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t1. - O B J E T l V O G E N .. E R A L 

- '_:. ' ·:.·_·.':.:. >:>-· --
Anali:zar la int"ormaci6n ,t"~cÍa.men·t.al~:··~Ob~e:---~Quelias. sustancias 

q~e s.e agregan a· 1-a ·.i-ech~ Y: --~-~od~C~~<f¡{~(~(i~{ -¿i5~. ·r~ut't;ado de su 

1 ndust.r i ali2aci6;,,. 

al 1 rnent.ar_ios. 

t2.-0BJETIVOS. ULARES 

- Evaluar la importancia --de los ·adit.:ivos alimentarios al 

introducirse a un producto de primera necesidad~ 

- Puntualizar la.s limitaciones y los alcances del uso de 

4ldit.ivos aliment.arios 

legislación en México. 

produet.os lácteos de acuerdo a 1 a 

- Recopilar 1nforl:l.3.c16n sobre el uso de aditivos alimentarios 

en productos lácteos. empleados en México y otros paises. 

- Comparar los t.ipos de aditivos alimentarios empleados en 

productos lácteos. perrt'l.1tldos en ~x.ico y otros p¿!s~~. 

- Oescrib1r las propiedades funcionales y l.a 1mport..a.ncia de 

ios ad1Livos alimenLarios que comunmente se int..roducen en product..os 

láct..eos. 



<O IN 

L.as t.ecnolog1as modarnas en el cam¡::oo de los ali.mentes -perrn.it.en 

un gr.J.n Cesarrollc de la i.:-.d ... :::tr:.a :,· ::en elle el e-:r.pleo de aditivos 

al!menlar1os. Es por eso c:;:.:e el C~b1c:-r:o ccnJur,t.ar.<ant.e con et.ras 

1nst.it.uc1ones internacionales cent.rolar. y regulan el ~so de ést.os. 

dont.ro de l• industria. Al cent.rola~ el ~se. por :::-e-di~ de normas y 

g3.r~nt.1:ar su cumplim.ent.o. 

compet.enci a si. n ét.'1 ca 

prot.ege a la 1ndust.r1 a contra l.a 

a.li~nt.os y al consurt.!.•.;ior- "" 
1n~ust.r1ali:ados. 

Se han propuest..o argt..:::te:'lt.os abundantes. l3.r.t.o par a de~ender. 

como para atacar el uso de aditivos. espe=lalrnent.e cuando su uso es 

en al1menlos considerados de pr1mera necesidad para consumo 

hu:nano. En est.e t.i;:-o de aliment.cs los adit.ivos Juegan un pa¡::iel 

f"undarnent.al. 

Sólo una pequeña parte de los consumldores entienden lo que es 

un adiL~vo al1ment.ario y una menor cantidad co~pr-ende su influencia 

en el bienestar general. Sin e~argo, son numerosos los 

c~nsUT:"~dores que ccnsideran que los al1rrer.t.os con sustancias 

añadidas, present.an ~yores riesgos que los alirr.er.t.os r.atur-ales, 

cor.sideran a los aoit.:.·Jos ce~::> p:-o.::1:..:..;t~s qu.1r..:.cos e sust.anc1a.s 

qu1:nicas y de esta fcrm.a asocian a los. a:~r.ient.os indusLria.11::ados o 

con .a.dit.1'1."0s. como pel!.gr-os~s y cancar19encs 1 61 ). 

Los ~dit.1vos aliment.a.rios 

volunt.a.ri amonto a los al 1::-:enlcs 

sustancias que OLgr-egan 

i.:. r.t""S d1 ver- sos ?ar a est.ar 

seguros d~ su ~==:~n inc.:=ua. ant.es de aproe.ar su uso se evalúan 

e::-.-periT!'lent.alrnent.e, no debiendo e~l.bir- ninguna •cc.o.Cr-. ·~~x1ca. El 

er:1:pleo de e~t.as sustar.:::ias Ce acción d!vers.a solo est.a perrru.\..ido. 

con la deb1da 3ut.or1=.::i.c16n i 94 1. 



La. m.1Slón de la ciencia y da las dispos1ciono::: legales. en 

parte. debe de ser. el tratar que los aditivos no ingresen en forma 

incontrolada a los aliman~os, y mantener e~tos prod~ctos dentro de 

cier~os l!m1~es. mediante normas. la~ cuales deb~n ser cumplidas. 

Cada aditivo que se emple3. en el procesamiento· de alimentos. 

l.iona una o varias: funcion-es, tales como: inhibir el crecitnl.ento 

rr.l.crc.tilanc • .:l.l.r t.c-:-:lt!r.J. o ::::i..:-a-=ter1slic.'\'i f1sica5 determinada~. 

increment.ar la. vida útil d., ... 1 producto, ademas puod<O'n ser la base 

par.a elabor.:J.r productos y hasta desdrrollar alimentos 

sinlét.ico'$. Hay aditivos que son .ind1sper.:::able::: para. l~ c-x.1.stencia 

de cierto tipo de alime:i.tos, un claro ejen.plo pu~den ser las 

en=irr~s empleadas para la elaborac1on de quc~os. 

Los aditivos no deben servir para :..un-,enta.r las ganancias a 

expe~~~~ de engañar al con~urnldor. n.l para lucha~ con los rivales 

comorc1al~s y mucho ~~no~ para reali=ar una compct.encla desleal. De 

aqul que para un f"ut.uro y para el bl on del consumidor se deben 

impedir las adulteraciones o mejora~ a'base de ad1tlvos. 

Los adit.ivos se 1nt.rcdujeron a la industria l.1clea con gran 

éxito. gr.:ici.a.s a la vorsat.llidad y al.as caractcristicas propias de 

d9liberado de adit.ivos. De t.od::::s los. productc.os. alimenl.icios. la 

leche y los productos lActcos son los que t.ie:1r...•n un control rrk\s 

estricto por las dispcsicione~ legal~s. Se c>~ge un mayor control a 

1-02.. l'"1C~¡G por s.or ol .::..li?nQnt..o r..!ts porfgct..o par.:i ..-.! hor.i~-.r·g. dgs;:dg ol 

punto de vista nut.ricional r por ser una mat.er.ia pr.lffi.'i apta par.3. la 

producción de una gran variedad de productos ali rri•mtlctos. 

3 



3.-.«; IE IN IE IR .1\ IL ID .1\ ID 1E S 

3.t - IMPORTANCIA DE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS 

La leche. no sólo es Unica fluido balanceado que 

sa.t.lsface la ir..ayor part.e de l.a.s necesidades nut.ric1onales del 

hombre. ~ino ademas e5 una mater1.a prlma apta para la producción de 

una. gran variedad de pr-oduct.os: alim.ent.icios que son un va.lioso 

aporte a la ºnut.ric16n huma.na. 

~sde pr1nc1p1os de la c!v111=ación, la leche ha tenido un 

lugar lr=iportantc en la nut.riciOn humana como .ruent.e de pf.ot.e1nas, 

grasas, calor1as y et.ras sustancias esenciales. La lec.he y les 

product.c~ l~cle-:::is forr.'..an parto inleg:-al de la nut.:-ición en los 

paises dende su cc:-isumo se ve favorecido, t.anto por tradición. como 

por las condiciones doO!' cl'irna t.ernplado < Z!I 

Debido al progreso en la ciencia nut.rf~ional, se ha hecho m.As 

evidente el p.apt-.1 v!tal de la leche corno f'uente de prot..eina de alto 

valor. grasa f'Ácilment.e digerible. calc10. v1 t.am.i na A y 

la:::tcflavina, no sólo para la:::t.antes, personas m.a.yores. mujeres 

em.bara:::ada:. y en lact.a:-ic1a, s1no tarr.b1én para el consum.1dor normal. 

Paralelamente se ha desarrollado un~ ind~stria lechera cada vez más 

ef'ic1ent.e capa=: de suministrar a la población, part."icula.rmente en 

las ~reas urbanas. leche y product.os lActeos de variada composici6n 

y sabores 

Gracias los Ul t.1 mos te:::nol ógl. ces, 

1ndust..r1alízacíón de la leche, se han logrado obtener product.os 

los que los component.es m.:..s valiosos de la leche se m.a.nt.ienen por 

mas l!empo. se han desarrollado nuevos product.os o se han mejorado 

los ya ex.i.st.ent.es. 

4 



En los paises desarroll.ados se suminist..ra lecht: y produ.:t..os: 

l"'c•~eo!; 1ndust.r1al1zados para el consumo humano un precio 

ccrr.urament.e bajo. pa.ra que t.a.mb1én se encuentren al alcance de los 

grupos. Ns pobres de l;<i. población. En esl.os pals.es ol consumo de 

leche y product,os l!.ct.eos se l.ncreme-nt.a año con año. est.o se debe 

princ1palmer;t.e a la. preferencia que da el consurnid::ir a la. leche y 

lc-s produc.t.cs lact.f!Os en comparación con otros alimenlos ' 4iJ% > • 

La s.it.u;,c!ón de Y.óxico no es cornplet..amenle dt.f"cr1.:. ... nt.e a la de 

lcz. ¡:-at~C>!: des;~urolla.dos, pudiendo a.gregar que otro fact..or- que 

infl".Jye en el. ccnsumc d~ le...:he y p!"oduct..os lact.eos es l.:. =as.t.ur..bre 

o l~".1. lrad.1c16n, Por otra part.e se pu&de decir que los mexicanos 

ccnc::e:ncs la ver~at111C.?.d. de 1.?. le=he )' t.ene::10s int.e:-és en la r.usr.:.a 

;:::.. ~:.:e no :--• .:;~ ;;.:;;,fcrr...:s.m:;:;;, ccr, 1-.aci?:- dul=:e-::: l.Íp;c.::is a. niv¡;l 

artcsanl•s. s~no qu~ se han em~~-do a induslrlali:ar e inclusive a 

e~:port.ar, l6l es el caso de los Chongos Zamoranos y de las Glorias 

dul -::e el abcr ado base de leche de cabr-a. producido 

pr i ne: 1 pal rr.ent. e en ~; Ut:."" ei Le!n ) t 

Er. la QrAfic.:a l sa- muest.ra el consumó nacional de leche. Los 

dalo5 correspondient.es a la década de los: set.en~as son dalos reales 

y el resto son proyecciones. Dent.ro de los dalos de consumo se 

encuent.ran ir::pl!cit.os el consumo de lit.res de leche bronca y el 

consur.~ de lit.ros de leche empleados er. la manu~act.ura de derivados 

de la leche. 

Co?:"\c- Si!' puede ver en la gr.af.ica I í:!l corrport.ar.U.enlo del 

consumo de lecht.,. con respe-c:.t.o al t.l.er:ipo muest.r.a t..:11 compor~ar...tent.o 

lineal. Siendo la ecuación de la curva la siguiente: 

y = 342 X - 84e 850 

Para el año 2 000 se espera un consur.io de 17 331 millones de 

lit..ros. Lo que corre~µ..;;o;.;!e .::. 2. ~ .._.~.,.'!> el cor.sumo de leche en 1970. 

Nos prequnt.amos entcnces. si la producc16h Hóxico ser A 

suf1c1en.te para sat.1sfacer la de:n.a.nda, t.e;;dr~r:. las plan.las 

procosadoras la capacidad suf1c~en~e para r.~nufacturar ~al cantidad 

de leche y se podrA hacer una distr1buc16n ade-cu .. da dol producto. 

5 
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3.2. - PRODUCTOS LACTEOS DE IMITACION 

Au!:l.qu¿o en este t.rabajo no se profundizara en los product.os 

lact.eos de im.l.tac.16n. no los pode~s hacer a un lad~ ya que en un 

fut.uro pueden ser la soluc~ón a los problem.a.s alimentarios. 

L~ Fi?deracion Internac~onal de L~ct.eos deflnG ~ los productos 

lttct.eos de 1::ut.ac.10n cooo 1 10 , : • • Productos que contienen por 

lo mer.os un compo-nent.e pr1nc.1pal de la lech~. usw .. :r..c:--.~c !.ce!'-.c 

descrom.3.da. ;· La 9:-3s.a vegll!'t..;al rE!'e'mpla:a. a la grasa de la leche.•• 



Los product.os l~cteos de imit..ac.16n se dividen en t ~o > : 

- F'roduct.os en los que la grasa animal o veget.al sisl.it.U}'e a la 

g~asa d~ la leche. 

- Productos que cont.1 er1en un cc~p.::inent.e de 1 a leche, 

- Aq~ellos product.~s que no con~1en~n component..es de la leche. 

L.3 mayoria de los productos lAcleos de 1~~~aci6n disponibles en el 

:ne:-c;..do correspónder1 a les que l.• gr.'\s.:t. de la leche se sust.ilUye 

por gr~sa de otro cr1grn. 

Dwrar.-..i::- les ultime~ .:añcs se t-.aro ut.1li:ado fuentes m..\s 

econ6:n.lcas de grasa y prot.e1nas, que las provenientes de la it"">Che, 

para apllcarlas a la t.ecnclog~a de les productos l~cleos y se han 

.:::b~cn1do sust.it.ut.os de la leche y sus derivados. Estos product..os de 

lmit.ac10n o sust1t.ut.os, han rr.c~lrado un crec1mlie-nlo ccn::;!derable en 

su consumo. deb~do en gran medida, ~1 bajo cost.o de los 

ingredientes. lo eu•l dá como result.ado p:-.oductcs ~s eccn6micos 

par3 el consut:l.idor. 

Por. lo i=iport.anle que es la leche y sus derivadcs siempre han 

quer!do ser irr..it.ados. ~ oleoma.rgarina, producto láct.eo de 

1mit..aci6n de la man1.equilla. se produ~e 1ndust.r1alr.c:-ite desde el 

siglo XIX. siendo ést.e el prim~r proch.tct..o l~ct.eo df~ 1r..t..aci.6n. El 

apeg~o de su consumo y el desarrollo de ctrcs p¡oducLos l~ct..eos de 

imt..ac16n !'ué durar.t.e la 2-! G'...!erra Mundial. En est.a ép~-,ca. la escasez 

d.:r alimet;~cs !'ué verdado=-rament.e grave )' la necesidad de solucionar 

el problema de el har:tbr.:!- perm.!.L10 q'..!e el conSt.;.."nO de alimentos f"\,... 

1mit.ac16n se incrementara ' 

Las principales ra~oncs para la elaboración de product.os 

lact.eos de im.it.ación ~on 

- Son productos de menor costo que los derivados de 1Ae1.eos:. 

- La. esca5e;:: de leche. 

- Dem.and..a. de al! ::w!'ntos bajos en -calor las. Oras.a -Y--c.olest.erol. 

7 



El número de im.1.~ac1ones ~ id~ aumAnt.ando y su calidad SP ha 

~Jorado. AcLual~~nt.e gracias a la adecuada ut!lizac16n Oe Adit.1vos 

.:üi.mont.arics y al progreso de los procesos produ:t_1v.::-::;, es dificil 

d1st.1n9u1r un prcduct.o lác:t.eo de im1t.ac10n de uno or191nrtl. 

En el cuadro l se m•.::est.ran los pr1nc1palcs ingredient.es 

ut.ili:ados en product.cs lAct.eos de irru.t.ac:1er;. Como se puede ver, 

los adit.ivos. al!n~nt.:uios sen part.e de los 1ngrcdient.e:; principales 

en est.e t.ipo de productos. De los ad!.t.1Vl::)S alirnent.artos va a 

depe;i.dcr la est.ab1!1dad y las c3.r.act.e:-1st.1cas org.anolépt.icas del 

CUADRq I 

PRINCIPAL.ES INGRF.DlCNTCS DE LOS PRODUCTOS LACTf.OS DE IMlTAClON 
..----·~---~~~~~·~~~-~~---~~~~~-~----~~~~~~~ 

1 COMPO~~~T~ t~OREDJESTES COWV~WENTE UT1~1ZAbOS 

r--9roaoi""" eoeo hldro9e~ado. aoya~.-.--o-o_e_n_u--o-,-.-.~,7,-g-07d7o_n_y~--¡ 

1 
ma:ct::i. d• es:.t.oc produetoc. ocot\O• p-")\\nea.\.u.ro.-

o.co;o(\,.• doe C.O!'l\O •l d" 1">a{:. g\ra.ao\ y cdrtc.zno, 

rn,;.r,.= ·,- d•<;,ii.~e.ir\;:I..:>•. dc•d.:- \O:ct.\eO cor • .t11t.•rec 
•~~laif\<::O.nt.• d• po\ig\\Cor~l ce~ óe,do• 9~o•c~. Ó~l•r•• d• 

sorb•\o.n de dc\doe 9ra~o.ci. etc. 

9º"'0.ª 

Prot.,.{nca d~ erl~en on\mot: l•che dvacr•~odo. 
\ech• conde~oodo o •~ po~vo, cace{no u\ cuo.Jo. 
coeeina dc\do. c~ao\no.to~. copr•~lp•lo.do11, pro-

t.•¡~G• d• cwo;oro. p•ecado y ~o.n9ro. 1 
Prot.a¡no.a do or~9en veg•toi: aoyo 

o.lgarrobo, 9ucr, karcyo. t.ra~oconlo. ol9•no\oc, 
corra9on\no., corbo~•~e\,lcel~loao y •G~tono. 

ao.l,ge foafo\.o& Y C•tro.•.c• 

ADAPTADO DE: t>:R 1CJ.: OTK..,li:ll l i 9C 3 J 

f'Et-:S~WA O. ll. ' i9B::I ) 
C.ASSlD'\' ET AL 

Lo5 princip~les producLos l~ct.eos de in\i~ac!6n son: 

- oleor:.arg3.r1na e ex:.s~en r:u.s de d!e: ~~reas com.e-rc1~les ) 

- ~rerr..=i t:.".•.t.;~ e la r.iás ccrno..=.!.da es la c•ema "Char1!..illy 

- crer.u para calé C ccf.lcrc13-lrr.ente tiay en po: "''c. y ~!uida ) 

- quesos de im1!..3ción e e! mas :omún es el ~1po .asadero ) 

- leche ( p:-inClpalment.e para lact..ant..es o int.oler-anles a la 

la.:t..csa. ) 
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3.3. - ANTECEDENTES DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS 

les ho:r.bres 

pr.1nu\.1ves. e-llcs ya U!:aba.n r.'.ét.odcs; p~r-a preser-var y r.ieJOrar los 

:al1.ment.es. Los al1ment.os er=ir. f:rti.g!les. delicados.. prop~risos a. la 

descomposición y det.er1oro. Los r~dc~es los 1nrostaban. los 

Microorganismos los invad1a.n • l~ t.,:.erra los .i.nfacl-Aba. y ol airw 

Le.so .a.nt.19uos romcnc.;. !..l.5'~ron sulfitos:. p.a.r.a. du~ir.f'9G:\...ar los 

rec1pien!.es de vino y a.si .)yud.ar ;). ccnserv.ar ést.e. En los: siglos; 

XII! y XIV los europeos r&cibiercn gustosos a ,..,..arce Polo por haber 

lleva..:::l:o c:ond:.l:IG!'nt..cs df!!' ~.:.en· .. e par-.;:;, sa-:onar sus .:i.lir..entos. Vl4Jero~ 

que ib4n al Nue·vc Hundo a!.rr-'tcen.aron car;i.e en s.al par-a preservarl.a 

dur.ar.LQ su viaje a lo largo del O:~~no ALl~ntico. !-U.s L&rde 

pioneros en Amer1ca us.arc..-i. nitt"at.os y nit.~!tos p3.:-:t con.servar su 

carne ' ~= l. 

Poco • poco el h• ido 

inc.rel"Z'le'nt.ando. act.u.a.lt:i.er-.t..e ya es dl.ficil adquirir algú:-, producto 

alimenticio ~ue so encuentre ~o~alrlhlnte libre de adit1vos y grAciAs 

a ellos. encontrarnos hoy en d13. prodLJe-:..os alir.ient.ic:ios 1n~t.ant..Aneos, 

cal!d.3d constante i!!'n ali!':le~t.os ihdustr!ali:zados y a.l1rnetit.os con 

vida de a::·.aquel prolc:-igada. Sin el uso de adl~ivos ~linla'nt.-.r-!os: los 

pas~el~~ ne se esyc~J•r!an. i, sal se hari~ l~rro~. a los helados 

se les forr..arí.an cr!st.al"'°s de hiolo )" los bor.\bones se har!•n 

ve-rd.aderas pledr,as t 5% y .. o-,. 

~r .:..:-.•. ~ la Sei;unda <?..:vr r 3 Mundial el uso de 9oma.s s.a vi 6 

incre~l"'."-ªdo debl.Co ;i. l,'\ f.alt.a. de al.i.rr.u:-.~:::::, ~1 uso de: colo:-ar . .! ... es 

t.~vc gran dce.pt..ac.:.C:-¡ ya c;·..t~ ~.~jorab~ la a~ar-!encla e!* les ::U.st'JOs. y 

les an~1ox:.da.ntes lle-garon ser v.1 !.al es pe:- C"J!. ta: el 

enranc1amien'lo de- los ali~r:tos 1 :sa J. 



