxidantes son aquellas sustancias que por proce--
sos oxidativos condicionan o mantienen determinadas carac-
teristicas en los productos alimenticios.

Art. 21 Se permite el empleo de los siguientes oxidantes:
bromato de potasio,cloro,clorurc de nitrosili,diéxido de -
cloro, nitritos de sodio y potasio,nitratos de sodio y po-
tasio, oxido de nitrbgeno,perdxido de benzoilo,perdxidos -
de calcio, perdxido de hidrbgeno, persulfato de amonio,yo-
dato de potasio.

Art 22. Antioxidantes son agquellas substancias destinadas
a retardar o impedir la oxidacidn o enranc1am1ento de los
alimentos.

Art. 23 Los antioxidantes que se permite adicionar a los -
alimentos son : &cido ascédrbico 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 articulo 18,20,22,

Art.25 L.os emulsivos,son aquellas substancias que favore—--
cen la formacidn de emulsiones.

Art.26 Enturbiadores son aquellas substancias que producen
turbidez al agregarse a un liguido.

Art, 27 Hidrolizantes: son las preparaciones enziméticas -
cuya accidn sea hidrolitieca.

Art.28 Se permite el empleo de los siguientes estabilizan-
tes,emulsivos, enturbiadores e hidrolizantes: Aceites comes
tibles - bromados, agar-agar,alginato de sodio,azGcares en
general, CMC, y su sal sddica,carragenos,caseina,gelatina,
gliecerina,goma arabiga,karaya y tragacanto,mono,diglicéri-
do de &4cidos grasos, pectinas,polifosfatos de sodio,prepa-
racién enzimdtica,propilen glicol, terpenos, tinturas o al
coholes de resinas, sulfoacetato de mono y diglicérido,sal
de sodio del éster fosfdrico de mono y digliceridos.
Art.29- Espumantes son aquellas substancias que adiciona--
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das a un liquido , favorecen la formacidn de espuma.

Art. 30 - Se permite el empleo de los siguientes espuman -
tes: alb .Gmina, CMC, gomas, gelatinas, mucilagos vegetales
Art. 31. Antiespumantes; son aguellas substancias que adi-
cionadas a un liquido disminuyen la formacibén de espuma.
Art.32 Se permite el empleo de los siguientes antiespuman-
tes: metil-polisiloxano, y otros cuya inocuidad sea demos-
trasa ante la SSA. ’

Art.33 Antisalpicantes: son aquellas substancias que afiadi .
dos a las grasas o aceites comestibles, evitan la proyec—- .~
cién de las mismas al calentarse. !
Art. 34 Se permite el empleo de las siguientes antisalpi--
cantes: Monoesterato 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 emplec de los siguientes acidulantes
alcalinizantes y reguladores: Los &cidos acético,citrico,-
l&ctico, mélico, ortofosfbrico,tartirico, bicarbonato de =~
amonio y sodio, carbonato de amonio y sodio, carbonato de
magnesio, fosfato de amonio, fosfato calcico, de sodic o -
de amonio, fosfato dib&sico de amonio o de sodio, fosfato
monobésico, hidréxido de amonio, hidréxido de calcio, tar-
trato de sodio y potasio.

Art. 37 Bumectantes: 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 higroscdpicas de los productos
alimenticios.

Art,40 Se permite el empleo de los siguientes antihumectan
tes: magnesia calcica, fosfato tricélcico. ‘

Art. 41 Edulcorantes artificiales: son aguellas substan--
cias orgénico-sintéticas destinadas a impartir sabor dulce
a las bebidas y comestibles.

Art. 42 Se permite el empleo de los edulcorantes avtifia-
les mencionados a continuacidn: ciclamato de sodio vy cal--
cio, sacarina sédica y sacarina soluble.

Art. 43 Queda prohibido el empleo, como aditivos para ali-,
mentos v / o bebidas, de los siguientes productos: Acido &
rico v sus sales, &cido cinfmicos y derivados, &cidos mi-
nerales { con excepcidn de ortofosfdrico ) &cido monoclo--
roacético v sus sales, &cido salicilico y sus derivados, -
&cido orto y para cloro-benzoico y sus derivados,alquil y
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aril sulfonato de sales meté@licas, bencil-furaldoxinas,bb«
raxs carbinol, cloroformo, cloruroc de etilo, cumarina, com
puestos que contengan &cido cianhidrico, dulcina, eter, -
etilico, eter nitroso, glicol y sus derivados ( con excep—
cidn del propilen glicel ) glucina, goma gutta, jabones en
general, urotropina, nitratos y nitritos de etilo,nitroben
zoles, sales mercuriales,saponinas, sapotoxinas, sucrol, =
trietanolamina y homdlogos. Otros que a juicio de SSA pue-
dan resultar perjudiciales a la salud.

Capitulo III

En el capitulo tercero de este Reglamento en vigor,se
hace mencidn a todo lo referente a Registro,revisidn y eti
quetado de los aditivos alimenticios.

Capitulo IV

En esté capitulo hace mencidn de los locales destina-
dos a elaboracidén, acondicionamiento,almacenamiento o depd
sito de los productos de gQue trata esté reglamento.

Capitulo Vv

Se hace mencidtn de las medidas de seguridad sanitaria
y sancidn. Como medida de seguridad y proteccidn al pGbli
co, cuando se trata de productos carentes de registro,adul
terados o nocivos para la salud. La SSA. podri aplicar en
estéd casd una o méds de las siguientes medidas.
a.~ Decomisar el producto,asi como las etigquetas, b.-Sus--
penaidn de produccidn, almacenamiento y venta, y c¢.- Clau-
sura de los locales en que se eleboran dichos productos,—--
envasen o almacenen dichos productos.

La violacidn de las disposiciones de este Reglamento,
se hace acredor a una multa que puede ser desde § 5.00 hag
ta de $§ 5000.00 con clausura de local infractor y cancela-
cidn de los registros correspondientes.
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CONCLUSION.

Tomando en considerécién el objetivp propuesto, este
se cumplio mediante el desarrollo del presente trabajo,don
de se concluye que :. Los aditivos alimentarios son substan
cias indispensables para la industrializacién de los alimen
tos, ya gque existen por lo menos cuatro mbviles que animan
a la incorporacién por parte de los industrigles,siendo -
estos:
1.~ La proteccidn de la calidad y valores nutritivos,
2.~ Ayudan a la realiéacién de varios procesos y operacio-
nes a gue se someten los alimentos durante su transformé -
cibn industrial,

3.- Hacerlos mis atractivos al consumidor y
4.~ Mejorar su valdr nutritivo.

Asimismo muchos aditivos, pueden constituir un peligro

\ :

para la salud, por acumulacibn en e; organismo o provocando
alteraciones indeseables. R

Y por Gltimo: La recomendaciociones en el uso de adi-
tivos alimentarios:

El uso de los aditivos alimentarios no deben de consi
derarse como una accibn que sustituy; €l manejo sanitario

e higiénico de los alimentos, Que enmascare deficiencias -

de técnicas y manejos deficientes.
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