3.4. - DEFINICION DE ADITIVO ALIMENTARIO 

Exist.en Qran canl:.dad do def'lniciones de lo que es un adit.ivo 

aliment.ar1o: se er.cuenlr-an en diccionarios. doet.rina.s. acuerdos 

int.ernacionales. legislaciones e inclusive cada aut.or acostumbra 

dar una defin1c10n de acuerdo a su punto de vista. Las definiciones 

t..ambién varlan de pais en pals. 

l-3s definiciones que m..1s so ~~nejan a nivel 1nt.ernacional son 

las de la O. H. S. C Organ1;:ac.1Cn H:Jndtal de la Salud ) • F. D. A. 

Decreto sobre lUirr.ent..os y Med1camenlos y la del Codex 

Al 1ment.ar1 o dada por 1 os exper t..os en ad1 t.i ves il 1 ment..ar i os la 

unión F'. A. O. C Or-gan¡:::ac1ón de las Naciones Unidas para la 

Alime-ntac1on y la Agr1cult.ura ) - O.M.S. y en México ademas de 

est..as defi~lciones se manejan las que dicta la Secrelarii de 

Salubridad y As.!stcncia. 

Tod.a.s esta~ definiciones coinciden en lo siguiente 

- No se ut111za el térrr.ino << producto qulr:uco )) 

- El aditivo 9S una sustancia añadida intencionalmente 

- Se añade con un fin determinado 

- Per~nece en el alimento 

- Uo usa par a ocultar defectos 

L~ O.M.S. derlno adi t:1 vo al 1rnent..ar1 o coino: un .. 
sust.anc1a no nutr1t1va que ::ie añade do manera int..enciona.l .'.l. los 

alimentos. por lo general en pequeñas cantidades. para mejer.ar 

su apariencia. sabor. cons!st..encia o sus propiedades de 

conserva.c10n • • 1 eg i. 

E: reg.lar:::entc ce adl.ti ... os para <Llirrwe-ntos de la Secrti't.aria de 

~:;..:.:!, ;='..:hl1c3do en el D1ar10 cr1c1al .a-1 18 de Enero 1S88. 

establece lo si9u1ente: Se ent.1 enae por adi ~!. ..-:::::: , aquel l .a.s 

sust.inc!as qua s~ añacen a l~~ al!mentos y bebidas. con objeto d~ 

p:-oporcionar o int.ensi!'icar arcma .. color )' sabor, prevenir- car..bios 
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tndes.'7!.able'S e :r;:;Qdif'ic~r en general su A$pe-~to f"1sico·. Su uso qu&d.a. 

prohibido para oi::ultar- de!~ct.os a~ calidad '• < ~t 1. 

El Codex Al1ment.ario elaboro una definición l~ cual dice~ 

Se ent.iende Por << ac!it.ivo aliment.ario >> toda s•.;!.;tanc1.a. que no 

consume norm.a.lrricnt.e, aunque tenga Cd.rAc:t.er Z'llil\)(_~~;t1c.lo y qwe no 

sea usada norn~lmenle come in9red1ontc ea~~ctcr1st~co de un 

al trr.ent-o; tenga 

inta~ctonalrnen~e 

or9.olnoléplico. 

t.cn.921. 

o.l.ime;)t.O 

v~lor añade 

f 1 n t.acnole>Qico 

cu~lquler fase de !,;.,_ f':i?.Jo1cp.ci.6n. do la 

tr.ans!'orm..'\.::ion. dt::-1 t..ra.tar.nent.o. C~l ac:c: .. :h;:i.c,; . .:-~: .. ~~!'lto. del 

er.v.a.s..a.d.:i, del t..ranspcrt.e o del alrr.;,..::t.?n:ur.ienlo do::·! r<::!'L!r1do ;t.lim.cnto 

)' que pued.a af'e:lar o af~te C d;i.<0:;',_t.~ o lti-:H::-.,::..;;\.~r:i·:?nle ) su 

lr:ccirporacióf"\ o la do sus der1vaCc:~ t'"'n '-1 •~::.;..cr,•.o C"< pccdZ\ areclci.r 

d~"' ot..r-a ::-.a.nora las car-act.er-1:.tic.as e~ w· . .:t,'.:"> al:lr.--. .... nt...:.•. L.:i e>.,::.-resi6n 

í1C se 3pl.ica ni a los contam.inant..0:; rn ;.. la~ s·1~;·,...:i:.:;l.'.'l$. af'ladl~s en 

lbs aU.ntent..os ccn ~l objet.o de m.ctnlent>r o m~"'jo::-ar !.US propiedades 

nctr1tivas • •, (>t ,_ 

U F.O.:... ditirf!.ne eomo ~dit.ivos. p.ara ~lirn.'.>nlos: •• Cua.lquier 

sust..ancia cuyo uso int.enc1ona.l r-e5ul ta. qU'"-" se puede 

r.::i::.oriAbler."tent.e suponer resultara. direet.a o indlr-ecLar..~:-:t.~. en que 

inco~pore eo~~ cc~;xmenle e de ot.ra m..'ncr~ afe~t.e las 

ca.r-act.úrist.i~as de c.ualqu.:.or ali::ief"it.o 

sus.tanela destinada us:.a.rse er. la producc1 t'1n, fabricaci on, 

empac.aCo. procesarr.1 en"..o. prep;u··aci 6n, t.r-ataml ento. LJ·ans.port..e o 

•l ;;-.ace-nanu qnt..ó do u:. al 1 ment.o~ e 1ncl uycr;do cual qu.t co Cuente de 

rad1aci6n d~S~in~dA ~ cualquiera de e~Lcs uso~), debe eslar 

reconocida ger:ora.lment.e. e!"llre e~?e:-tos copacitadc-s ¡.-·or pr-epar:tc1Cn 

c1ent.1!'ic..:i. y axperienci.a para f:!v.aluar su s.egurid;:..d, qwe S'f:!' ha 

demostrado .adecuadar.ient.e, po• proc&dimientos c1@nl1~1cos. que dich~ 

sust.anc1a ofre.;e seguridad bajo las cond1ciones de uso al que se 

des'l.1 r.a • • ' a:i ). 

11 



Algunos cases ~lpic:os de ad!livos alirnentartcs sen por 

te"Jemplo, la lec1t.;.r .• ;. ! em\41!'.,:lfic..ante ) qu\::l normalmente no se 

conSt.J!N:!' corr.~ SJ. rue:-.:i un al.tC"M?nt.o. La b1Xln• ,: c~lorant.a ex\.raid.o 

del ~XioLe ) no es un 1ngri&l::i1~nte car,ctorls~~cc de l~ m.a.nt&c;u1lla. 

lo ::u.sr:-,o quo el car-amelo no es un componente especial de la sidra 

que se coleréa c:on el. El nilrit.a s.ód!.c:o, prosent.a- un una salr.:.utlra 

como ant1m1c:rob1ano. puede--, n:> haber.se adic:1onado como t.al. sino 

pt'ocedier de un.a reducc10n ll'n:::ir.-.at.1ca del nit.ralo ~ódico in~orpor.ado 

e 6, :, . 

35. - CLASlFICACION DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS 

runcionales l~ d~ ~l. Codex Alir.~nt.ar10•• de la siguienle manera 

( ... 
01 C:Olcr.ant.es 

OZ Conservadores 

03 Ant.1ox.idant.es 

O~ Emuls1ficanles 

05 Espesant.e;;. 

00 Gel.:. f i e.antes. 

06 Pot~nc1adores del Sabor 

09 Aci d.!. f i e.antes: 

10 Ccr~~c~cres de acidez 

11 Ar'lt 1 .'lgl o::-. .-:-r ant.cs 

12 Al m1 dori&s l':"IOc!! f .t c.ados 

13 Polvos 9asi1'1canl~ 

14 A.nt.i&spur...ant.es 

15 t..~er-.1..~s de revesltm.!énlo 

ie Sale~ de fusión 

17 Agentes de lr.a.1...ar.-J.ento de harina 

18 M.aleriales arornattzantés 

1Z 



21 Edulcorant.es ar~1~1Ciales 

22 I mp.:1'1 ent.e;:;. 

23 F'os!'.alos 

Se equip.;iran .l. los ad1t.1vo;; ' 9 J ; 

a) Sust.anc1as rni.nerales. sus compuest.os y-la sal común 

b) A.m.inoAcidos y sus derivados 

e) A:ucar y sus sustit.ut.os. salvo la rructosa 

d) V1 tarr.J. nas A y O • as1 como sus derivados 

~:) Edulcorantes 

La Secretarla de Salubridad y Asist.enc.ia emplea 

cl.as!fic.aciOn de los adit.ivos aliment.arios para su uso en Hl-xic:;,, 

de acuerd::: con el D1ar10 Of'icial del 18 de Enero ::le 1see ' 21 i ~ 

- k::entuadores de sabor 

II - Acidulant.es. Alc:al1ni=:antes y Reguladores 

IlI - Antiaglomerantes 

IV.- Antiespur:'l.3nt.es 

V - Ant.ihumeetant.es 

V! - Ant.1 ox.i dan t. es 

'/ll - Ant1salp1cant.es 

VIII - Colorantes y P1gment.os 

IX - Ccnservadcres 

XI - Em'...11 s1 . .,..os. Es._ab1l 1 Z.'.ldores y Espesan les 

-:U! - Enturbiadores 

XII! - Er1=:! mas 

XI V - Espum.antes 

XV - Gas1r1cant.es para Paniricac16n 

XVI - HiCrolizant.es 

XVII - Hurne~tantes 

XV!!I._- Ingredient~s ¡: .. ara G:i.:n.a dEi Ha.Scar

~XIX - Leudant.es 

XX - 0,.-.1 dant~s 

Y.XI - ~boreadores y Arom.a~i=~nte~ 

XXII - Los demás ~ue autorice la Seere~ar1a de Salud 
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sus propiedades: 

!'t.:.nc~on.ale'.i. S:.!.r. t:!'?r • .barg~ h..'ly al9~n~!: ddlt.tvo~ Ol. que se clas1f1e.an 

pcr su ncrr:!:;-;-:-e -;::o:r.c zon lo~ 01.ltnidcrves. fo>;ralcs y eri::ir.'t."ts:. 

Es dJ.f'1cil elaborar :.:na. cla~1r1cacion correcta. ~ 1nclu1r .a. 

los adit.lvcs ~n detor~~n~dc grupo. principalmenLc por que muchos de 

los adit..ivos .!;Cn mult.l~ur:,::iot>.:!.lt".!S.. Ur: claro ejemplo puede ser el 

.l.c.J.d:::t e! t.rico el cu.:tl ruri.c!.ona corno se-c.uest.rantc y corr.o ac1dulant.e, 

.Q.Ctt.zat'l.do .a.l mJ.smo t.iel':'po como -.:;cnserv.ador. 

3.6. - DEFINIClON DE AUXILIAR TECNOLOG!CO 

La defin1e1on cc.11 .l.a que se rige el Codc=-x Alirriant.a.rio la 

sig•..uent.e; • • Un auxiliar t.~ri.c.16g1co e$ uri.a sustahc1a o rnat.er-1.a. 

co~ exclu~ión de todo apara~o o in~~rurren~o. quQ no se co~sume como 

1n;;red1er-.•.t: all.mentario en sl. que es e!:'l.pleado int.encionalr.ient.e en 

la t.r-a.r:.stor-rr..a.cion de las: s:us"t..anc1a.t:: pr1rr..1.s.. !o~ alimento~ o s.u:: 

lngred1en~es, para responder a un ~lerlc objet1vo te-enológico 

durant.e el t:-.a ... anuent.o o la t-:-.a.n~fcr-m..1.ci6t1 y ;::;ue p.odr-la t.encr- pcr 

resul~ado la presencia int.encion.ad.a. pero .i ne·~·1 t.able~ d& 

res!.du~ de sus d~:-1 vaaos en el product.o ac.a.bado' • e t.1 • 

Le:¡ auxiliare~ t.ecnol6gicos !:e c:::las.!.f'iean como i 6• > : 

·A Ant1esputr..an~es 

9 Ca.tal1~ado•c~ 

C Cl~rlf'ican~es 

O Agan~es de con~elac16n 

E De-secantes: 

F E'.n'%1mas 

G D!solvent.es de e>.-t.racc16n y de "rabric.a.cion 

H M~dificadores de crisLal1:aci6n de los Acidos g~asos 

Agen~cs: de f'iltrac16n 

f'!. ocu.l antes 

K Resinas carnb!ador-as de iones: 
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L Lubrir1c•nt.es. agen~~s da Cespegue y desmoldeo 

M G.ases .irr.~o!entes y C-e al:r..;i;cena.11úenlo. 

N Agen•_ es de l ..l. vado :.· pe! ad:: 

O Agentes nulr!.• .. 1 v.::~ par.a leYadt..:r.a.s 

P Agenle-s P.1r.l t.ra~a:r~entc dÚ" las harinas: 

Q A.gen les n-.od.1 f!. c.aC.or es 

R Agentes d~ c~ntr~l =~ ~J~roorgan1st:\Os y et.ros 

3.7. - DJFERENCIAS ENTRE ADITIVO ALIMENTARIO Y AUXIUAR TECNOLOGICO 

Diesde hace t.1et:'l.po t.eOo producto qulr.úeo usado en la 

rabr1caci~n de un a11~ento se ccnsrderaOa << aditivo>>. Pero no 

a.sl; ~l ..l.C-l-t.1-..-0 ez el que queda • el auXilar os el t.rans:J.tor!o y e$ 

~ueno ha!.:er -e-:>.ta d1sl!.nc!ón, que- cor:-esponde con la eor.:r:~.:::is.ic16n 

f"1nal del a111':lenlo. la que !'igura en la etiqueta que 1nforrr..a a.! 

t::onsi.;m.ldor 1 61 ) 

E.xi st.en s:ust.anc1as que pueden !"igura:- las dos 

clol.Sl.f"!cacicnes y se les consider.a al :rusr.w::: t.:'..er..po ad1ll'l."'CS y 

.a.u:i.:.il1ares. dependiendo de su función dentro del proceso o del 

alimento en~ran en una cat.e-gorla o en ot.ra. Ade~s hay sustancias a 

las cuales se le::: cons:..de':"'a algt..:r:.as veces como a.c:!1t.ivo y et.ras 

veces se l~s co:--.slde:-ra cerno cc::ipcnent.e del alimento. en eje=.?lo 

t 1 p1 ce es el ::1 -::.n...:; C· ::!.~ $.::..:.!.;.c. Ten!. ende en cuent.a. ::;,ue se uti ! .l ::a 

como ~na sust.an=la Ce uso cotidiano se le considera entcn~es co~ 

cor::p::-ne;:i•_e y •.oti...ané;'.:l e¡¡ ct.:enta su= prop! ed:aCes y las c¿nt! da.des 

las que se Ut.!l!.::a se le cor.s1dera aditivo. Siempre interviene el 

criterio del analista. 

~s d1 fe;encias funda!:lent.ales entre adi•w!V::: y .auXJ.l.iar 

'.. ... ..::1.u.;.OgJ.c'::: sen las sic;u.lenters 

t.it.ulo ut.1l1tar1o Onicament.e 

en un proc.esc de f"a.br1cac16n. 

b) El papel Cel auX!.!1ar es pasa.Je~o. no pere~nent.e 

e) El auxiliar ne s& eneuent.r~ en el produe~o terminado 
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3.8. - USOS JUSTIFICADOS DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 

t..as siguient.es just.1ficac1ones est.an de acuerdo el 

••ccmit.é de Protección de- Al1rnent.o~·· en la publ1cac1ón no. 398. 

ººEl Uso de Adit..l.v.:is QLtirr.icos en los Procesos de J...l.iment.os' 'l • 1: 

1 - 1-b.nt.ener la calidad r.ut.r.J.C!cr.al 

2.- M.a.nlener ca!id~d o est.ab1l1dad. ccn reducción de desperdicio. 

3. - Favorecer los at.r~ct..:.·•.::s d.e- los al1ment.os. 

4. - ~v1 t.ar daños en e: procese ::!.t~ al 1reer.t..cs 

l.os 3.d1t..1vos al1r:".:nt.ar.:.os se deben de adec:uadament.e de 

acuer~~ c~n las siguientes reglas 

1. - El .:..d.>. t.! ve debe ser S:Pguro y no pre¡¡ont.ar ningO.n daño .al 

CDI'\S\Jmt do:-. 

~. - ['\.;>be di'.!' cs~ar JUst,.,ifcad~ su apl1caci6n. 

3. - Ho debe de encubr!.r ni9ún defect.o debido a un inadecuado 

proeeso de prodc=c!ón. 

4. - No debe haber d1Sr.'..inuc16n sigrtlficat..1va. en el valor nut.rit.ivo 

del al1mentc deb1d~ a la presenc1a del adLt.ivo. 

39. - IMPORTANCIA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Desde hace al~~r.cs añcs se habla Ce ad~~~vos al1ment.ar1os. Su 

uso se re~ta ::u..i:y lejcs, baJO fc;:r.as c:!l.ferentes. pero s1e~;::re 

respond:.endo a las ::-.:.s::-..as preocu;:.aci;::r-:es. En e! trar.Sc'.Jrso de les 

ó.lt..imos afies su e:npleo se ha t;ene:-a.l !.::~do hast..a co.:!ifl.carlo en 

p.aralelo con el desarrollo de la c!.en:::1a de los alimentos y la 

!.!"'!.Custr1ali:ac!.6n. Los adit.1vcs juegan un papel espec1!'1co. Sl.n 

servl.clo y oesarr.=;:!.;,.rse. !...a. me_Jor fcrrr.a de v1sual;;.;:ar la 

:rr.port.ar:.c1a y :a ne-..:es1dad de! ·.;~o de ad1t.1vcs all::ient.arios es 

ex.a.::-.i nar l-= ..:¡:..:e son y c-..:a! es S'...! fu:-ic! On , •o y •11 >. 
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El empleo de aditivos aumant.a medida que los paises 

.adquieren un grado lecnol6g1co y econ6mico u~s avanzado. En muchos 

cas.os los. ao¡t.l-.":::~ ul!!!;:a~::o:: só!o tier.en c::omo función facilit.a.r la 

pr~paración del ~li~~~~o en el hogar. Por olra parto. en paises en 

desarrollo donde aún se consiguen racilmenLe los produelos Crescos. 

el uso de ad1t.1vos es ~s rest.ring1d~' 4 i. 

Los; ;~d.it1vos al1menlar1cs se usan para mejorar las propiedades 

fisi.:::"s· quin-.icas. organoléplica.s y de conservación de los 

;i.ltmE-:·11 .. os. Ade;n..\s perrn!ten ~ los fabricant.es elaborar a.limcni.os 

ero 1.u:-ar...:.·nt.e nue·.··-=:·s y por supues*...o f.a.voreclendo a~ desarrollo d11:o 

r.uevos producLos. 

S'~ l?'~tl:na que Ut"I 70 '; Ce les a11mient.os y de la..s bebida~ 

::or\~t;r..:dns, pasan pur el c:i..rcu::..t.o de la ind!Js\..ria al1mentar1a. 

?r!.'=.'..iCJ':.1:.;n've en ledas las ind~st.riaS alir.-.entarias los adit..ivos 

de!:>.er:.pcñ.ar; un papel i mpcr t.ant e 1 :):1 l. 

En"'°: cuadro ll se muest..r.a el cor.sumo de A:::!.!tivos Alimentarios 

por la indust..ria. al1rnent.aria est.adounidense y el porcent.aje q:ue 

repr-esent~a cada tipo de adit1vo ~a.ra est.a !ndust.r1.a. 

CUADRO lI 

CON.SUMO DE ADITIVOS .ALI MEITT ARl OS EN U. S. A. 

ADITIVO MILLONES DE l b..-a?:o 
1 

!.~ 

EaLa.b\¡l%0"'t6M 1 26. 5• 

~~ 
:Z';"O 1-- t.6. 67 

lt 11 

sa.bor .. ~a.r.l•• 

A.C. ,.d,_ f i.ca.nL•;; 

t.<:S - 1 
Coloro.,..l•a •o u 1 4. '99 

60 .. 1 

1 
¡ 1 t.. 54 

1 AnL tO• lda.r.Lwa 1 o. 90 

Fuente:oro..ho.l'l'I H. D. 
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En el siguiente cuadro C cuadro Ill ;, .se rep:irlan d.:tt.,os del 

porcent..aje que represent..a ea.da tipo de aditivo. en cuant.o al 

consumo de los mJ.s~~s por la 1ndusLria alimentaria mexicana.. 

CUADRO Ill 

CONSUMO DE ADITIVOS CH PRODUCTOS ALIHEHTICIOS u~~.c10NALES 

COLOJtAN'TES o. 6,. S:A.ROPl:7,AMTl:S ... 
ANTIOXIDANTE~ .. . . POT li:NC l r.t>i.'IRES .... 
VITAM1MAS . . . . SURF"ACTANTll:S l6. t. 

EOOl..COP: ANTES ACiltlrICANTF.~ z t.. ?S 

ENZIMAS 2.7 . OTllOS 38. p 

AOEN"t J;~S "" COSSEJlVAOORJ:!.O 

Fu•r.te: PUA.L ( Progrtima. Unt.v•rti1\l~r~~ d<;0 At\."''"'f•lO.JJ 

o. 1 190? ) 

.. . . 
" .. 

No se conocen los d21Los de el ccn~urnc1 de .adtli"-os en Hé>Cico en 

lb/año. pero haciendo ur. an..\lis1s con.pal at.ivo en~'"' E:;t.l.dos: Un1dcs 

y Héy.1co, en relación al porcentaje q'...le represenl.ar. los t.ipos de 

a.C.ítivos tnás import.an.t.es para la. indust.rl.a allrr.ent.a.ria. se puede 

decir que: 

- Er: Estados Un.idos se consu::-.en 2.8 ve-ces ~s vit.arr.ina.s. 3.3~veces 

r.~s sabor1=.a.nLes .y B. 2 v~ces mAs colcr.3.!"'ltes que ar. Móxico. 

- México supera a .Es~ados Unidos en el consu~c de conservadores y 

de en=lr..:ls por 1 45 y 1. 75 veces respec!..tvarnent.e. se consume el 

doble de acidif1cantes y 3.4. vec~ ~s ar.t.icxíd.<inle~. 

- En cuanto al consumo de! gorr.as y ager.t.as de t.axlur.;. prAct1camanle 

no hay di~erencia. 

Esta corr.pa.rac16n no es eslrlct.arnent.e vAlida ya que los dat.os 

de Est.ados Unidos corres¡::-onden a 1980 y los datos para México 

cor-responden 1989. Act.ualmenle Est.aaos UnJ.1.k.>::. c..:::..;1~ur;-.c ::~~ 

cantidad de aditivos que la que se reporta. 

10 



3.10. - f!LOSOf!A ACERCA DE LOS ADITIVOS ALlMENTARIOS 

Numerosos eonsumldores consideran que los alimentos que 

cont.1enen sustancias añadidas presentan. a priori, l!'..a.yores riesgos 

que los alimentos s.ir.-.ples. Por su or-1gen y denom.1nac:l.6n, los 

aditivos est.an asociaaos. a produc:t.cs quim.icos, con le que est.e 

concepto m.a.s o menos vago. les lleva a connctacione~ peyorativas 

V1 vimos en una. sor::! edad en la que el rr..i edo a la qui m1 ca se ha 

reerr.pla:::ado. por el m.!.edo alirr.e:i.tar10. Ho hay d1a. en que no lea.mes 

en lo~ peri6d1~os rr..1s o menos bier. inf"cr:nadcs, a:-t1culc1s sobre los 

daños en que .:..nc:u:-re la hur..aruC.;.d c:;:in la :.nvas1ón de la quirn.ica en 

nuestros alimentos. Los adit.ivos no se escapan de ~st• sospecha. E.l 

consuftl.ldor ~s que a les pest.icid.a.s, r...tls que al alcohol. t.iene 

miedo a les aditivos t 6l 1. 

Los alimentos est..án i.:cnform.ados. de sust.anc1.as. que en su 

for:u. pura. ?Ueden ser desc:-it.cs co~ corr.puest.os qu1nucos. 

Entonces, si se les tiene :r..ieéo a. los acüliV'Cs aliment.a.rios por 

sust.anc1.as qulm.lcas t.a:r.bién se les t.iene que t.ener temor a los 

alimentos. De hecho se ha reportado que uno de los alimentos :r.as 

in-.porlant.Ps ;::ar-a e! hc::-.!:::-c, la le:::t1e ht..:::-..:u-ia. ccnt!ene ir..ls d-=- 100 

coeipuest.cs cu! r.u.c:.cs 1 63 1. 

Los c~nsu~~dcres no se preo.::upan en cuanto al uso de sal cornO 

un conservador- de los al1rn:ent.os. por que la sal ya es f"am.ilia.r para 

el 1 os. la usan .ademas par-a real ::.;1.r el sabor de los al 1 ment.os. Sin 

embargo la sal es un << c;~1:r.1co >>. inclusive hast.a t.iene un nombre 

cerno :.al •' Clcru:--o de- S.::.d.10 •' :~' ur.a fé:-rnul.a qL.:!IT'.ica •'N.a. Cl • '. 

st...:stanci a del ibe.-aCa.r.lenle y no 

cons1 de:- a:- l ."1. aC:.t1vc, r'.1 sustancla qu1rr.J.ca. ni rlesgoso 

sen; la fa~.J.liar1da.d ccn la sustancia y la rrecuenc1a cor. la que se 

usa 1 a sustanc1 a ' 631 1. 
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Hay algunas ideas que se deben de t.o!"'...d.r en cuer.t.a cuando se 

habl~ de adit!'.""::S a!i?:".entarics '63 ~: 

a) Todos los al~~snt.os se encuentran elab~:-ado~ part.1r de 

ccm.puest.os Q'..!1r.tlcos, mt.:-:.hos de los cu.'t.les pueder-. se:- ext.r.a1dos y 

agregados a et.ros alimentos. en ~se ca~o se cans1Cer~n aditivos. 

b) Cualqu11?'r adil!vc o comp•.lestc qt..:Jrr..lCO pu.;..de s~• ~~l1grcso para 

la salud part.icularment.e si !;~ a;::-·.:2-;;a e:-, exceso .;i.1 ali~r-..lo. 

e) Todo ad1 l1 vo o co:r.pt..;~st.c -::;·.i:. r;..!.. ce pue-C.:.- se:- s~-.. ::;.;;o cu.ar:do 

cmp!ean dosis adecuadas. 

d) Es 1nd!spensable- la ~v;;.!u.;.-::1,:n C.><' los aditivo::;. pa:-.a su uso. 

e) Para e-~ uso de cu.a.l.~·..:t1::r ad1t • ..--_. ~~··::.~e cit::-t>e ha!..·<·:- sido aprobado 

por- las aut.oridades pertinente!:. 

da !o~ bt..n~f.lcios y los 

ri-esgc-s qt.:e los ad1 ti v-::;<; .;ll1men-...:..:- .!.e-:s;: :. te;·.an ccr.sig:o. Sl.o=~re se 

deben ce ;:>cner en una balan2a y ar-i~;;::ar lo!: benor1c1os y los 

ex.:. st.c- :--.~ ngUn be:'lef! c!.o tan gr<lin-Co0· quL• pueda conlrarestar est.e 

r1~sgo, y entonces e!. aditivo na se pL.:ed~~ ni se debe ;,ag;ei;¡ar a los 

ali!':'.er:tcs. En la •• Dclar.ey Claus.e- di:? Ad:t.iv·os. · t..l1:n.,.:-\ta:-1os • • 

C 1958) Ce 1.a ley Federal Ct:" A!1rr.e;1to:::;., Fa:-:r-4.Cla y Cos::-::út.1cos 0 de 

U. S. A. ~ 5ecc16r. "09 CO (3) C/0 dice: << N1n:;ún adil1vo que se 

ha supcest.o seguro. s:J. se e:-:.cuentr.2 q-up lnduce c~n::.-er cua:i.do se 

ingiere pcr hcmt:res o an!::-..a.les. o si se encuentra de::puós de l.as 

~:-ue=..as de eval uacl on recc=:e~Cadas par a. .l .l sc-0ur i daC Ce ad1 t.1 vos 

que induce c.1ncer, se pr-oh!.be int':led.i.a.la~n'..e )) '5'0 >. 



Los al1men":..c-s rr.a.nuf.l.c'!..U:-..\.dc-,: cc:::nt.l""n~r. s.us~ancl.as añadl.das y 

por ~er eon.s~d.erados por !os .:-::i:"i~·.;:;~~dcres co!.:'.o ries9csos .. se ha 

lleg3do, en otros pa1ses, ·"' :::..,.!•~r-n1=->.:- l3s r.~rrr,.;¡.s d~ rct.ulacl6n de 

los aliment.os. de t.3.l :no&:;, o.:;t.:c la~ ~!.::.q·J<: .. •1..a..:: U.;-t:.en Co:'lt..encr a todos 

y a cada uno Ce les ccr:.;icw.e:>:..t:.·~; y le~ a::ht1vos c .. ~1 al!.ment.o. De 

est.a rorm.l. los ccr.surr.idc.res. .e-s\j.:-. -'ll • __ .._,,._;:;, ..=.:r .!o q'..l::!' ccnsum.a-n. Ya 

que cada d1a se incremc-nt.a el cc:-.s.um.:i ..:::~ .:ü~rr1t.~nt.c"S- tt\.3.r.ufact.urados, 

de est.e rnodo sel~ c!.a ;os: co::r.pr~C..:r- l.:i. p:.::-s.!bl.lid:.~d de .::ont.rolar s.us 

.a.11..mentos ~ 

P3ra. p:--ote.;:er al coosut:'.:.C..::-r, 

es?E>cif"icando los nlve!.es p~rr...! "...:..da~.;.. / • .je~:As el Comit.é Hi:...."Lc 

F'. A.C'. O.M. S. re3.l!:a reurucn.~s. d<"> e!<."'Pert..;)S adl.t.ivos 

ali.ment.arios. donde se regula el e!i;=::lc·o de ~st.cs. La pauta en 

cuanto al t.:s.o de ad.1 t.i vos la da el ' ~ Coéex Al 1 ment.ar l. o• •. Est.e es 

un or;;;an!smo int.ernacion.3.l f,,;:;r::-..:.;::.;::- ;:e-- -.:..-:;. de nov~·nt.a pa!.ses. p.3.ra 

est.abl~er los est.and~res all~en~¡c:os. EsLe organisr:te es t.-an 

important.e quG se dl.ce que regu¡a ~~s del dc~le de lo que regula la 

F"DA • en cuant.o a cantidad de ad:.t.-ivos. Los paises ::-.ier.-.brcs del 

Codex A.11.men•.arl~ er;via.n a sus e>:?ert.os en aC.i.t.-ivos alimentarios a 

l."\.s. reuniones reall=adas en Ror.-J.. ;:-~ra f.:irmular norrr..as para los 

alirnent.os. y discu-:..lr cualq-:.;~e~ aspe,:t.o que involucre ;l. los. aditivos 

al! r..ent..ar:.. es , 63 

El cent.rol de la indust.ria alitl'len1.aria en México es en s:. 

d!ficil y aunque de t.!empo en t.ier:tpo se realizan muestreos de los 

product.os exi.st.en":..e~ en el r..erc.ado ri.ac::.onal, es r.ecesa.rl.o p:-orncver 

t.ant.o en los fabricantes en los ccrosumld~res, la 

conc!er1.t.l=3c10:-. sobre el uso de ad!.livcs y sus ef"e=tcs sc::ire la 

s3lud. Por et.ro lado t-.ay qu~ ?a:-!:•J;>.rl11'" a los fabricantes. de que 

los ef"e-::•-os e.e :..;~ adit.1·.1c er:-.ple3Co en exc.es.o, no ser r:eJore-s 

que cu.ando el e~srno se e~ple3 en dosis adecuadas, y q~e ade~~s el 

i:?l 



~el pr =::x:.uc·-~ , as 

En L'. S. A. la F. D. A. e!: el ori;an:..s::-.:i que se encarga. oe la 

segur1Cad de lo!:. ad1t1vc:;. ..l.l:.::-.ent.a:-1os y para esto iru:::iO un 

programa c:e mor.it.oreo en :.r;59; :.. t.ravé-s de es4..-e prog:-·.a.::'.3. se rec1ben 

c;,t.:ejas y se h3Cen est.uo.:. os =.o- al.li.'.e:-.~os. ;:o:-::esa:=:::.s. Par.;i.. q'.!e se 

aut.or1ce un adJ.t.!vo o UT'l.:\ f.::.:--!':':..:lO!l.Cl~r. de- u:--, ~:1;:--.~r-.ta ;:-·~r p:-ccesar. 

la F.P.A. debe esta:- se~u;a que el eCul~C!'"ar.te. con~~rv~dor. 

con t'°...::iderac10n y ::!e acuer-:o ::on :a le,;1slac1~:--1 V.l9e:-1't~. CE.'!;d~ q;1..:e 

del aspart.ame 1 J• i. 

seg:u!rAn sie:-i.do seguros. es t.an ridiculo como per-.sa:- que t.cdos 

ellos pel!gr-osos. Algunos ad1t.1ves bajas 

~~ncent.rac.:.ones perc son t.OX!ccs concent.r.a:::.. c:-ies .al t.as. El 

ad.l~!vc no es o.Jn. c~n ... a::-.J.nant.e~ no de~ preser'lt.J.:- n1n;;'...l:t peligro 

para el ~cnsu~~dc:-. pre::::..sa=:ent.e p~r ese cada ad.it!vo, antes de se• 

acept.ad-::- r::a.:-a s~ use: en al1~ent.o::; se somete a UT'13 evalua~16n 

Ad!:.1-.-cs a.l:.~nt.ar1os. El Co!':'.il~ a.d.etr.:..s de ev.alua:-. regula el 

.al consc::Jdor. Est.e Cor.-iJ.té es parte de la estruct.ura del Codex 

Al1tnenlar1o 1 %• 1. 

En ; a ev:..1 :.:.ac1:::::-: de ·..:n• s:..::;;-..anc1.a prepuesta p.ar.a su l!SO ccmo 

.:...:.!4-!.'··= ~::.~.:;!:-.·-~;!.~. ~::oy ~·..!"" t.~!'H?~ E-n cu€>1"1•-a dos !'a.et.ores! a saber: 

l.a. e!'1::a.c::...o. t.e::.nc:.c.g:.~a y la 1:-:cc.>...:id.;.::i e:-. el em~!eo. P:ir.ra que una. 

sus._anc!a pueda a.cept.a:-se !'er:;..al:r.er.te c::;orr.o ad!l!YC 411:nen.t.ar10. 

dl:!'t>e:-An sat1sf'at:e•se las eXlg'!:"nc!.<r.:i- =.e les cr1t.er1os rel.a.t_ivos a 

e-sos dos .a.spect.os , z:i 1. 



:.....:. a·.r41.l i..:.ac.1cri. ae adi t..! v.=s es ind1 s.pens.l.Cle. por su reconocida 

nec.t-':.ióaC. Le.~ productos en los que se emplean los a<:11t.1-.·os deben 

Ce .a.Júst.arse a cofld1c.icnes est.rict.as en cuant..c a do~1s. de crr.p!eo y 

co:~d.ic1cr-.es de ut.1l1z.ac:.ón- C41da cor..puest.c, por t:'..l!l"::ars~. debe 

e•,.aluar-se con cr1.t.er10, y sabidur1a « 61 1. 

El. uso de un adit.ivo debe just.1f"1carse t.ecr.cló-;::1ca:r..:i-nte sobre 

l.~ b.:t.'>.e de las ver;tajas que de di.ch::; €'":.ple-::- '°"'°" C':"':-.i.v1-•r, ~ª'ª la 

com';Jn1dad y el consun'lidor. la dos1s. d~ e~plcc no dc!:--c:-21. e;..;ceder la 

do~1::. tr.in:.:r.a e!ic.".¡_= en la buena prá.ct...ic.:i. del.a. f:1br'.:.r:.+•-::.10n e 2? 1. 

El f"act.-or rr-\.s !.!i.porlant.e para la acept.:tc1ór1 de • ... !!13 sus.t.anc..ia 

como .ad!.t.i-.ro al:.men-;..3r;-.l-o es el est.ablec!.m.ien~c C:.e- !'.=·~~ .!noci.:idad en 

el emp!t?-c. Ello lli.;:;11:::., q•...:e de:::e i:-~r.-.:•.uar-:;e e·Ja.luac:!.On 

t.oxicológ_¡ca adecuada. S:.n embargo, debe ~i::-:\:.1.=.r::. .... • ~:...:L"' :a i:1ocu1dad 

at:solut.a de los propios al!t".ent.cs no ;:.-'....;:é;:!~ .,;a:-:iri•.t-=:.'.\rS.c, d~do que 

los. COf:\POnent.es nat.urales de los. alil't>-cr•\.os. n!'.";rinale!: pueden 

pi<.·s~nt.ar propiedades t.OXJ.c.as. Por el cont..rar-10, la f"1sca!.1=ac10n a 

q:~e se somet.en los aa1t.1v·cs ~l.1;;.c-:-;4...:l•lcs al se-:- ::bjet.c de una 

evaludción t.oXicol6gica • es~ablece pract..icarnenLe su inoeu1dad 

En la evaluac16n t.oXlcologica Ce \.!na susL.-:incia propuest.a para 

usarlo cor..o ad.it.i-..""C alirr.a-nt..ario. hay c!cs fase:;.. La pr1mc.-a es la 

recop1lac1on de la in!or~Acion pert.ine~t.e, que generalrrenle procede 

de ensayes c: ... ¡:icrimenl-.3.le!: ccn anJ..r:-.ales de labc:rat..cr-io y cuando ello 

es posible. de cbserv3c1cnes en seres hU'T..Anos. La segunda es la 

int.er¡::ret.3-:::lOn y valorac16~ de la ::..r.for:r..:a.c!ón par:i pode:- llegar a 

ur.a decision acerca de la a::ept.abil1da.d e no acept..3b1l1dad de la. 

sust..ancia como ad1t.1vo alit:ie~~ario. Para Car ~in a la cv~luacion 

p:-ocede a hacer una e>.-t..rapolación dt? los dalos al ho!T'.!:ire 1 Z7 ,. 

En la extrapcilac!on de los d4~0s Ce le~ ar.ir.a.les al hor:i.br@. s& 

re-qui.re la. a;:;l!~a-=1én de un fa.et.o:-- de segur:.da.d para t.ener en 

cuent.a. los s¡_gu1ent.es puntos ' z7 i : 



- Diferencias de sens~b!llda= e~tre !4s esp~cies 4-ni!t'.3.les y la 
especie hu~n.a.. 

- Ampl1as var1ac1cn~s d~ sensib1l1dad en~r~ 1a po~la.c16n human~. 

- El t"lúfnt!H"O de .:&.r.~rr..:tles ens~ya.dcs es ¡:;~qc~ñc e-:i. eomp-'l.r.Jic.J..On con la 

m.agns. '-Ud de l .Ji. pc!::1.\Cl. ón h~m.:ana que ;: .. ~-aa.a qt_¡c¿a~ e>-"D-uest.a. 

1Jn fact..or- da- seguridad lOO, cifra r-c.::cr::i.::-nd.'.lda per el Co::utt!>. ha 

si.do arr:~l.ia~nle- .'\;::e-pt.~'ªª· Per--o r...:; -::e-r!.,, :-a.=-=:-r;.'.ib.J.ey aplicar esta 

c1fr.=i CO!l de?:\as:i.a.da r.tgl..::e.:, ;::-cr i.!J(.•r.pl:;:. "'°" el ca.~-.~ a~ sust.af")~1as 

que son e;onst.1luye-r"ilus: nonr.al.es de i."l r ;i.:ic.n ali.mer--.t~:-ia. del ho~re 

o qw:e son :.-.et.abol 1 t.c:s l nt.e:- r.;e-~1 =:s n~:- l':~\;. e~ 

S.:- han rea.l1zado al9unos oxpe~1mcntc~ c~n seres hum.a~os. TalQS 

dat.cs se- pu~den em~lea.r p.a.ra oblc~er un factor do segurid.:ad más 

bajo. ?~r el ccnt.r.::u·10 ;::n..:eder: habe-r ra::::ofli?s para .a•..t:nontar el !".a!:t.or 

de segur~d4~. c~a~do la cant!dad y/o la calidad de l~ lnfor~~~i6n 

t.oXJ.ccl6gi.c.as sen limitadas i :z.-:- '-

f>ar-~ l.:\ evalua.cl.ón de un ,..dit.1.....-o se rr..:s.neja.!" al9unos concept.os 

los cuales deben est.ar el.ares para cualquier per$On.a· (fue tenga 

relaciOn con ellos, co~~ son: 

- IDA . - E.s la ingest.i~n dl.ari.a .adrus1ble J:>Qr el hott.bre, 

e~-presada con rolac16n al peso corporal. Representa la cantidad de 

un a.dit.ivo .alirM>nt..ar.io qu~ p~&ae in.ger-irse diariament..e con la 

racion allr:w:?nt1Ci~. lncluso a lo largo de toda la vida sln r1es90 

.algu~o. Se as~9na ~~a !DA única~~nt.e ~ aquollas sustancias respecto 

de.las cuales lo.s datos de c;ue se d!.sticn~. 1ncl!.Jyen l.::s result.a.dos 

de invest.l9ac1ones t.cxlccl0g1cas de c.crt..a y larga duraclén. 

in!"o.rm.a.cJ.o~ satis!"act.or:.a ace::-ca de la b1oqulzjca y el dest..ino 

metabol1~0 Ce-1 corr.puest.o, e a~J::i.).S c:::;sas. r ól ,, a.o'· 

En el s.ig:.::nle .:uad.•.: ": c.uadro IV ) se report.an da.tos de la 

Inges:t...:a ·01~r:.a A.:!:':'..i~1b!e par~ ad1t.1vos. ie~!c.-ados. en l.a. 1nd~s.t.ria 

la.et.ea ~x:.ican.a.. 



Cuadro IV 

04TOS DE IDA P.tJU. MllT1VOS 

ADlTl"VO 

9CM'20,11.TO 

,11.c. ,11.scoaa 1 co 
,11.c. C1Tll1CO 

... C. AC'CTlCO 

,11.~. LACT1CO 

B 1 CA.JlflOt-IATO 

FOSF,11.TOS 

,11.L01MATOS 

OOW.A. 

OOW.A. 

lo:ASlA'\'A 

TllAO ... CA>-JTO 

LS:C1T1NA 

-1. :.;~,,,. •. , 
l o - ?> 

; o - 2. ~ 

1 a r r 
\ B P f" 

¡ o - 'ºº 
¡ a r r l 
1

1 ' =~ 1 

l =~ t l D f' F 1 

l 
125 

& r F 

W.~MO Y Dl-OLIC~RtOOS ! 25 

• p ' ~~~~~~: ... W1CROCR1STA.Ll~A! 9 r F 

• se ~MCU~NTRAN ~N aErVA.LUA.ClON 

LOS ~lWITrs ~N CUAWTO A BPF RESPREGEN

TAN nos: lS our PUEO'CM EWl'L E.4Jii0.C CO"-t SF-

S l N WAS AS1:SORA.W.1E'HTO TECNlCO 1 
_.J 

r ....... t ~: 

- GR.AS.- Sslas s.!gl..'.ls e:--. español s1gniflcan << Ger-.era.lr.'lent.e 

Re<:onocid..as CC'::'\O Se-guras }) . Es.las sust.a.nc1as quedan exent.as de la 

neces1dad de coJ:lProbar su segur1.dad. ya c;:ue P'='r pre .... ·!a evalUA.ción 

cien~1fica o bien ?~r e~":perienc!a bas~da en el prolongado uso comun 

en ! es a:.:. rr.er-.t.os, es! .\n r-c-concc:1 das cerno se;:ur.as por expert.::is 

acrecl.:.ladcs. Se publ.:.can list.as de :ru•-eriales C-P..tS. las cuales 

atarean unas e,:¡o sus~ancias. Estas listas se ~evisan periódicamente 

oa:-a e·Jit.:..r anc::'.3.l!.as 'z7 •· 
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En el case de las: sust•nc:.1as GJ.?AS. la. aprob.!:c.:.bn. de !.3. F. D. A. 

s~ c~crs4 en cuanto se l~~ sometan dat...o~ cien~1r1co~ que demues~reñ 

clar.,met"",t.e- q"Je el adit::.vo es .1ncf"ensi.vo ~n el .a..li~nt.o. et'\ la 

~plic•ct~n propuesl~. 

L~~ listas blanca$ d!!.• ~dit...1vcs: ali~rit.arJ.o~ GRAS que no 

ne>ees.ita!": est.:a.t.u;..rios. p.::-:- l.a F".0.A. s.oT"J '5 1: 

- Es.~c!.:l-S y c•~t·.)s s~=c·:-:.adcr-~s: y sabori:::a.nt.eo.s. nat..ur-alcs C. hojas. 

r~lc~s. ca~~ar~ y granos ) 

e libr-as de solventes ) y 

ta~:"'lc;;..ción >> y 

~r.~ dc~1n!c10h eX':.3.cta. pero ~e ~!enen restr1cc!one~ q~~ 

e:-: S~F y ecs.Las son t ,.13 1 

.incluyen 

- l-a c.anl!da.d de ad.i l!vo ;,.gregado r::) debo'.!- de exce-d.er la c.an!.idad 

res:pcnsa.blemen._e r-e~wcric..a. para !cgr:;.r la f'in¡,.l1daC lccholó.;;i.c:a. 

f1$!ca o nu~rlclc~a.l ~equ~rlda. 

- U c.a:'ó~!dad de ad!t.ivo c::;ue s.e c:onviert.e E>-n c::~~?l='nent.e d.el 

~li~er.to, co~o ~esultÁdo de su m.'.lnufac~u~¿ o proce~~r:.icnto y que no 

cumple con un !'in t.e-cnolOgi-::c e Íis:!co s.e. debe deo reducir .al 

Toxicidad .- Se en~iende que as la capacidad de una sus~~cia 

p .. u·~ pr:-od~cir daño , 61. #· 

Riesgo:- Es _el gr•do de probAbilidad que un daño ~esul~~ por 

el uso de adi t.1 vos en. un.a c::.a.nt.:1 dad propuesta t e.1 ~-



Seguridad.- Es!~ ce:-te:a que no habr~ daño por causa del use 

de Una sus.._ar:cia en ur . .a det.t;lim.l. n4d.::t. cant.l.dad de :::ier• .. c modo 

Dosis Car~nte de Efecto. - Tar.-.b.:. én se le conoce com.::i dosis 

inocua C C! ). Es la de-sis d~ u."".la sust.anc.ia que puede inclu.trse 

la :-ac16n alirnent.ic1a de un .;rt.:p.:::. e~ anima.les sin ocasionar 

en el los ef"ect.cs t.OX1co:¡ • t.1. 1 

Cent.ro de las pr1nc1pales etapas para c-1 empleo de a.dilivos: 

est.an: 

- El t:!Stud!o de los result..:..dcs loxico!ógicos de los d1st.int.os 

crgan¡~mos naclcr.ales e .:..nle:-~a~icr.ales. 

- Deter~i~3.c1Cn de la !DA ( I~g~sta dl~r13 ~d:tisihle ) . 

- ?roposic1o~es de cr.:.t.e:-.:.c~ oe p~re=a 

La.:;; d.:. scus.ic:'les y las ~rcput-st.!\s se hacen después de un 

e-"-"?ed1ent.t:!' con d1ve:-s.as pru~:?bas de t.oxicl.dad· ent.re las. que se 

encue.-.•-r.l.~ pr.:..n.e.:.;:al~:-:.·.~ t 61 ~: 

.a.) TcX1c1dad ;.guda. - Des.:..gria Al e~t.ud!.o de los ef"ectos producidos 

por 1 a s.ust.ar:c:. a q~e se ensaya ad!r..:. ni st..rada Ce t.:na ve;:. Se dan 

dlver:i.a.s d.:;s1s :::e !::U!i".~r.!!:.:.a. se e~*-u~.:. a!"\ los Sl<;Jr,c:-s de 1nt.oxicaei6n 

y l.a mort.a.lidac. seg:.m la do;;is rec1t-:-Ca.. Est.a dosis. s!. produ=:e la 

muerte se le l!a~~ dcsis :~tal. La dos~s que ?rodu=e una ocrlandad 

de-1 50 ~de les .ar.1r.-.al'Z!'s. se le ll.:\i.'.a dos1s le*.-a! 50 C Dt. ~o ). Se 

opera sobre d~s ec-spec!es de ar..ir...ale$, de las que. una de ellas. 

debe ser !"amilia de roed=res. 

_b)_ ToXl!:!dad ?. Corte Plazo. - T3r:-.bién se le conoce ccmo t..o:d.c:.1oac 

.:roi-.1c.5. E.st..._ ¡::r-ue~.a t.lcne per obje-t.:: eX3m.inar la nat.uraleza 

b1ol6~l.ca ~e les ef"e-ctos ~6XlCOS y deternunar l• dosl.s a la cual se 

produ=.e:-i es.t~s ef~t.os y f:.n.a.lmente, estudiar una posible acc16n 

cur.at.:..va. Se adt:"..:.n!str-a el producto durante un tler:-.po q'...le pueéa 

llegar de 3 a 6 ~eses, en dos especies an1r.i.ales. una de roedcres y 



l.:a. otra de roedores. Se deternúna el creoc:ill'Uenlo, el 

ccn·port..arr.ill'1'nt.o y la mort.alid3d C<e-! a~!.-:1..'\?.. ~-.: ¡::.r.;,:;..:;~.,: a 1;2:;lucJi .... r La. 

s.;,,ngre. i.a crin.a y se lt:">S prac.t.lcan e>?lc:.::.::1::-:-:·::; !'"t..::-.-:io:<d.!&,:;.;; d~ 

~lerlos Orgar.os. eomo el h1gado y el r1ñ-!Jn. 

e) Tox.icldad a L.:.rgo Plazo. - por r.1"':-d;c du ella~ se ~esti!"1ca, 

sobr~ t.od,:;; la acción car.ceri9end. dt.:· las c;:J•.t.':ln.:ias. Pu.:·d~i1 durar de 

18 rnese:o: 

preferent c:ner:t. e ~n es:t.e Dl ti :r.o. !Se- ot-:;;.cr v.:...r;. tr..1 nu.:::1 csamcnl.c les 

anun.a.les. e!~ l."\ exper!enc1a y se~:·.,_,. t.'!.·-"'.::• ~o!: o t.rc:;: gcnerac1on~s. So 

~::-:'ect.Uan e-st.udio-:. :;.ot::-e l.a. r,.:¡::.ro.:i:::.c~..:.:-.. l;:.. e.-r.<!:r:c:-:0:<1c1.:la.d y la 

t.erat.o-tax..1 el dad. En es t. e esluCl o se h~c:e ur.a. exhausl1 va 

obst."rva.c!ón de los. Org.o.r-.-::::::. Ce los an~ r.-..ales c->.-;:.-cr i~nt.ados; 

!=!"=-::::P..:!~ •~att.bl én al ex.at:>er-. h:!. ~.·wc'¡:!alcl :!u;li co muy d~\ ""°'-11.a.do • de 1 os 

ar.ot..3.r~do pc~;bles.: .s:.igno!: de 

í':~ . .:s los adil.ivos es ne..::t!>Sar.l.o proce-der .a. est.udio'.i especiales. 

:-espc.""•:.t..;:. a los e!'eclos. qu~ produzcart sobre la digest.16n y la 

a.bs.orc!.~n 1nt.est.1na.l. Se pue-de t..:ur~ién hacer el e,'il1..1dio da la 

tr.1croso:n.a.s de los hep.at.ocit.os. En ef'ec:t..o. los r.ucrosoma.s, sobre 

todo de los hepatocitcs. sen capaces de induci~ la= ~rop!.as enzim.a.s 

de de.:;;.1nlox.1cae1ón. pero t.arnh!.én de transf'orma.r a una sust.anc1a 

protó:.::..ica en sust..an-c.ia lOx.ic.a. Se ha-::.e tarnbit:n al m.is.m;::, t.ie:t.po un 

examen t..Oxl.co-ci né-t.ico del adl ll vo y del conjun'..o global de su 

met.abol 1 smo ' 61 ,_ 

Las 1nvest1ga.ciones sobre el poder mula.génico de los .a.dl.tivos 

deben hacer. estudiando las relaciones que ex!.sl.on. 

~recuent.ernenle. ent.re la rnutag~nes1s y la carc1nogénesis; 

evident.e, que si los ensayos r:i.p1dos de rnut.age-nc!dad se revelan 

pos1t.ivos, condenan la utili=ac!.~n de un adit.1vo y ahorran las 

1nvest1gac.iones de c.a.rcinogénesis sobre el an1mal. la..rgas y 



- En HéY.ieo. pa:-a la aut.orizacion de un nuevo adilivo, el 

interesado del:'>e adjuntar 

s!guient.e tnforJt..3.cion ' 5!1 1 : 

la solicitud eorrespcndiente la 

I. - Hombre qu1rnJ.co y s1nonimo r:-.;l!: conocido, Sl. se t.rala de una 

sustancia qulm.lca o genero y e~pt.."C!.e, si so t.rat.a de un producto 

derivado de un vegetal o anirn...~l~ 

Il. - Cuando proceda. f'ór:nula qui mica condelisada y estructural, si 

se conoce; 

III.-Juslif'ícación de su runciOn tecnológica; 

IV. - Est.ud1os toxicolOg1cos de origen nacl.onal o ext.ranjero, a 

cor-le y a. la:-go pla:;::o e:'\ l:s G"Ue se !ncluya la 0' ... !10 en :in.imales 

m.a.m.lteros de laboratorio y la IDA para -evaluar su in~uidad. 

especialmente en relación ccn el cAncer. 

V. - Los me-todos an.al1t.icos pa:-a det.err.tinar su ident.1dad. pur~za .Y.. 

contanu nantes, lant.o en el adi t.i ·vo como en les pr-oduct.os a que- -se 

dest.ine. 

VI. - Productos en que se propone su empleo y proporción,·- de ,ñ\anera 

q~e est.a ne rebase los ~rgenes de seguridad. 



La ~~ept~cicn ae cualquier .al!ment.o, no sclo product.cs 

l;"ct.eos, depe'1nde dtt l.a c.;.ll.dad. saber, lc>du,....:s, est..ll:::-ilidad y 

St::!gur! dad entre- et.ros. Est.os. Ca.et.ores encuent.r-an ín'Limament.e 

los aditivos alirnentrics a~1 al procese Ce 

e!.."lbor:t.ci·:'n e a su rr.3.nipulaeión' 5 1. 

Le!!. ~él t.:. \-C~ :..:. deben ser cons.1de-rados ccr.10 s~st.at1C.1 J..S t.ox!cas 

p..:_;- ~l púhl ico co0SU!':'J.do:-; r.'.a.S blen cs.t.c deberia de convence-rse del 

;::.;-~v"~::.ho y la nece-sidad de su er:-.?leo. Les .a.d.:.t.1vo~ son n1:?Cesarios 

e-:-1 la el:J.~orac.ión de p:-cd:..:ctcs l.i::t.eos, en 1a. estab1l1:zacié:n y 

ycs;h·.~r l. y el ::.o.!.~:- ca.ra.cter1 st.1co '"~:-. ;,.a.:-.t.equ.:. l .la. En ca.da producto 

l.áct.ec les a::htivcs o el ad1t.1vo cr:::pleado t.ier.c una o varias 

!"une!. on~s. de'~er rr.i n.3.das ' 94 i. 

:...! CJT.?le.ar- adit.ivos e:i. un alir:;ento lan cor.-on e l.ndispc:;.s.a?::-!e 

pa:-a l.3. ~t;\.r!c..:.én t';!.!:-::..a.na. ha:,· q~c tc:-,€!r en cuenta la-;; coslurr;,.;-es en 

cuanto a const.."l'nO que se obse:-van en dl.versas. regiOnlf?~. Cuando en la 

=on.:\. sur ~e Mexico los hab1t.anles pref!.erer. los q·.:~-:c.os., au:i.que sean 

de-1 rr.!s:~ t.ipo, de sabor' po::o intenso y p=x:o salados, los 

ha~1·t.ant.es: del nort~ les prefieren in.is salad::::s y de- o!or y sabor 

int.ensos t 7 1. Esto se ?Uede apllcar a algunos p:-oductos lácteos 

en los qt.:e el uso Ce .a.di•._ i vo~ no t.! ene u:-: l i 'l":'l'- t.e rr.a:...:i mo e mini mo, 

t.al es el case del • • C-..ies~ tipo Ó.l.>:3.C~ • • el cu.<.1.1 no se encuentra 

Su el.a.bo:-aclón se real1= .. .._ e::".piricament.c 

y agregando duran'Le su elaboración lo que se va r-equiriendo. 

Indcst.r!alr.-ient.c se t.:.e:i.en tablas donde se indica el X aproximado de 

cada aditivo a ulil1=ar- para lograr las ca.raclerist.1cas deseadas 

El ett:.?leo de adit.ivos en la indust.:""ia l.aet.e-a~ responde siempre 

a la saL1sfacción de una necesidad. t.al es el caso en el qua se le 
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.a.C:.1c:!on.a .a la lec.he p.r.r.a. !a::::t.ar..tes .a:¡dc c!t.r.:.:::o para at.::nento¡r- ~t.1 

d.l..;-e~t-ib.:l!d.aO'. Qo_r;;i ::4'1.so se-:-:.a =-..:a~-=:.: .se .:.e .l.O.!c.:.o:--:a!'). ·,,.·l.t.a!:".J.:-ta!;. --. 

de fa!:lr-icac.:.c."l. S..l.i!O a-:::e-:r.as. cebe :.r aco=:-.;::•.:ifi.a.d.a de la debl.Ca 

g:.:ir•nti.a s.1.:--.:.t..\:'4.4 y i<:!!..l..=,·,:,rarse de a:::..:er-::o- con las norrr..=.!. 

s_ .... el c1.:.l..::.-o \'se mwes.:t..ran les grupos de ac1t!vo!::. all.r.it::-nt.a:-.t.c:: 

pe:--m.:.~.:..:!·::-:: e~ !.a !:-idi.:str!a lacte.a mex.lc.ana. A.d~=-..:i:; ::!e est.os se 

CUADRO V 

AD! TI \'OS ALI KEl<T ARl OS E:MPLEAOOS EN U. IIIDUSfRJ:A LACTEA llEXICAl<A 

' 1At>t T 1 \.ºO 

. .tiCl:"~TU4bC.R 
~nr s••oa 

' ' ' 1 1 
!Lt:Cuc!MA1'1T. {,.. ... T•\o.uc:sosllvóOHURT¡CA.JCT4 WCLAbOs! 
! jcac1.u.; 1 , ' 

1· 
!A~t~ULA~TCS,ALC4-[ 
:LtNlZA~TCS y ~ca ¡ 

~Cll\.'AtJ<.)li.l:S 

¡rwULS~''-'º-~--~~~~~~~~~~~~~-~--~-;-~~~-.-~~_,~~~~ 
:r:ST411ILI::A!>:TCS 

jcsPcs.•_,_.T_c_s~~~~~~~~~~~~;--~~-;..~~~_,__~~-"~~~~ 
'rN:.tWA~ 

,CS.PUWA¡.:TC$ 

;s4BOa l:=.ANTE:S \' 

: 4aOWA 'TZANT t:S 

rurNTr: DOS-T-21•-1971. sow-r-9Z-l97o, sow-r-50-1971,Now-r-51-19•0 
wow-r-•o=-a9••. svw-r-so-19ez.~ow-T-•••-19e•.Now-r-Q9-:?D~ 
sow-T-••~-1985.sow-r-1••·l~a~.~ow-r-zo9-s9•5.Now-r-Z6-1986 

,..ow-r-c 70-198 :i;. ,...ow- r- "':'a - 1 9a 5. Now- r-' •o -1 q,a5. 



5.1.- ACENTUADORES DE SABOR 

E:l :;;abcr es la co:-rb~ :'"l.:.cion. de!. gi.;sto. µlp.:>l<:ient.c y olor en 

los rec.ept.ores de la r..a..r-1-:: ·~ bc.•.;;a l-os. palenc1adores 

•eent.uaCc:-es del sabe~ af~t.an la for~~ en que el s3bor se percibe, 

s.cn. eleme:"";t.os. de est.i~·\.:! ~ que afectan la percep.::.i6n. ~ sa >. 

L..cs: acentu~d~ras de ~a!:x:!r ln~c~s1fican o desa~ro!lan el saber 

Se miden en 

pa~t.es pe:- mil. He ._ie.•:-,c:--. sa:-:~:- en con.cent.racione;:; n::-rtr.ates por lo 

t.ant.o :-.o son sa.;:cnadores.' ~ 1 

Lo!:. p:::t.enci.ac!cres aol sa=-::-r se agregan a los alime:}t.os para 

s;.l.:ple!ne;;t..ar. 1::-.itar. ::oC'>d.1ficar y l.n:r-ement.ar sabores. en.=cr:trados en 

la r-• .:..t..urale::a. Co=:c su n~!:'!:i:-e :o die~. lc.s potenc::..a.~~res de sabo.r 

:-:.:._ ... ,¡ ?Clent.es y se '-J.Cen en parles p.::t.!"' bill6n. 1 ~7 1 

En ~..;.xicc s~lo se pe:-~~ten ?ara su u~o e~ prod~Cl~s lácleos el 

clcruro Ce so:::Uc y l.a. sacarosa. estos co:-respeinden a s.~lado y dulce 

respectivacente siendo dos de les C~3t.ro sabc::iros fu~~~~ntales. Su 

uso se •e=nt.a a miles de años y er:. ~!.!::.has o-=.asicne-s se agregan s1n 

tenerl~ en c~enta co!nO ad!t.i~"O sin~ cc~o 

la (cr:=t.:laCl.On para preparar el al!:.ent.:;:;. 

Aun:::v.,:e el cl:::::-u:-o de soC.!.c y la sac.1rosa. están ccnsl.deraoos 

por la S. S. A. co::le pctenc!.ado:res de sabor ne t.!.ener. el oecanisrno 

de accl.On ~l. las cara~t.er!.st..l.cas esen.::aales dE.' los ?Ct.enciaderes 

r-cr lo que se les debe~l.a clas~ficar en ot.:-o gr~?º 

Cloruro de Sodio 

El carácter tradieional de la u~1l!:acién de clo:-~ro de sodio 

?ara dar el !S~Sto de salado. es la causa pcr la ~ue algunas veces 

ne se le conslCera co:no un aditivo. Este es s1n duda. el prl:ner 



conser•.•.ador qc.!:nico q-.;e haya siáo t..tt.ili:::ado cons1de:-:i:"l'dos~ co:r.o un 

efica: age~t.e anti~~~~cbiano. especialM~nte pe~ su efeelo depreso~ 

sobre la :a..ct..ivida.ct d~ ;,;,.gu.a ~n los. .'l.l:.merit.os 1 s. ), En ~l punt.o S. :3 

s.~ mencionarán ce-t:a.llada.me!~te- .tas caract.erisl.io:::.3.s de e~t.e a.d1li.vo, 

E:r.ipleado cor.".o .acer-.tuad:.::r- d"" s.:i.bcr, em.ptea en quesos y 

:r.:..n\.eqUilla. SU C.=iS!.S. :-:~ s:;;t:;:-~¡:::.~Sa el 2. 5"'; siendo SU cbjel.\.VO 

principal la s.a.la-zón ( sa 1. 

Se le conoce ta?rbien. por- el nor..bre de a.:Ucar. Se obt.J.ene 

pr-1r:ci.palment.e de la c.:,.f':.a de a:.ú::ar-. Su mayor ut.ilt:::aeió:-i. se da 

c:::-:no ~9~~lo:?' edulcorante y co~ fuente- energ~t.1,ca. Se ut..ili::a casa 

e~ lodos los: al1~entos para da~l~s sabor. Su uso al igual que el de 

l.a. s.al es ya. t.racUc.ion.al y t..:.ene casi las r.i.istt'.as !'unc!one-s. Su 

~órmula •S ·~ C12H22o 11 •• Se puede hlclroli~ar- para obtener ~lucosa 

y fruct.osa 

En. productos. l.á.ct..eos se emplea princip.a.l.ment.e en helados. 

leche condens~da azucarada y en yoghu~~- A veces se suos~ituye por 

et.ros •dulcoranLes sin tan ~lto v3lo~ ea.16~1co. 

Glulamato m.:>nosódiseo 

Est.e co:npuest.o se encuentra en muchos aliment.os nat.ui-ales. 

como ~lgunas algas. Su uso se re~a~a a tn.iles de años y su mec-..nism:::t 

de acción aún no se conoce por c.o:':'l¡:::ilelo.< 63) 

Es · .. .::·1 t..~!"ect.!.vo a.cent.ua.dor deo s.a.bor cuando se et:1.?lea e:-i parles 

por :r..i.: :r e:Tlpleac:::: ~n ¡:~=-._"?.,. pe:- billón es un pot.enc!.ador de saber:--. 

No ccnlrl.b~ye !'1!nt;u!', sabo.r al ali:::-.ento por Sl solo .::.~a':"";do se usa en 

pequeñas canL~d3des . .!Sec~~ la 1~presic~ del sabor bas~co y prcdu~e 

un.a sensac16n de sat.is!'acc::16n en toda la c.av1dad o:-a.1 1 ~· • • 
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S. en~~en~ra clasi!icado coma G~:S. se empl~a en preparados a 

!::ase de qtJeso fundido en ócsis q;ue va:-: d& 0.1 a O. Z:-' ~ u-:. y &u. 

s·-nuclcólidos 

Los 5'-nuclecL1dcs sen v&rdaderos potenci~do~es cie s3bor. 

E;d.sten .act.ualment.e dos i·o:-r.-..'.ls e...:i::ierci.ales; monofosf:.t.o-S'lnosionat.e 

conocidos co~~ !}.!? y GM? 

g!.utam.ato rnonosodic:e. Es.tos: pot..enci.adcres t.1enen propiedades 

s!ncrg1cas c~h o~ras sust~~c:ias co:no p~ede ser la sal e el 

;lut..a~.ato. r..onosódieo ~ :!IB y :J!) ). 

~~ S'-nucl~ótldo~ est~n constituid~s por les si~uientes 

9l"upos !'une1cna!es 1 '!5!' , 

- una bas~ n!~r09enada e pu:-1na ' 

- un a:Ucar de 5 Atorr.os de c3rbono C ribos~ ) 

- una m::;:-l~cula de áeido ~os~órico. 

Actualment.e su uso Sé lim.it.a a quesos. nor-~lment..e se usan 

::ie::cl.:i. de los des C IMP y C~ ::>. 

7,= o 
U2N - C:~ 

u lt 
- P' - ONo. .,_ 

• 1 
º"'" 
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¡ .. = 16- OH 

H - C • 
11 
N -. 11 

OH 

lMP 

~st~u~tura quiml.ca del ~no~osfato-5"in.os1onat..o e !)ro(?~ 

5.2 ACIDIF!CANTES. ALCALINIZANTES Y REGULADORES DE ACIDEZ 

E.s•_cs ad!ti·.-cs ajustan y regulan la. acidez o la .alcalinidad 

exi st.e:i.te en un ali mento y a!ect.an un sin número de propied..a.des de 

ést_cs. 

Al ;-u!"'las -=~ sus fu:i.ciones son ' :s , : 

- ~ente Ce saPor: inten~!~ican algunos sabores y ano.asearan 

sat:o~es !ndesea.bles. 

- Bu~fer; controlan el pH. 

- Conse:-v.adcr-; prevl.enen el crecimient.o de microorganismos y la 

gerl:'..ll"\3.C10n de espor.:s.s. 

- Ant..:.ox.!d.a:i.t.e; prev1e~en la ra.nc1de:t y el escurecinúent.o. 

propiedades 
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Per.t:-o ce !os .ad.1 't.l ves Q:".1? ccrrc-sponden 3 este g:-upo se 

descr- 1 ben b:- eve::-.en.t.e los :. mpo:-t.a~tes en-.ple.ados lftn l.a. leche y 

los produ::t.os !acte=s. 

A.e.ido Ac.flico 

Es clas1f1cado GRAS Ez; ¿¡ pr:.r.cJ.pal component.e del 

v1nagre. Su fórf:')u!.a CH3-COC'H. Se ha us3.do desde hace s19los 

SU uso en helados est..a lJ.:nit..ado por las buenas prAc:t.icas de 

!'at:::.-icac:.c~. E!""! q:..:ese:s p:--o::;esad.o!: y ;:re~aradcs_ a base de q~eso 

f"undido se pvr:ni t.e has t. a 40g/lcg sol-o 

ac1d!f'icant.es y reguladores de pH ' t6 y 6-4' >. 

Ac:ido Cilr-ico 

mezclado eon ot.ros 

Es cla.si_fic.ado cerno GRAS . Se encuen~r-a en numerosos produel.os 

na.tu:--a.les y es uno de los a.cidos involucrados en el met.~lismo 
a.n1n'.al y de la.s plant.a.s. Su f"érmula. est.r-uct.crli es l.a. siguiente: 

Oi2 COOH 

1 
HO-C- COC+i 

l 
CH2 COOH 

Se adic:!.on.a para mejorar y prot-eger el sabor y el arorr.a en una 

gran cant.idad de produet.os l.act.eos y sobre t.odo en quesos 

•:i. 2 =: de ac. c:..t.r:..c.o l.:i c.a.n'..!.d..3.:1 de .a.ciC~s vo:...<a.t..iles aurr.e:'l• ... a y el 

sa~:-- se ,c,e-J~:-.a. Ce.a.neo el acl.t:o C!t.:-lco se ac:.:.c1cna ¿._ la l~he 

par-a .l.3ctar.tes est.a se .., ... .:~lve ::-.;.s d:.gerible. !n.:lt..:s1ve se ?U&de 

en ca.so::; de e1:1e:-gen.c1 a ' :t• >. 



Ademas de su ca:-;;.::te!'" acidificante. el ;;.cido c1t.rico act.u.a. 

~Clr::;:.1 secuest.:-an.t.e ( n.:i como a.nt.10Xidant.e ) les ::;\'.?::.uest.rant.t'>s 

t?'n'-an la .ac.c16n de los iones .:obre y fierro que son los 

c.a.t.a!1za.dores :nas _¡mpo:t.a.nt.es en lo:t.s reacc1one!:;. de o~-:ldac.:.ón1 a2 ,, 

El c1t.rat..o de sodio es ingrediente opcional er1 helados, 

t.en!er:do t.:SO rutinario como eslabl.ll.=.ant.e en la fabricación de 

lech'-"' ~·-·¡..pe: a".'.'!.,., le-:~.e- c::i~:::e-nlr-ada ult.rapast.euri::.'1..da y leche 

cc-nd.t"~;-,s,2C:.a azucarada C El conjunto de est.;..bilizadores no debe 

E:'I le::: he en polvo su use es opcional y se 

~cido c1"-rlco e~ un .acidulant.e perntlt.ido en el que se 

•·co~~Jge'', que~~ procesado y casi en t.odos los t.ipos de quesos se 

:.:~1 llza como conservador-. En el queso • 'Cot.t.age' • se usa el ácido 

~~~•i~c par-a Cis~~nu1r el pH y c=::Q agente de saber y en el que5o 

procesado se ut.ili:a el citrat.o de sodio como emulsi!icant.e. Su 

empleo est.á. lirr.it.ado por BPF e 62 y 9'J. l. 

Acido Uct.ico 

Est.á eo.~siderado como GRAS.SU fórmula qui~~ca es l~ s1guienle: 

CH• CH C OH ) COOH 

A direrenc1a de otros 3.cidos de est.e t.l.po. es viscoso y no 

vol~t.il. Se ~Pt,ili:a para ajust.ar el pH y como a9ent.e de sabor en la 

1ndust.r1a quesera. Se etr.¡::ilean dosis que no soboepas;in 40;:/\:g solo o 

me=clado con et.ros acid1(1c~nt.es 1 ,':", 64 "I H ,. 

Fosfatos 

?...:=s fosf'at.os al igual que muchos adit.ivos ali:r.ent.arios son 

::nult.if.a.ce't.iccs. por lo q'lie ·son ampliarne_n~~ ~a~os en la indust.ria. 

.al1ment.aria.c az ,_ SUs rur.ciones generalt!'s son' '3 1: 

1) Inact.l.var de iones.me~álicos 



Z) Fcr~r co~.plejos ecn prote1n.as 

3) Pe.acc1'.::n.:.r d1rect.a.::1.en"...e con prot.ein-.s ( e-:..t.eri.fi;.:..,,..::,i¿n 

~J A.::t.u.a.r comi~ tt.:ffer 

5). Di sp~r S3cr :::ooponent.es de 1 es Al 1 :nen tos 

~) Estabili:~r emu!s1ones 

7) !ncrrrr~ntar la h1drat~c1¿n 

v3rias ra::ones • 

.:~) ~· f"c'!>t-.at..c- y el calcic se crea q:.ie se er.vi...1el-.:en er-. la l?'.icela de 

l~ es!.r·.1c:tu:-a de 1.a leche 

~~ ~e d~ estabilidad ant~ los tra~~r.~entos t.érm!.cos 

e) ~~~u?n como sales emuls1~1:::antes qt:eosos 

Les í'os:!'at.os Cl.á.s usados en product.cs: l.:ict.eos son 

f0$:'.'!':..0 C:.bas1eo de acor.10 y fosrat.o dit;.asi.co de s.o.dlo. T:.e::-.e:'; 

reac:c!.ó?'> deb!lment.e .alcalina. La sal comercial es una roe::cl.a de 

fesfatos mono y di~sic::s ce .amonio. Todos están cla~ificados com:::ii 

GR:..S. 

L...:.. lite~atura report.a una gran c.a..~tidad de !nvest.!gaciones en 

relación a la func16n y las apl1cac.:.ones de fcs~-3.tc:;: er. product.os 

l.a.ct..eos pcr lo c;::;e sólo se ~'1cic-!"l.aran les rr.as lm,::=r-t.a:-:.•.es. 

La. ad!c~ón de rosfatos cambia el balance Ce sal~s en la leehe 

por la fortt•ci6n de co~~uest.cs con los lO~es de calc!O y ~.a~nesic . 

.Sst.os COJ?i?Uestos sor-. de gra?"': ir:;port.ane:.a. ya quf'!> pcrr.-.1'Len o=:.t.ener 

una ex:c:elent.e calidad e:"I produc!.os lá.cte-os.. EX! st.e ct.r-o ef'ec.t.c de 

gran 1mpOrta.nc~.a. La. casein.a en la leche ac~ua lOn 

:nult.l.Va.le_nt.e q-.:e pue-de SO?Ortar reacc:.10:-ies c:e 1nt.er-c.a.mbio Ca !.=::-.e:;. 

est.o sucede cuando ex:ist.c u:-.a :--e-d"Jcci6n en los nivúles de iones de 



calcio libres y un 1ncr~rr.ent..c de! c:ilc.10 liga.do o •"calcio 

coloidal•• es;Lo se va logrando .::c~!'c:--::.e se adicionan los fos1'alcs 

' .. 
W capacidad de los fosfat.cs ¡::iara prec1¡::iit.ar iones de cobre y 

f"ierro se ulili::a para protege:- a .!.a m.ant.equilla de la ox:.da.::::i6n 

duran t. e su al rr.acenam.1 e-n.t.o. La .:i.di e!. ón de sales de á.l cali corno: 

fosf".at..o dibásico de sodio y p~l:.!csfat.os de s.od10 tiene corr.o 

resul lado obt.ener una mant.e-qu! l ! .a cst.able y con un sabor dulce 

agradable. ;.l agrega.rle a .!a r...:i.nt.cc;uilla C.1 a 1 Y. de sal bás.1ca de 

f'osfat.o se produce una mejora en el sabor, viscos1dad, cuerpo, 

apariencia y se evita el desuerado. Al adicionar 0.15 ~{ de 

poli fosfato d.e sodio e$t.a,bili::!l el sabor de la crerr.a. 

e$tl?'r,1l!.-::ad.a. 1 :u 1. Er: H.ex;.i.:o r.c se ¡::-erm11..~ el uso de fosfat.os ni 

en mant.equ1lla nl en cre~A. 

En las Norl:'..as Fede•ales de ldentl.dad pal'""a leche ~vapo•ada 

t.anto MeXl.Canas corno Esl~dounidens~s se tiene corno linule m.áYJrno el 

uso de 0.1% de fosfato dibasico de sodio. El indust.rl.al. determina 

la cant.idad a usar en ca~a lot..e e.le lcch~, ya que la leche difiere 

en la cantidad de calcio y fósforo de acuerdo al mes de ordeño y a 

la diet..a de la vaca. De est.a form.a la cant.idad acost.u~brada es de 

0.02 a O. 08 ~~ El fosfato di básico de sodio funciona también corno 

es¡::iesant.e y eslabili:::ant..e al agregarse 0.09~-: a 0.11Y. a la leche 

.anles de la pasteurización. Con est.a adición se garant.iza su 

e~labilidad por se1.s meses alrr.acenada .::.. t.emperat.ura arnblent.c, el 

fosfat.c d¡c~sic~ de sodio algunas veces es suslit.Wdo por cit.ralo 

de sodio ' :u 1 

Se puede incrementar la vid.a útil de la lé-che concent.rada 

ult.ra ¡::iasteuri:;::ada de 45 a 441 dias cuando se agrega 0.1~~ de 

poli fosfato de sodio. Los polifosf.at.os penet.ran a· la rnicela de 

caseina para comb1narse con las prot.einas y con el calcio. Se une 

entonces el polifosf'at.o al calcio y sa !'c:-::-.a un enlace covalent.e al 

ealc10 estable case1.na~O-caleio o complejo orLofosf~t.o y ret.arda la 

gelificación < 2.Z , , 



Aunque e! uso de !":!:.!'3.t.os para leche en polvo en Méx ... L:.:i 

todavía no se aut.ori:;:..a., en otrcs países corr..o N"U'2"'"'ª ?~litnd.a su 

ett.plean est.cs para mejorar el saber y esla.bili:arlo o ev1t....ar su 

det.ertoro, aun cuando se almacene por lari;;:;cs per!cdc5 de t.ierr.po. 

Empleando 0.02X de fosfat.o dlbas:ico d.:: sodio y c1l-rat.o de sodio, 

adem.;is de la est.ab1lidad que se obt.1er.e para alrr..:~e.-enar la d:.;ranto 

largos periodos de tiempo, se obtiene una mejora en la solu~1lidad 

de l.a le~he t.rat-ad.;-i., sabiendo q'Je las proleinas do: ló\ lest.•~ !:.cri. 

capaces de •'hincharse'' t 22 ) • 

Los e!'e::.t.c"i benef!cos de les f::i~fat.os sobre le;-. helad:=s se 

conocen desde hace t.iempo, Les industr1ales dedicados ?. est.e ·~~ 

estaban prevenidos en el uso de fosfólt.os, ya que r,o e::;,.t.aban 

a.ulori=.ados por las norrr.as. Las autoridade:; neg.a.ba.n 13. aut,c.r-1~aci6n 

ya que .tes fes.fatos se pcdia.n usar p3ra nect.rali=;..r cre;:·..3. o lech~ 

en r.~l est.ado la cual P"Odía ~sada pcsteriormenLc en la 

fabri::ación de helados. Los f"osf'atos '.lr-.icamenle se han permitido en 

helado~ de ch~olale por ser necesarios para mant.ener est.able la 

sus~nsl en t 22 i. 

5.3.- ANTIHUMECT ANTES 

Son sustancias quiinicas que les fabr1cant.es agregan a los 

alirnent.os en polvo o granulares para evi.t.a.r que absorban hurt:edad y 

se h3.9an at.erronados. El adit.i~~ cubre al alimento. evitando que se 

humede=ca. as1 el alimento en forma de polvo o granes no se pega o 

aglut.ina. manteniendo un aspect.o agr3.dable 1 ae 

.[)ent.ro de la elas1ficación. de los ant.ihumect.ant.es se 

encuent.ran c.ont.el':'\plados los ant.1apelma:antes C los cu.:a..les evitan 

que el produ::to se haga una m.asa ) y los anliaglomerant..es C que 

deben ev1 t.ar la accl. ón ;. .! ;':!~t.~ ) . ~ hecho los anl i apel tna::.!ant.es. 

son s:.er..pre ant.iaglomerant.es y viceversa 1 61 • 
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La falt.a de f"luide= de los polvos y los limit..e~ de apelma::ado 

son debidos a las s.:i..g• .. uentes cacs.a.s 1 61 1 : 

- imbricaci6n bajo ef~cto de u~a pres~On. 

- cr i !:.tal 1 Z3.Ci ón, sel:. :::!i f 1 caci on, ::ondensac.1 on sól ! da bajo ef"eet.o 

de variaciones cl1~~licas: temperatura y humedad relat..iva, 

- reacciones qu1m.icas entre los constlLuyenles de 1a rn~::cla, 

- atracciones electro:;.lát1cas ccr.-.c consecuero.:ia de choques 

f"rot..amlentos. 

E!; necesario el '.J'iO d~ ant.1 hurr.ecantes úni e amen t. E:· en ali m--2-ntcs 

polvo. En productos -1áct..eos su uso se 11m.Lta a leche en pal~~. 

Los ant.ihumect.ant..es 1r..as utili::ados son el fosfat.o t..ric4'lcicc con 

fórmula 3 tCP0.)2 Ca5 l ca COH)2 y los produc.t.os a base de s1lice. 

L..as dosis normales de empleo no sen mayores a 8g/kg y C. s:; 

respect.1vament.e • 6t l • 

5.4-.- ANTIOXIDANTES 

Los ant..ioxidantes son aditivos al1ment..arios que se us~n desde 

1947. La oxidación de los alimentos incluye la rancide: por la 

ox1dacJ.ón de grasas 1nsat.uradas dando como resultado pérdida de 

arorr..a. pérdid.:\ de sabor y decoloración t 63 1. La rancide: de 

aceit..es y g_rasa se debe pr!nc1.pa1mente a los radica.les libres 

cal.:santes de cambios rn.uy desagradables en la polab1l1dad de los 

al1rr.entos en los que intervienen. Los ar.l!Oxidant.cs son sust..ancias 

con .1finídad a ser oX.i.dados. es decir, compuestos que se oXidara.n 

ant..es que los al1ment..os a los q1.:e va.n a proteger l eo J • 

El primer ant..ioXidanLe com~rcial fué la lecitina y má~ 

recl enler.ienle se uti l 1 zó el BHA e hi dro:<J.an1 sol bulil .a.do), pero 

tiene el inc;:-:;;:i.•.1en.iente que comunJ.ca a. les a.ceit..es ciert.o sabor a 

!e!1ol. a altas te::'lpera.t.uras. Ult.Lm.ament.e 111 que mas s~ ut.1li=·3 Q~ 

el BHT (hidrox.i tolt.:eno bu'.J.lado), el cual tiene 

inconveniente. Las mezclas de varios ant1ox1d.oi.n•.es es comun, do:: 

~s•.e modo al usarse se logra un efecto s1nerg1co >. 
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Oeri.eralrnent...;i, ;;.e empleat'I ~osis que no sobrepaseh al C.'.:'Z"v. basado en 

el con\.enido áe gra~d del ali:r.en\..o ' ~ 1. 

Un ant.10Xldante !deal para .al1n.entos grasos debe poseer la.s 

s19u1entes c.araet.er-!st.i.cas ' ea ) 

- EXhibir e:·ect.J.va 4ct..iv1d.a.d inhib1t.oru1. de la exidación del 

a.l!~ntc 

- Ser f~cilmente solubl~ ~n grasas 

- Ho 1mpart1r olor. sabor o color ext..raño 

- Ha lenl.!r- ef~ct.os. fis1cl69it::os dañ.1nos 

- No sufrir cambios con la ~emperatura 

- ?ose~~ habilidad para ret..ardar la ranc1de: 

- S'-P-r e~Ohómico 

Por supuest..o que no e;...;..t.sle atgün an~ioxidan~e que c~mpla con 

t.od~s las ear3ct..eristicas anterle~es pero comer~1almenta ex1s~e un 

gr.111.n ·numero d-e an\.ioxidarit.es coh formas de acc16n d.i.ferent..es. 

s1empre con la m.151'11.a t"inalidad • • preven.ir o minitni::z:ar la oxJ.dacién 

de ~l1mentcs ''. Una de las formas de acción mas cc~~~as ·involucra 

su combinación con oxi9enc, previniendo que el ox.1geno reaccione 

con los componer.Les del al ir.'lent.o e M ' . 

Las grasa$ en el proceso d~ rancide~ oxidaliva son capaces de 

• .. mi.rse cot1 el oxigeno para f"or11'.:ar un peroxido sólo después de ser 

.act.ivadas pcr- la abso!'"c16n de er;ergia. Después que ha ocurrl.do la 

union y se h~ cott.plet.ado la t'crm.'lcién d•'.!' peróxido. se libera la 

energía de act.ivacJ.6n y puede ut.1li2.arse par.o.. la forrr.ac1.cn de un 

nuevo peróXldo. Ss.to dar a como resul t.ado la forr..aciór-. de t.:n gran 

numero de moleculas per-6xido. a rr.cnos que la. caden3 se rompa por la 

absorct~m de la ehergia de ac:tiva.ción en Uha reacción extraña. Los 

ant..10.-..:l.d.:int.es son susl-anc.tas capaces de .absorber la energía de 

aclivacl.on. rcr..p1.enClo :..::.i l;c cadena y puede esperarse que el 

~n~1oXld¿n~e s~a oxld~dc en el pro=eso. Estu =~ derncst,ró 

nu?:\erosos exper1rr.ent..os; donde la veloc.1d.3d de for-rr..aclon de peróXldo 

f.ue relativarnent.e lent.a dur-'.lnt.e las primer.as et.apas de oxtd•c:.ién. 
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:r.i.erit.ras que el an.lioxiante .añadido desa.parecia 9radualmt':nte; 

despues de la completa desaparic16n del antioxidante. la velocidad 

de fcrr..a::.1ón de percx.ido au:nent.c rapl.da.ment.e .. Los 

antl.OXiaant.es 1nh1ben la reacción de auto-ox1d4c16n a rna.nera de un 

<< cat.ali:zador negativo>>. 

Entre las moleculas dotadas de propl.odades atit.iox.J.d.;.nt.e'!m 

encut'.'n~r.;.n nu."Tlarosos compuestos de estructura fenóliea. Las 

sustancias fer1olic:..s funcionan como aceptores de radicales libr"-"-s, 

dando lug~r a radicales libres estables y bloqueando asi la 

accién C-e 'Jn ~ntioX!dante est..i lirru.tada pcr el '!..u:::.pc. Hay e:-: 

del•Jr 1 oro de la mcl écula. como consecuencl a de la form.?.cl.ón de 

col?'.b.:..n~".:!Cnes eslablC'S. Se puede sin er:o.bargo prolongar su acción 

ut1l1;:at'.dc sust.anc1as siné:-gica.s de carácter ac1Co. que la 

::"U'géneran pr1ncipalll\Snle dando un pot.encial de Oxide reduccién 

f"avor.a.Cl e t 3e > • 

S1empre hay que t.ener presente que un ant.ioxid<iint.e inh.ibe la 

prcpagac.ión de la reacción en cade~. interviniendo en la (a.se 

.inicial de est.e fenómeno ' 61. > • 

l..os ant.ioxidant.es ut.ilizadr;>S ~.n .leches concent.f.adáS' o en polvo 

- Ac1do Asc6rbico 

- L Ascorbalo sódico 

Ascorbato de cálcio 

- PXlm1t.alo de Ascorbilo 

Es:t.os ant.icxidanl.es se añaden en dosis que·-n'O SObrii:)aSeTl el._0.S-/a~ 

Lo::citin..:i 

- -- - ---
Est.e aditivo se describirá en 5. 7. por_ ser princ1palment.e un 

agent.e emulsivo que adell\ás se emplea como ant.ioxidante. 
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BHA 

Su present..a.c16n es :ror-r..a de c:-ist.ales ligeram&nt.~ 

arn.ar1llos. eon un olor y sabor desagradablesp mismos que le 

comunic.a. a loS a.l1ment.os en qu~ se emplea, .Es insoluble en agua y 

soluble en alcohol ' za • 

BKT 

o CH . 
Á---CCCH) ~JJ .. 

1 
OH 

·3 isómeros 

Es un s6lido crist..alino. sin arorr.a. En años recier.t..es es el 

ant.1oxidanle que ~~s se ut.1l1za por no comunicarle olor ni s.a.bor al 

aliment.o en el que se e!i.plea.Su .fé:""r=ula quim.ica es C1.o:;H
2
,0, siendo 

su t'érr.-.ul a est.ruct..ural e za 1 : 

OH 

C H 
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En el c.1.0a:!:-c \'! ::e !:".'...!est.r-an dosis de BHA y BHT eii. algunos 

productos l.á.cteos en MéXico. notando que en la mantequilla se 

emplea la ::13.)"Cr ~a~~ld3d ~a~Lo de BHA co~~ de 3HT. 

CUADRO VI 

DOS! S DE A.NTI OXIDANTES EMPLEADAS EN PRODUCTOS LACTEOS 

Al..lW:EMTO BHT 

He l Q.do1o •.o 
W~,..,t equ l l La. lOD,00 

Tode• lcn1 d.:1tca •iiolct.1"1 "'"" pFm, ba.¡,a.doo .,.., el P••e 

lola.t d•L ct.ll~~l"\to l$r~ln~do 

En mant.equilla además se emple~ acido asc6rb1co en una_ dosis 

máx.lma se 1.19 r:ig/ 100 KJulios '6l 1. 

5.5.- CONSERVADORES 

Son sust.a:i.c!as que sirven para ret.ardar y evitar c.ambios no 

deseados en el ali ment.o. Estos car...bi os pueden ser ca.usados por 

mi croorg.ani srnos. en:irr.as de los alir.:ent.os o por simples reacciones 

quJ.m.J.cas Los conservadores pueden inhibir los 

nucroorgan1s.:nos por at...:i.::;ue a su !':".etr.brana celular• por int.eracción 

con su act.1v1dad en=imállca o su mecanismo genét.icoo pueden ser 

usados para prevenir reacciones nucrobi.anas. enzi~~~icas o químicas 

1 ndeseabl es ( 

;.1 guncs ~~•1s.ervador es t.ienen un al t.o grado de especificidad 

contra ::.:.erto t..:.po de rr.J.croorgan1;;rr.os r.uent.ras et.ros presentan un 

espec~:-o ~~ acclori :nuy a:r.pllo y pueden lnl1lblr gran cant.1oad de 

ellos. , 6.9 ' Por dec.:.r algo, ~!'"'! cc.!'"lse:--vador puede ser efectivo 

cont.ra hongos o levaduras y mer-.os efecl1 vo contra b.act.erl.as y 

viceversa. ?ueden act.uar contra grupos definidos. 



Na se ha enc:.cntr.ado el cons.erv.ador ide•l que ser-!a .aquel que 

C'uera inocoo .:..1 eonS\l!TJ.dc-r )' e!'1e1ent.e en su acción conservadora, 

que ne encubra la rr.a.l.:a. c..a..l.i.dad en los -al1:nent.os. ·_no añada color. 

olor o sabor in.deseable ~ 'ª l. 

Los fact.ores q,ue t.nfluyen en l.a. ef"ect...tvidad de los .a.gent..es 

quirrJ.cos en su •cctón cons.t:trvadora. son t .. t : 

- Concentracl6n del conservador 

- Clase, tiúmero, edad e histor-1.a previa. del organ!"sttlO 

- Temperat..ura 

- Tl.empo 

- Car.acter.íst.ica.s f1s1c:a.s y quimica.s. del subst..~at..o t::t'l el que se 

enct.:enlra el m.1eroor9an1smo Ccct'lt.en.ido de humed4:t.d. pH. cl.•se y 

can~l~~d de solu~os, tensión superficial. coloides y o~ras 

sus~ancias p~otectoras ). 

'-1:'\ conservador pued:e ser b.act.ericida. a ciert..'.I. concen\.ra.ción. 

s.olo 1nh1b1tor1c a vna concent.r--.aci6n menor e inefect!vo .. m.a.yores 

dilucione-s. Por es.t.o e-s 1.r:tport.ant.e de-t.~rm.ina.r la con~~nlr.aci6:-i a 

ut..tlizar dependiendo de nuest.r.as necesidades. ldeal,i::o,ent.e un 

conse:-v.a.dcr d.eberia destrc1r r:-...is q-ue 1nhibi.r a les rr.icroorg~ntsrr.os 

y deberla ser efectivo ccr"it.ra aquellcs r.tlcrco:-gan1s.mos más 

f.aet..ibles a. cr~er en él ' es 1 • 

Cloruro de Sodio 

1-.:l sal se ut.111;:.a cc!'OO conservador de-sd.e ha:::e T:'J. les de a.fios. 

como ya se habia ~nctonado anter-ior-ment..e, es s1n duda iel pritrer 

conservador- de alimentos, s.u uso es ya tradicional y su formula es 

U sal produce les s1guient.-e-s o!'ect..os en lo~ n:..!cr-:-organistnOS 

- CAus.a aumento de la presion osmótica y por tanto pl.a.sniólisis de 

l~s células del microor9an1smc> 
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- Inhibe su crec1mient.o por crear condicionas no fa,-orabl~s 
- Desh1drart.a al al1rnent~ extrayendo el •gua y uniendose eon ell~. 

deo esta rort'i.a no lt! qued~ a9ua d1.spon1b1e al Jl\icroorgani.smo 

- Oeshidr..\t..a las celulas de los. m1croorgan1smos 

- Oaha a los r.-:..icrocr9an1sm~s do~ído a qu~ se ion1:a dando ion cloro 

- Sensibili:a las celulas óel e~~rocrganisrno centra el C02 

- Reduce la solubil1dad d~l oxi~eno en medio hUmedo 

- !nterfiere c~n la ~cc1cn de l~s en:1r.~s pr0Leolit1cas 

La ~fe.:t1v1da.:1 de!. :::leruro Ce scd.!.c- varia d1re-ct.a:r.ent.e- con su 

concentración y la t.emperat.ura. 

E~ H~xico se usa principalrnent.e quesos. Chihuahua. 

CnedC3~. Hol..\nda. Procesaco y Gruyere) en dosis que de a-z. 5!-;. 

En los otros lipos de quesos no se ~1erien reportados dosis rnáxtm.as 

de est.e adit.ivo e •• , • 

El azucar ta~~!én tiene uso ya tradicional y se emplea no solo 

corno conservador si no ce"'° agent.e edulcorante, Los a-::úc.ares. t.al es 

como la glucosa y sa.carosa. deben su efe-ctividad ccfl".o conser-va.dor .a. 

su ha.b1l1dad para at.rapar la hume.dad hacier'\dola asi inaccesible 

par-a lo~ m.:.cro~:-ga:r'll.Sft'.os, y su efecto osr.\OLico, U:'I ejerr.plo de un 

pr-oduc .. o la.::t..eo conserv.:..de: por- med10 de a.l .... as c:.or'\c.enl.raciones de 

a:ucar es la • • Leche condensad.a. a::.ucarada • '< ea > 

Aeido Sdrbico y sus sales 

Es u~ ácido graso a~ se¡~ ~~rbonos. no saturado. S~ fórmul& es 

la sigu1ente; CH~ - CH = CH - CH = CH - C~H .Los é~~l~~ enlaces 

en los ácldos grasos. a.urr.enla s:u ac\..l.v!.dad ant.ir.Ucrobl.an.a.. LOs 

sorba.tos. están siendo usados col'rrO' agentes fungis~aticos par~ 



.al 1 memt.os co:r..,:) q:.:esos ~uros. emp;,.cados o rebanados y h3.sta en los 

rn.ateriales de empaque 

El ácido sórb1co y sus sales de sodio y potasio son 

conservadores muy efect.ivos a baJas concenlr:lci.ones. E.n México se 

emplean principalmente ;:iara. que los quesos. 

evitar fermentaciones !ndese3blcs t ae , . 

Ni sin.a 

desmoºronS>n y 

Es un ant..1bi6t...ico pol1pept.id1co crr.p!.eada c:.-:clus.i.·.·a:r.ente en !..:!l.S: 

indust.r1.a.s. de product.os l.act.eos, Al p¡-in!:!pio su ut.ilización se 

reduJo al queso procesado cuya prc;::a:-aci~n impi.de la 

!'erment.acién por clostridios. es. di?cir. la f.'!""Oducc1ón de burbujas 

gaseosas como consecuencia del de~~":cllo de organismos creador~s 

de espo,ras que sobrev1 ... en en las temperaturas de cocción ' ,.., t. 

Como pudiera esperarse de U~3 sustancia ~ue indudablemente ha 

s1do ingerida por el horr~re en quesos y en otros productos lácteos 

durante mucho t.1empo. la nisina e5 at..óx.1.ca, detalle que ha sido 

conf"lrtr.ado por F'ra:er y colabora.dores, cuando concluyeron que la DL 

50 es similar a la da la sal cuando se administ.ra oralment.e 1 ,2 >. 

L.a adición de n1s1na impide el desarrollo de las esporas y 

elimina. la <;( hincha-=.ón :>>. Generalment.e se emplean unas 100 

unidades de nislna ¡::.or cada gra~~ de product..o final. equ!valente 

2. 5 ppm de n!sina pura 1 •Z > • 

La nisina est.á protegida por la prot..eina dal queso. y muest.ra 

gran est.abilidad en alr.'>3.cenamiento, a pesar.de que el pH del queso 

elaborado pueda lindar en el e.o. La nis1na no es act.iva eont.ra 

levaduras y mohos.. S:.: -.::s<::: a-:tual mente es en casi todos los ti pos de 

quesos t -,9 1 • 
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Benzoalos 

Los bc-n:zoalos son ~nt.1microb1anos. El benzoato dt:· sodio es el 

m.:is soluble ~r eso s~ le prefiere. El pH lde~l de acc1on pa~a los 

benzcalcs. ccrresponde a pH d& 2.5 a 4. Generalmente 

re::omienda p.;sr.;l el cent.rol de bacterias debi.do a que su efect..ividad 

dis~.J.nuye a un pH de 4.5 y a pHs mayores es ya casi inefectivo. 

S.1.cndo en L•ste rango donde más prolif'er•n las ba.clerias '5 t. 

P.ar.abt:!'nos 

Son ::.cnser-vadcres de alimentos y a di!'er-encia de::- los ban:zoatos 

ac~u•n e!'icienlemenle a rangos d~ pH 3.0 - 9.0. Se acostumbra usar 

ur:~ mezc!a de mel1lparabeno con propilparabeno en una cant..idad de 

En el siguiente cuadro C cuadro VII se muestran dosis 

acostumbradas de tres diferentes conservddorcs empleados 

product.os láct.eos. Se puede observar que la n1sina se emplea 

únicamente en queso~. 

CUADRO VII 

DOSIS ACOSTUMBRADAS DE ALGU>IOS CONSERVAOORES 

EMPLEADOS EN PRODUCTOS LACTEOS 

At.!MrNTO 
alC~:Z:OATO SORO ATO DE 

DE SODIO 

L.ECHE 0.009•• 

a.UE.S:O o.ºººº' .. 
KEl..ADOS o.oo~.;," o. 0027"-

W4N'TS:QU!l..LA o.o ... 

le• da.lo• ••ldn r•por\a.dce 

del prod'..lelo l•r"'~"a.do 

ADAPTADO: •A)o.;ER a. C. ( l.9•a ) 
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En el cuadro V!I! se rr.uestr-a el use de :i.dit.ivos que act.üAn 

cotr.~ c~nse:-vadores. La sal y el a:::Ucar sicm¡:;rE;- se emplean en 

c.ornbi n.a.ci6n con olros eonser vadort::"'i :n.ás cf i el ent.e~. 

CUADRO VIII 

USO OE COHSERVALúf-~ES EH P~ODUCTOS LACTEOS 

5.6 EDULCORANTES SINTET!COS 

Se eonsideran edulcorant.es sint..ót.lcos a los sust.it.ut.os del 

azúcar. El empleo de sustitutos del a:úcar se debe principal11Wtnte 

a la necesidad de elaborar. alimen!..os baJOS en calorias. 

Sacarina 

Un descubrirrJ.ento casual en 1979, produjo el pr1rne-r agent.e 

adulcoranle sinlélico, Prob6 ser ~ucho más dulce que el azúcar. S& 

le lla.mo ''sacar1na' • es 3000 "\reces más dulce que el a~úcar. Se 

lr.a.t.a de un s6lido bl.:i.nco inocuo. escasame:-1t.e soluble en agua 

call.ente. La saca.r!na no p:-cbo ser un .:S.9"-'"'·'-d c:::!,_;!.·.:~ .... ant_,,,.. perfec.t.o 

sabor desagradable las. 

concentra~1ones en que se e~plea. Se ernplea en he!ados dietet1cos. 

Su estrucur.a es la. siguiente < Q y za ) 
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11 

·P'fl~" V--6º2 
Fórmula es~ruct.ural de la sacarina 

Ciclamalo 

En 1940 descubrió ot.ro edulcor.a.nt.o conocid-:> 

• • cicl a.m.71.t.o• • est.e es 30 veces m..ás dulce que el azúcar. pero no 

deja mal sabor. Su f'órmula. est.ructural es la SJ.guient.e t 9 y za > 

NH-SO Na. 

6 
Cicla.mat.o 

A pesar de que las evidencias cont.ra ~l c1clamat.o sen escasas 

y poco convincentes. en U. S. A. fue prohibido su uso por la FDA. 

al J.g~al que en el Reino Unido y et.ros paises. Se prohibió su uso 

1969. Las ovid~ncias actuales indica~ que no es ~an tóxico 

se crei a y su aprobación en Mé:dco ya está en proyecto t ? 1 • 

Es la co:nbinacl.ón de dos am.1no-ác1dos, aspart.11 y 

fenilal.:i.n.:.na ). Se empe::6 a producir en 1969, es 100 veces m.is 

dulce que el azúcar, no deJa mal sabor y e~ 200 veces más caro que 

el azúcar. La fórmula eslruclural del Aspartame se muestra a 

cont.i nuación 1 :za , : 
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¡oocH3 

CH -CH•CONH-CH-M H o/ z lH.-· 

Aspar lame 

Al .tgual (iu~ CJl cic.l.:i.Jn4Lt.o este odulcorant.o f"u& prohibido por 

la FDA .a pesar. que se han presont.ado suficientes pruebas 

animales y en humanos que d.os.n evidencia de su seguridad ' 63 >. El 

ún1co l~milant.e que t.iene qu" deben cor1sum1rlo los 

renil-ceto-núr1cos. Aunque la FDA prohibe su err.pl~o en México s~ 

consume principalment.e en yoghurt >~ en helados diot.Ei-ticos. se 

conoce cor.:iercialmt!>nle con el nc!T'.b!"'e de << Nut.ras..,·cct. >> i 3:S 1 • 

5.7.- EMULSIVOS 

También se les conoce con el nombre de e:r.uls.if1cant.es. Los 

emulsificant.es utilizan para rnt'.!'jorar las propiedades 

funcionales, const.it.u!das. por sust.ancias a.nflot~ilas en las que su 

estructura quirn.ica contiene. a. la ve;:-_, funci.::inc:;. hidrófilas y 

funciones hidrófobas, est.o es lo que les Cá la propiedad de 

emuls1f1cant.e y.a que se s1t.úar-. en la i01:..erfase a.ceit.e/agua y 

contribuye- aurncnt.ar la est;ib1ll.d.<i.d de s1st.em.a 

t.ermodinár.ú.cament.e inestable. La eficacia de •.Jn emulsificanle está. 

ligada a su solubilidad en una de las dos ~ases. De rr~nera general, 

en la rase continua. /~í para cst.abilizar una emulsión de aceite y 

agua, el emulsifi.cant.e deOO se:-, a prior- l.. hid;csoluble 1 u. 61 y 

8':' ) 

La propiedad fundament.al de la est.abili=ación está fundada por 

el carácter anf16f1 lo de l:i ~~!ricula. So t.ra.ta do astab!.li:z.~r un 
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s1stern.a ccmpues~o de des o m.a.s fas~s no ~1s.c1bles. El emuls1C1c~n~e 

es absQrbido ~n la interfase ace1Le-a~ua. lo que ~lene por eree~o 

di snu. nuir l.a t.er-.s1 en 1 nt.erfac1 al. E:n el caso de h~l ..aéos. e )•a que se 

~rala d~ una espum... 

eont.r1bu1r .a. dJri:- un ... -c-l~::tet"l lmpcrtant..e. una t.ext.ura. eorrec:ta y 

.asei;;;i-wrar 1~ estabil1c!aO c:::ntra la s1ne-re-si.'S.. La cches16n de l.a 

emuls1on esponjada es. p~:-~ ~s~gurar por la aglcmeración de 

globt..:los grasos~ la (~rr..a::1.z.n de i..m..:s. rC"~ec!lla en el in~er!or de 

las. l arrJ. ni l las de 1 .l. &s pul:'.a t ~3 .., e.i i • 

L~1t.tna 

Es un fcsfoli?!do del cual no se c:onoc~ muy b1en su pa~l en 

la estab!li::::acicn a.:: e:':':uls1cr-.es de ace!l.e en .agua. Las l&cit.1nAs 

eomer c:t al es se ext.-r aen ge:.er al ::-.ent.e por sol ventes del "'?-cei t.-e de 

soya. SÓlo en contadas et:as1ones se ul1li:a la lec:1tina de yema de ., 
hueVQ. ¡:ior su prec10 tan elevad:::i 1 • 

L.os componentes .oi.et.ivos de la leciltna son los ~os:tol!pidos 

const.1t.uidos por fosf'at.i-d1-colina.. tosfat.1-di-"et.anol-.a.mina y 

f"os.f'ati-.::!1-inositol en proporelones casi igu•les. Su ~st.l"'t.teLura 

c:;u1m1ea es la s19u1ente ( s3 

CH,-

1 o 
u 1 

CH - O - C- R, 

1 
1 
CH2-.:.-- o-

o 
t 
P
I 
o-

Lecit.ina 

R1 Y R2 = CH3 CCH2)n 
de ácidos 

grasos 

L.a lec!t¡na 4de~JS de su papel emulsirteanle. estabil1:a.nte y 

ant1ox.id-nte, J~ega un papel protector rrente a las grasas y ~lene 

propl.ed~des de 1n.st.ant.a.ne1:-.c16n. Se emplea. en dosis de Sg .... kg en 

l~he en pol ve y na.ta 1 1.6 y 79 ), 



Mono y diglicéridos de ~cidos grasos 

Los mono y di gl 1cér1 dos empleados son de .á.c idos gr a sos de 

c.a.dena lineal y pueden es:t.:..r est..erif"icados por un áeido orgánico 

cit..rico e eilroglicérido ) 

láct.1co e gl1cer11- l3ct..o-~alrnilalos) 

- ac acético C acet..oglicérldos ) 

- t..art~rico diacet..ilado 

- acético y tartárico 

Su est.ruct.ura quirr.ica es la $.iguier-.le t u 1 o o 
11 u 

CH 2 -0 -C-R1 r-o -e -R. 
1 o 
CH -o u 
1 
CH 2 -0 -R, ?H2 -0 -e -R1 

1 
CH 2 -o -R, 

monoglicérido diglicerido 

R1= CH 3 CCH2"ln 

de ac .. gr.as.os 

R,= deriva.dos de 
ac, -or g.a.ni cos 

Se en;plean en helados pe:- t.ener la cualidad de emulsif"1car las 

dos iases. ~ grasa bulirica y solución .azucarada. Tienen acción 

ernulsificant..e a dosis de 3g/kg cuando se emplean en helados. 

Cuando se emplean estos con otros est.abilizantes o emulsif"icanles, 

la cant.idad Letal de estos aditivos no debe sobrepasar de 10g/l:g 

Gomas 

Las gomas materiales que pueden disuelt..os 

dispersados en agua para dar soluciones viscosas o di~perslones. El 

termino· de ••coloide hidrofilic.a.' • un sinónimo de goma. 

Origi~al~ntc se usaba el término << goma >> para describir los 
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exudados de arboles y con el liempo el termino se ha-ampliado hasla 

llegar a incluir a las algas marinas ~ 38 v 06 >. 

La.s gomas se utilizan como emuls1r1canles. est.abilizadores y 

espesantes. Gran p.arte de sus propiedades se relacionan eon la 

viscosidad que imparten al aliment.o. Su est.abilidad se put!>de ver 

.a.rectada por el pH y la presencia de elect.rolit.os. Además t.odas las 

soluciones o dispersiones son su~eptibles a la degradación por 

bacterias y es ent~nces necesario el uso de conservadores para dar 

est.:.bi l :.dad por un t..i.empo mas prolongado. l •6 y 86 l. 

En el cuadro IX so muestra una claslficac16n de las gomas más 

comunmente empleadas en la industria láct.ea de acuerdo a su origen. 

NATURAL.ES 

J:•,.¡dadoa y Ex-
i. ra.clos d• a.rbol 

- Ara.b1.9G 
Tra.gaca.,..,\o 

- ..:a.ro.yo. 

sornLlta.11o 

- Fr 1. JO l 
- Oucir 

C•lro.cto• de 

o.l¡¡aa 

- Ago.r 
- Carrag•ni.na. 

Olro.e 
- Pocl \na. 
- Ool o. l \na. 

CUADRO IX 

CLASI FI CACI OH DE LAS GOKAS 

W O O J F 1 C A D A S SINTCTI.CAS 

Poli'.rr, .. :noa de Vi.ni.l 

- C.:i.rbo•LmeLLlc.elulc-lila - Alcohol-p!ll1.V1.r''l1.!. 
- .,ol1.lc:oluloaa. - c:arbo>e\-..,Lrnl 
- hLdrOl(\-prop\l-mol\l• 

eolu l oaa. 

PolímeroD 4crÍl\C:o 

- Alm1.dón ca.rbO>e1.-•"'0l1.l - Ac:\dopol1.a.c:r1.li.co 

1- Almi.d01'1 hLdtOl(L-Olll POl1.-QCr\l-o.mLdo. 
I_ AlmLd6n h1.dtOl(\ptOp\l - 0>C1.dOolLlon poli-

FermanLGC1.0no¡Ja 
WLc:robLa.r.o.a 

- JCol:on 

Al91.1'1Clo de prop1.

lon 9lLcol 

FUENTE: f"URIA T. C. t S968 > 
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E.~ el cuadro X se describirán breverr~nle las gomas más 

importantes para la industria láctea. teniendo apllcaelón en los 

siguientes productos. 

CU.WRO X 

APUCACION DE GOMAS EH PRODUCTOS LACTEOS 

" ! 
4LOIN4TO " CARAAOCNIWA " " " TAAOACANTO " f"lll JOL " l " 
WE:T ILCE:LULOSA 

..::ARA'lr.ºA 1 
F"UILNTIL, FURXA T. E. 

a u eso¡ au1Lso 
CUEMAI PROCESADO 

" 
" " " 

" " 
" " " " " " 
" 

" 

CRl:WA 
'VOOUURT 

8ATJDA 

" 
" " 

" 
" " 

Todas las gomas se consideran GRAS. y casi en todas su lim!le 

de uso est.á determinado por las SPF, a excepéión de la gomas ~araya 

y Tragacanto < aa l. 

Goma Arabiga 

Tat:lbién se le conoce como Goma. Acacia por ser el ex~dado de 

varias especies de~. Eslá const.it.u!da por zr.acromoléculas muy 

ram.tr1cadas. La. ~adena pr.incipal est.á Corrnada por restos de 

n-D-Galaclosa unidos en C 1-3 ) y en algunos casos sust.ilui~s en 

el C-6 por ram1ricac1ones de D-Ga.laclosa. arabinosa y ácido 

D-galact.urónicc ' se , . 

El l!So cie est.a goma dala de 4000 años. Es· ext.rernadamente 

soluble y muy Viscosa a bajas concen~raciones. Altas 

viscosidades se obtienen en concent.raciones de 40 a 50Y.. Es 

excelente para estabilizar y emul~iCicar P.eol ógi e amen le 



soluc1on.:rs de e-sla go~ exhi~n un comportami&nt.o 'Lipico 

ne'W'(.oniano ~ 

S. emplea en quesos procesados. yoghurl y hel~dos en dosis que 

v•n d• 1 a 29/~g siendo su dosis ma.xirna de uso 5 9/kg. 

Goma Guar 

Se obliono del endospermo d9 Cympsls F~tra9onolopus la euai es 

una ~lan~a leguJrU-nosa. Sa cc~pone por una ca~ena roela de 0-manosa 

con una e~d&na do O-galactosa a! ladc de casi todas las un1dad9S de 

manosd, Los enlaces de münosa son (; C1-..:.) y la 0-ga.lact.osa s1mpl& 

s.e unu ccn ~st.a pcr ni.;i.dic do les enl.aces o Cl-SJ. t..a rol.ación die 

manos.a.-g,;¡,Ja.ctcsa es. do 2: 1 ~pro::.u.m.ad4r..ent.c y su peso molecul.ar es 

de 220.000 - G50,000. Su es.t..ruct.ura ~s la sigu1li:!nt.e 1 li!tt. v a~ ,; 

Goma Guar 

L.a caract.er1st..1ca rr..a.s ll<l?Orl.anlo voloc:ldad de 

hidr~~ación en agua rria y las dísp~rsiones coloidales t.an viscosas 



L.a. car.acLerisLiC~ más imporlanLe su velocidad de 

hidra.Laci6n en agua fria y las dispersiones coloidalc5 tan viscosas 

que forma. La viscosidad se ve afecLada por el Liem?O de Agitación. 

la conct:?nlrac1ón de goma y el tamaño de parl1cula. La rn.:t.yor 

viscosidad se obll erie de 0::5 a 40°C. El grado de hidralación y la 

viscosidad aumentan con la Lemperalura. En una solución de 1!--. de 

Gc.::irn.a Guar comerci~l se puede alcanzar una viscosidad de 2.700 cp a 

un pH de 5.5 a 6.1. Reol6g1cament.e su comporLam.ienLo es llxoLrópico 

y la viscosidad pracL\camet1le no se Ye afectada con la presencia de 

el ectrol 1 Lo~; . 

La 001:\3 Guar imparte text.ura, cuerpo y resistencia a los 

eamb1os térnucos. Su U50 cr. comb1nación con Sulfato de Calcio se ha 

rcccm.,.ndado cema e:r.ul s1 ficador product.os lácle-<:)s y 

combinación con Carragen1na prt:!'·.·eé el desuerado en quesos. Se usa 

en helados por disminuir el t.amaño del crist.al de hielo, dá cuerpo, 

suavidad. lext.ura, hebra y hace el product.o dificil de derret.irse . 

Se acostumbra usarse a una ccncentraeión de 0.1~ en peso, aunque 

llega a emplear hasta el 3X 1 19 y sa , . 

Su uso en quesos es i mpor t.ant.e principal ment.e en el queso 

t..1po Cot.tage y que-sos suaves, ya que atrapa el agua libre y dá un 

product.o homogeneo con buenas caracLerist.1cas de unt.a.bi l 1da.d y 

suavidad. aún cuando se alm.acena por lar-gas per!odos de t.iempo. En 

la manufact.ura dP los quesos fur.didos y procesados,t.ambién es 

imporlanLe por que ayuda a la separación del suero, dá suavidad y 

t.exlura compact.a 1 !IB y 171 . 

GoJnA lGaraya 

L...a. Goma Y.araya ha sido .aprobada para su uso en alimentos y 

e$l.á incluida en la list.a de sustancias GRAS. Es un polisacárido 

complejo soluble en agua. S& lrat.a de un coloide hidrofilico 

preparado a partir del exud~do del árbol Sterculla uren.s. Su 

est.ructura quimica no es bien conocida. Se sabe que se trat.a de un 
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polisacárido ácido y ac~Lilado C 8 Y. de grupos acetilos y 37 Y. de 

residuos da acidos urónicos ). Los principales constituyentes de la 

c:.a.dena macr ornolecul ar D-.g,:al ac:t..osa.. L-ramnosa y ácido 

g;..lact..ur6nico e '" ' • 

Aunque se designa como una goma. soluble en agua. es uno de los 

exudadcs manos solubles. Una part..icula de la 9orr• puesta en agua no 

s~ disuelvo. en vez de est..o absorbe agua y so hinch~ hast..a alcanzar 

mue.has tamaño original. Por lo lant..o el t.arnafi9 do 

p~r~icula influyo sobre el tipo de dispt?rs16n qu€> se ·..1;,. a obtener. 

Una. gr anulación gr.uesa pr educe dispersión discontinua 

granulosa, por el· cont..rario una gorr..a fjnamanle pulverizada dá por 

resul l;;.do una d1sporsl. ón da apa.rJ.cncl .s homogtlne.<t. So::- comporL.a. 

:r-oc16.gic:.:..rrent..e como un fluido l1xot..rép1cn 1 ~:s 1 • 

~ t.·:nplea en heiadc5 a un.:.. concenl•ación de O. 2 a. O. 4 ~·; ;::ara 

pre~~ni;:- la s1nóresis y la formación de grandes crislalos do hielo. 

En que5os para unla.r sa usa a ccncc-:-ilr.J.•.::1 ones de O. a~; o menos. su 

n.alurale-:;:a ácida no es objelable· en este t..ipo de.produclo lá.ct.eo. 

Se adiciona para prevenir la separac1ón de agua e incromant.ar la 

fac1lidad'de untado. Es común el uso de Ck>ma Ka.raya en combinación 

con et.ras. gor:-.as principalmente con C""°l':la Guu.r en ...:na n•o:::cla de 50:50 

lo que dá cuerpo mis firme. loxt.ura st.:ave, correct.a distribución 

del color y cont.rola el rendl.m.ient.o m1n1n~:;:ando el encogimiento del 

product.o 1 ,, y 5z 1 • 

Goma Tragacanto 

Es ol .a-xudado de var1as espec¡es de Ast..;:-ag&t.lus. Posee una 

porción soluble y t..:n.:.. porción 1nsoluble po:-o dispersa.ble .. Se 

colT'.pon~ de .leido D-galact.urCn1co que tiene en proporciones iguales 

O-galactosa. L-glucosa, 0-XJ.losa y L-arabinos.:i.. Tiene ost..ruclura 

compleja e :ie 1 • 



El Tragacanto es uno d.:t los en:.ulsif'ic.a.nl.:.::; nalt.:ralo.::. má.~ 

a.nl1g~os. se u~ilizo c1ent.os. de afios ant~s de Cr1s~c. Es solublo en 

.:...,;¡:ua fr1.a y d.:.. ~oluciones. ccl.o.tdaltits all~rn<:.~n!-e v1scosas. 

probablemc.-nt.e las tt'..áS v1scos.'l.~ en con.p.:sraLlÓh cor1 las clras gomas 

na.t.urales • :H 1 • 

;.?oita ~lt.a viscos.:.d;,d. ;;,. ba_¡a.s ccn::-e-1·.l.ract'-"':ic!':., su c.:;.pac1dad 

para producir emulsiones muy est..ables y su rc.:::1st1..·:~ci.&s .a ~hoques 

en h...,.ladc·S, prin:::1palrn~nt~ <:..--"'~·=- ostabi lizador 

de cristales de hielo y per~1lo la susponsién de fru~as ccngdladas 

~n el helado. Se emplean acs:i..s ..!e C. Z 3. O. 35::.. ' s'.l 1. 

Go~ Xant..an.a 

E.s.t.a. defir11d.i ccn-.o un pal1sa-::: ... rido de allo poa:;.o mcl.~ula.1·. Se 

oblier.e de Xan~or:cir.a c:;.~.pest.ris. Sa encuent..ra cc,r.:;~i luido por un 

polímoa-ro ras1stent.e de ~-O-glucosa unida ~n C 1-4) quu lleva en su 

r.utad ur.a ramJ.ficación laleral con dos r.t?siducs do glucosa. t..as 

cadenas laleral&s son Co lr~c!ó~1dos c~nslilcidos por o -O- ramnosa 

co~ lerr;..ina.l. Alrod&dc:- deo la. r..ilad de los residuos tf:.'I"mi~ales de 

la rarr.nosa t..1enen .ic.:.do pirUv1::.o quelat.adc en~re el. C-4 y el C-6. 

La. rar..nosa no lerr.-..lna.l esta acel1lada en el C-6. Su est.ruct.ura es 

la sigu1e:--.te 1 u v 6s. ) 
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(1 Gluc:osa [~º? 
coo- - . 

1 . ·· .. · ... o 

.·~.·.·····.~······'.ácido c-1 ;T:01 .. ---, -

manos a 

" 

gl ucurónico · 

Goma Xant~na 

Es una goma que a muy bajas concent.rac1ones propQrciona 

oast.abilida.d y alcan=.a visco~idades altas siendo su comporlamient..o 

pse:idoplástico, ademas su v.1.sco..:iiC:i.d C!: 1_1riiforrne a un rango muy 

amplio d.:. t.empo!"'at..uras C O - 1ooºc ). No sólo es ostable con 

respoct.o a la temperatura si.no también es estable en condicioJ"",as 

alcal1nas y ácidas 1 63, 

Se emplea en helados a una concent.rac.1.ón de O. 05 - 0.1~. 

siempre se usa en comb1a.ncJ.on con otras g::::m.as 1 u •· 
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5.8.- ESPESANTES 

L~s ttS:f)tl'sanlnlio ~on tr..a.::r-otr.-.."':.l~:..!l.ls qu.., so dJ.~u~1ven o d1sper:S4'1't 

Vh .agu~ pal""a pre>d~cir- l.ll"' • ..).\.ll';\t(>r-;t.:i- rm..:~· 9r*nd~ de l.a ..,iscosidad y ..,h 

C.\.4El>f'"l.Qg c.as.:i.s ha-..t..i. un tl'f-ec::t-c ~oirlJ.f1c:at•t.& { w 1. 1'octas i.::i.s ·9or:~~ 

pose9t\ l.a fJf"'-'>¡::<í.&!od.a.d do at.:rn ...... nt."ll"" ccns.1.derablt;">'r."ierü.~ la vis;a-c:;,.siQ:ad dol 

~dS.o acuoso a b~j4.~ con~L-·ht.r.ac1ont"S. var i ancto el poder 6s;pes.anto 

de un.o. 9orn.. .;). Q\.ra t ~~ , 

En el caso dtilt F'r-c.:x:!~c:t..;:,.s l.:icl.QOS los ~:>p"3>s-.a.nles ptJrmit..1ctos !.on 

únicanwl'nlc l..a.s gom.as y<i. desc:-ilaso ~ht..'ll'i'-10\"tnant.e y los .:a.llhidoo.cs 

moói r l. i.::ados. 

Alltlidones l'bOdi!icados 

El -"mplao d~ alnddo.nas;. 91"1. lvgar- de- algUn ot.ro adit.ivo. QS. 

pr1ncip~lmen~~ d~btdQ ¿¡ b-:aje eosto . So tie~e quQ tqti9r en eu~n~a 

~n gr.-ri. 1nconven.l.Qf'll-• qtJtii> é!'S la. sir.ór-v~is.,. 

El o;i.lmJ.cion es un P'=llis~~.i.r.;.dc. Los pol.is:ac.iil"'idci~ result..é.h de

l.a polil':'eriz.o.ció:-i. de- hld~~t.cs da carbono dia cl.e·~'"ado peso molecular-. 

L~ 1t..ayor p:-oduccl.Oh cu ~l:rJ.dón. se haco a p.:ir-~il" de m.a.iz. El almidófl 

pr i ncJ. pal mont.e dG .:a.mil osa. y 

a.rr.ilipt'l-C:.'"...l.r.a. E::l tnl?'rc,;ido actu;al dQ los alr.u..~on~s pl..lOOe divid1rs"° a 

t;¡r.::>S'> m.:;.di::, en dos. =:;r~nd,,,..s; ~?'~?.:'.IS.. U't'lO qu.e c::cr.;µ-re-ri.de los ~lrr.ldorie.~ 

n-..t.ivi:,,s y c:lr--e q~@' incluyo ._ l.es a.:.midonas mod¡f'icados. i:::I'I la 

i~dV$t.r-ia l~cLea $$ Qmpl$ah princip.almenLe l~s .alnu.dohes 

J'l\Qdi t~'=ados; ' <r. , 

E!;; f•ccvenliao que los .a.lm.idon~s na.t..ivos ne c:::1.unplan c-:>h 1..as 

9'S~c¡f"¡e•1.;tohl?S e-xisidas. lTn.a.s veces. sot'\ .l.C:i4o- ~t..ablos y ot.ras 

pl~id9h l.a. visc:c,sidad. o .-1 cangol.:a:- y lue90 desc:-c:in9t:1ol.arse. pJ.EJrden. 

su c.ap;;u:i.da~ !1 1•dor.a d.;¡p 4~~.-... dat"ldo con e-llo pi-odu'-t.os. 

d~sa9r.a.d,,a.blos. De- ~qui que ¡~5 altnJ..dcn~s n~~ivos s~~~ ~~~~~des o 



modJ.ficados por n.aLod<...,:i mec.in1cos. f'is1cos o quím.tcos da manera quo 

sat..isf.ag.:-•n lo~ ro-que•1m.l.tJntci~ 

El uso de .l.lm1dcr.es en la indust..ria l.iclea se basa en el 

aprovecham.lenlo da l~s propiedades de sus dispersiones coloidales. 

La ll'lección de los alm.idone-s para una aplicación delorm.ina.da 

s~ dj dR~~nd1endo d~ lj ~exlura y reologia deseada así como de las 

condiciones do uso y de los requerimient.os d9 s.:.bor y apariencia 

J...l gunos al m.l. dones ti e nen lambi én la propiedad de ser 

est..:.b.l.li::ant..es. OL1·cs tienen una función casi csp~ifica como dar 

v-:.scosl.-d.:i.des menores que .;rl almidón ::!e or1g•"!'n, gelif'icar o no 

g..._-.11 fl car- después dol calent.am.lent.o. O\. res el almidón 

pr~gela~lnizado no nuccs1ta do calent..arniento o de llovarlo hast..a 

t..e-mpooatuoa de gel.lfica.-:.ién ¡:::..a!"3 que a.por-Le alta~ viscosidades y de 

a~!" i.:tr.cl a cremosa 1 

Algunos de les al:nidones ttodificados exist.enl.es en el mercado 

?nexicano son los siguient.es e 94 > : 

a) A.lr..idones t.r;.t.ados con .ácidos. baso-s o en;:imas.- Con esle 

t.rat.a.n-.1ent.o s~ hacen los alm.idoru.1s solublos en agua fria. Son 

al=i.idonos en parte aglu~inados con carga aniónic~. 

bJ A.dip.a.t.o c!e almidón y ad1pat..o de dia.lm.1d6n. - Son product.os 

p.a.rcialrn.Gnte est.er1ficados eon dciclo adipinico y por ello 

sclubles en agua fría. 

e) Acet.at.c de almidón. -Sor:i prod:.ict.os casi neut..ros,obt.anidos de la 

est.erificac:i6n del almidón con ácido acrilico y solubles en 

agua fría. 

d) A::ulolcsf•lo. - :...::.. ;-:..;;.t.c:-!..a ¡=-:-!.-m.a o;e est..erifica p.arcioa..lment..e 

con ácido fosfórlco. t.ienen buena solubílidad en agua fria. 

o) All':".idón elO:-oo, dihidro>apropil-almidón. - Est.cs product..os 

or.1ginan coi.\bl.nando el almidón con glicerina o &pl.clorhidrinoa.. 

!') Hl droXi -p:-op11 alr...l dón. - L.;.. c.bt..anc:. én se 1 cgra hdci ende act.ua.r 

óXldo do prop1leno sobre oa..lnudón. 



9) Almidón oxtdado o blanquE-ado. - Cuando actúan a9ent.es OXldant.es 

sobre el .al:r.1dcn. s~ prasont.a ontonces. un product.o agluti n.3.dO 

con m.:>.yo; solub1lidad ~nagua fria qce ~l a.lrnidon nali~~. 

h) A1mldón pregolat.1n::.:ado. - $.e obLieno somet.1a1'1dO el almidon a 

"'llas terr.poralura:!.. h.a.st.'l quu alear.za 

gel1f1c.,:u::16n, 

5.9.- ESTABILIZADORES 

t.emperat.ura de 

Los est..ab.il.i:.?adores son scstar.cias m.acromol&eu~arus que !'\O 

poseen acción emulsionante d1r~ct~. pero q~e consol~dan las 

emulsicnas. Se caracteri:zan por su eleva.do peso mollclcula:-, pcr lo 

genQral super.ior a 1500. Su ericacia obedece a forma:- películas 

las superfic1es de separ•c!.Cin. e Cti.!"f;J.S eléc~r.!.cas; l.<trr.bién pe:- su 

fi.inción de coloide protector 1 94 1 

El papel pr 1 nci pal de un est.abi 11 za do.-. os el de un1 r el_ agua 

libre en la mezcla como si fuor.a agua de h1dr~t.aciOn. por lo que 

los ad1t.i ... ·os utili::.a.dos como est.ab1!.izadores doben absorver grandes· 

cantidades de a9u~. lo que los haca efectivos para producir un buen 

Cuoitrpo, t.e;:.....,,.ura suave • ros!.st.onci.a a fundirse }' resist.eneia a 

choqutls lérr..iccs del prcduct.o terrr:.inado 1 3e 1 • 

P¿r.;¡,, ~le<;ir un -.--.;;t..<t.b1lizador ~~ tl,>ne que lener en cuenta los 

- facilld3d con que se lr.Ccrpcra a la me:cla 

- ofeclo que tiene en la VJ.Scosl.dad y la in~luencia que t.:iene en el 

- hab1l;,C.:.d para retardar el crecll:".l.ento de cristales de·hielo C en 

e~ c~so en que ~l producto requJ.~ra ccngelac1ón ) 

- concent.rac•én r~querida para logr.:.r la ~sla..bili~ación 

- costo 



El htitlado o; el produ~i.o l..icle-0 donde- se.· ut1li-:a l.;i mayor 

c•nl.Jdad do ad1t.ivos. t.lnto ~n canlldad con'.C Pn vei.riad.a.d, sie:-ido 

los .iid.i. li vos n.as impcr l.:.nte:-:: los estab111 ;:ad::l: ._-._:; y sus runci enes 

básicas. son , •. 30 y ~9 l 

l. - Regular l~l. forr:i.a-::1ón ;.· el cr1?clm1ento dP cr1s.l.Jol.o,?;;, de- hielo 

durant.e el proceso y alt;\dccna:'IUonlo 

2. - Preve-u1r la s1..>parac1...::n y asegt.:ra:· un;.i. bcon,l. d1s'.rit-t:c_:ion do ·1a 

materia grasd )' de les. sólidos 

3 - D.ir cuorpo, sua..v1 d.ad y unifor-r:-..i d.:>1d 

.fund~ J ac1 lr;.t"?11t~· 

A continuación se proce-de a des.crib.:.r br&· .. e~·""-•·tC algunos 

est.ab1 ! l ::.;.dores. H.ly que laner on cu.:>nla qu~~ l ;.s 0c-~s y et.ros 

~d1t..:.\...:>s ya d"'scr1t.os pued.;ion actuar t..ar.-.!:.qén ccm;,;,. t:T~t¿t:.il1:z..o.dcres. 

Agar 

Es un coloide hidrofi.l1co ext..r.'.ilido c..., O&!idtu.':'l y ot.r.as 

ospecies de algas rojas. Se considera su~t.anc1a GRAS.Su compos:lción 

qui:n1ca es 3,8-anh1dro-L-galact.os.:.. y f'QS.íd•..:os c!u D-galaclopir-a.ncs.a.. 

Es soluble en agua caliente. A una concentr.::.ción de .l.~. forrr.a. una 

solución cristalina y !'orn.a un gel reist.P.nt.e cua;-.c!o so cnfria a 35º 

C el cuál no s~ deshace pe; de-bajo d9 95° C, !a cua!1d.::.d del Agdr 

de gel:if"icar .& lempa-raturas rm.:cho más bajas que- l.l. ler..peiat.ura para 

hacerse liqu1Cc. hace al Ag~:- Uni.:::o y muchos d& sus usos están on 

f'unclcin dEi.• esta ca;aclerist.ica e 39 ) . 

Soluciones de Ago'.lr a concenlraeiones de lY. so f"or:na.n geles. 

Los-;""-"!'"":::: ::;..:o::;.;;. f.;..;r.:.....n ,,;¡on res1st.ent.es, _elásticos, transparentes. 

termicament.e ruversibles y exhiben s1neres1s. La v•scos•dad d~ las 

soluc1cnes de agar d~ponden d~ la concent.raci6n, temperatura y pH 

dol m~dl. o 1 39 1. 
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Carboxl bllil ~~lulosa 

La. ~s cc11-.i.:r1 es la car bo;.;_¡ met.1 l cvl ulcsa de so<h o y su .le 

::or.l-:.~e como CHC. E..; una. goi;.a. !.1r.t.e·~1ca. .:;olubl~ on agua. Su 

prep.a.r;..ciCn. cor.~rci.l.l s_,_ da. hac.:\l'ndo r~.:icc1cnar t>as~ do c..,.,lulosa 

con ~no.:.loro•cllrt.a•wo de- soc;.:.u. Es un p.,,,iisa.cár.1.dc 11n~al d.ao cadona 

l~r9a. soluble en agua. La celulosa es su part.e fundamünlal. so lo 

cons.1 der a poli :r.er e rr.odi r i cado qu.o m~ camor.t.a par\1r e~ ~om.as 

nat.ui·al11:..~. La CMC ti.en.e la siguiente est.ru<=tura \ y 5:;; 

C.arboximet.ilc&luloSa 

Esta goma se empez:ó a des..,.rollar 

Hundidl como un sust.1t.ut.o de l.a. Gélat.ina. 'POf"O d<;!bi.do a su alt.c 

ccst.o de J:\a.nuraC~ura y las- di!icult.ades t&cnicas para su producción 

su dt:?sarrollo no se dió hast.a prine.l.pios de la 2.ª Guerra ~undi.:sl 

' .. 
La solub1lidad en el agua y la capacidad de ror~~r soluc1ones 

du~r.dcr. dol gr.ad.:: d0;1 sust.iluc!ón. del grado de ?Olimer1::ac16n y de 

l.oi. unl.fcrt:1.1dad do> la sust.i• ... ucion ce les grupo;,. =.:i.~=--oximet.i! en el 

polii:nero~ CMC con grado de Sust.~t.uc10n O- 0.3!'. es soluble en alcali 

e insoluble er: agua.. CHC con grado de sust.1Lución O. ~S o JT.ás es 

soluble en agua.. S.: ende 1 a ::-.á.s usada l. .a que tl. ene> 1,.;n grado de 

susl.:.t.ucl.ó.-. e~ C..55- O. 85. :....... un.:.for::ud.aó de !"" sust.it.ución 

delor::una las prcp1edades Lixc~r6picas de la scluc1on. Hab1endc ~~s 

unifor~...:.dad en la su:..~_:.:.::::.::-'."': hd.y menos 'Llxott·opia en la s:.oluci6n 



L~ CH: se ~!asif!~a en des p~rles 1~ a~ g•~~o alimenticio y la 

de no ali mant.1 e:.. o. :..a CMC d& gr- a.do .i..: !. mr.•nt.1..;l,;; es '51.)l t.:ble en agw;. 

c¿l.ldr"il.ao o fr!d. La vi~cosié.a¡J e!\? t.u-.a -;ol.\.lc!on ~l 2•.; de CHC va1 i.;:. 

entre 1~ y 60,000 cp. Reoi:lé9i.C.3.:t.t-f\t.1t? lier.a 1.lt'I ccr.:p.ori...;,,.rr,i"•nto 

ps.ouóo;:ila~t.ico, dor,de .A .m.a:-'t.."l.r velc..:.J.-:iad de ccrt.~ l.:.. vi::-.~i:::.:>J..dad 

disrrunuye. f:n e.aso d"* ut'l scbre..:a.l.('.?r.t.a:n1ont.o do la !iol1.;c.::J-.:f. l:t. 

deb¡ :.io 

depol.i.rrAJ>.r!::ación de- l.a ca!ul:::-sa.( El grado dt< polimari::.,~ci-:.:n df•'.l::.;,. 

l.a V.lSCOSl.C.ld, a mayor t;ra,Jo CK- ¡.;oll.r.-•er.i.=.:.:..16n rr.aycr- v:..s..::..:> ... dad ... 

carbcxi m&t.11 celulosa i.nsolublo pr&c1p:i.t.a. La J'i\3.yor- ,,.._;t.01bil.:.é.;.ci -.!•:· 

l.a.s s~lv1:1ones Ceo CMC se lograr. a .:r. rH de 7-9 

hul~d~s. ~ u~• ccm~ est~b:..!1zador. d~ buen cuer):>O, t~xt.ura 

e-..ast.icAble. rr_.yo.r vo!t:rr-e-n y ev.:.ta la f'ormación de crlstales de 

htelo durante la ~ongeldci6n. se ha oneonLrado que o~ eficiente ~ 

una. coni::~nt.rac1on do 0.15- V. 27 ·~ en l.~ mo>:ela. T.a.rnb1én se ha 

co.mprcbdco que es ~s of.:.e1eor-.l& s1 se usa en combinaci6n cot'\ otros 

estab1l 1:;;:adores :::orne .la e"'"'"'" Ce F'rlJOl o C~;-:- .... :;>"nina bajos 

nJ. V&l es C Se r1.:>cum.l anda una cor:.bi nación de 1 part.e da carragenlna 

por 1 Z par t-es d~ CHC) En el caso on qulil' 

!'.act.ib.le e! ¿.,:,stJ&rado del pro:::luct.o 1 H 

ut.J.l.ice solo CNC dS 

preparados a b.ilSil' do queso f'undido se emplean Sg...-.. "9 solos o &n 

cothb1n.acJ.ó~ con otros &St.ablli:a¿;:irE!'S ~ t.6 y 64 t, 

Su nom~re se- cer-1va Ce un pueblo !rlandós. el pueblo de 

• •earrag&at, · •. Sff lo conoc:e l;.ir:.b16n por el nombre de Irl.Sh Moss; 

sus usos en al¡~f'l.t.os y ~.od1camenlos dat.a du c!n!"!t.os de <i.ños en 

Europ•. Fue dur~nt~ la G~ Guorr• V.~ndi~l cuando prcdujo 

can~idad apre<:iable un ext.raclc seco y purlfícado. Cesde ent.oncos 
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el uso se incr~menLó y ahc,r.J. t1o3'no un uso muy imporlanLa on la 

induslri.a. 3.limenL•:-1.J.. Es ui;a su-:;tanci.a GR.AS 1 

La Carragenl.na es pcl:. s.-.c.ir .l do corr.put:.-slo d~ D y 

~-gala~los~. 3-5-4nhidro-~-g~!~cto5~ y grupos et..a~sulfalos. Se 

compone dv un.i. frr.cc.io:-i ram1!""~c.:..d.:i. que ~H~lif1ca llamada carrageru.r.a 

la.mbd.a. !-as fracc.icno:; t=1...0ode1"'I sur s~p .... r.ad~'\s por una precip1laci6n 

select.1 va. Tod•s l .a.s Carr.,..genl na$ d~rivadas de la RodoflLa. 

C .a.19.-.s rojas). Algur.as de sus caractorfst..1ca.s más lrr.port..ant.es son 

' 5:S l : 

- Conlionen unidades repolit1vas do galactosa C sulf"aLadas o no ) • 

unidas por enlaces alt..ern~dos de o e 1-3 ' y ~ e 1-~) 
- Tienen Peso Molecular d~ 100,000 - 500,000 

- Son solubles en agua.e ir.~clubles en solventes organices 

- "!"iane capacidad. par.a. f"orr." .. '\:- corr.plejos con proteínas. obt.eniendo 

geles, despersiones. suspensiones y precipila~iones 

- For~ goles sin la noced1dad de ~efrigerar 

- Es ~n agenLe es~sante. suspensivo 

Las Carragenínas se clasifl.can d& la siguien~e manera: 

Carragon.i na lol.=a 

Forma dispersiones tixolrépicas, elásticas. lérrnicamenle 

reversibles y de .alta lo!eraneia a sales~ 

- Soluble en agua. 

- Estab1l1=a soluc~ones muy saturadas 

- Eslable a temperaturas Ce congelación 

Carragenina Lambda 

- Forma un.:. sr.:>! uc1 on en agua y sel ubl a en frío 

- Las soluc1on~s que forl':"la son pseudoplásticas 

- S~ r~~10~Ía ~s 1nde~end1ente de! Ofeclc de 10095 especifiCOS 

- Cuando se disp~rsa en soluc!ones sal1nas requiere de calor para 

disolverse 

- Produce altas viscos1dades. C soluc16n al 2Y. dA 600 cp) 



Carr•g .. nl IMl ~ppa 

Fo~n~ gel~s rigidos. t9rmicamenl~ revorsihlas y de alta 

res1 slenci a 

- Un.o sol ucJ. ó.n dt! l. 5!-~ da. SD cps 

- Requ1oru calor para su disporsi6n 

- Requíar~· de l-Ot"ll.'.;>S p.l.ro:( ~umcrit.ar- potencial de gelificació~ 

- Sus gele~ prQscn~an sinéresis 

- Formd gel con NH•, Ba y Ca 

- 1-4 sinért.>Si.so do Qvita si Ge combina con Carr.a.gonina IoLa 

s~~ e~tru~Lur~~ s~ muestr•n a continuación ' ~~ , 

ºX"~/ 
U ¿H H ·" OSO 

2 
-

!ot.a ( L ) 

"~"~/ 
~~ 2 

t 70:N ) 

Lambda e :>. ) 

- 0,s~c~~ 0 ~:~ _ºx 
ff ~ -R-~,~~/ 

1 u ~ 
H OH 

Kappa C at ' 



U Carragenl. n~ co~rc.i al se solubi l i "Za r,jpJ. damanle en a.gua. 

Norsn .. ;üan.onL<t ~e somola una t.emp&ra.l.ura de 50-soºc pa.r:':l 

s.olub1li;:..;;.,:-la. 

gelificadores C eJ. pota.sJ.c. ca.l::-l.o, .::i.:-:-oruo ), t-.a.s d1spers1onus do 

c.a.rragenir.a son muy ·..r1sccsa.s e 50 - 3000 cps a .:.oºc y si~ pres~n.:;..!.3. 

de iones met.il1cc!; ). la .::oncen!..r.)c16n y la t.ampor·at.ur:.. t.ienéion un 

of~to logarilm1CO con 1.'.l v1sccs1d.:Jd. la viscos.idad larr.biOn dupend~ 

de el peso mol t;]CUl .a:- y d~" : "' :.:ir- eseru::i a ~oil' 1 O<H~S met á l ~ C<">S ' ~~ 

habilidad de la Carr~gon1na p.ara for"~r geles con ionés de potasio 

&~ la b•se do mu~has aplicaclonos en la lnduslr1a d~ aliman~os. El 

car~c\.ar 1 n&l ~st.~ co S"i' pt.:11$-..:!o r.:c..::!i r-1 e.ar cor-. ot..ros h1drocoloi de,.s como 

la go:;-.a de f.rijol. l.a cu.ál va a disnüt'l.Ulr la s1nQrosis. Las 

sclucicnes y los geles do C.rragenina son ~st~bl~s a un rango d& pH 

:nuy .-r.-.plio. tempera~ura aeibiente t.empe-r.d.t.uras bajas 

La Carragenina ~iene gran capacidad do re.a,ccionar con ciertas 

p~claínas y su ra•c~ivtdad con leche os lo que- la h~~e imporLanL~ 

en la indust.ria láct..ea. I:v:.t.a altera la aglomeración d~ 

~rLiculas de cas&!na en la loche. Est.a habilid~d no s& c~noce por 

CO:;".plot.o pe-ro es una de las propied.ados rn.is ir.i.pcrlantets de la 

Carr~gen!na. La reacclán ontre ~~sa!na y Carra9$~lna 05 lo que hac~ 

posible la suspensión de c:ocoa y ctras pa.i-ticul.l.S .;¡.n la !~che. para 

logr.,.r esto so n~cus.:.t....:; tan s~lc o.:;2s.~ d& C.~rra.i;enl.na. Preveo el 

desue-r.;.do. or.iginado por est.ab!l.i:?:adc:res pri1nd..ri-os C l.;..les como CMC 

y ev1la la :;..19racior. do color l ::ia 1. 

Su uso es priri.cipalra,,,.;;.-..e en helados y la c:onclo'>nt.r:..c.ióh qu'<t 

L.a Caroagen.±.n.a hace cont.r-ast.ar los 

jarabes o las frutas cuando son .ad.:..cJ.~nadas a los helados y hace 

q\.;e la lt:?:r.perat..ura da la furid,¡c:.cn s&a l.a. n-....:.sm.a o:-i las dos fases. 

~h.!'T"'l'C.'.\. se emplea la Ca:"'ragenitl.:l sola. c:omun:nenta se us.a como un 

estab1l::.::.ador- soc;.i:ndar10 .. 3D 
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En productos l.á.cteos la más empleada e:;; la H - Carragenin•. 

Est..a so ha us.:id~ en lecha con alt.o conluni.dc d~ grasa. come la. 

!&che av.apor.a.d."l. para provenir l.i separ;;.ción de gr.ssd durante al 

proceso de alrr.a.cenal'l..i11'nlo. Comunmenle para est..~ :-in se agrega 

0.00~: .SG ha usado la~~Jén en que~o Cott.age y Cheddar en dosis de 

0.01 a 0.05~ par.¡. pr~ven1r el d..:?suerado, la separac!én de gr.a.sa. 

dar cuerpo y favorecer la fcrrc..c.cu5n de la. cua_lada. 1 u.,, •6 ~. 

En el cu.adro XI se r..ueslra ol uso Ce .:.a ~ - Ca.rragenina 

product.os l áct..-=-os '.'>' sus do.:a s d.ti!' cmpl ~:-;;. 

CUADRO XI 

K - CARRA.GEN! H:A EH PRODUCTOS LACTEOS 

~UCTO 

L. CVA.POAA.OA ••lab~li.:ar la •rnu\a\.On 

L. LACTANTE'.S ••lo.b\l.\.%;;l.r 9ro.•a y pret.•inaa 

•V\.lar •l d••u•ro.do )' d•rr•tl."'l.•T'>tO 

.ia.r Cu•rpo y d••,,.•rcdo 

Pectinas 

º· 2 -o.:; 
O.OO'S - O. 

Es sust.anc.:.a GRAS. La.s pecU.n;;.s son polisac.iridos 

corn~ue5los esencialmente p~r cadena~ de ácidos galaclur6ni.cos 

unidos Cl ( !. -4 J. Lil. f'U:"\Cl Ón ~Cl do eslá más 

esler1fJ.ca.da. ol met..snol. Las mol&culas de 

C met..i.lpenlosa) se J.r.t.arcal.an en la cadar..a poli-gal.act.urónl.ca por 

enlaces o e 1-2) y a e 1-4 J producJ.enao una i.rregular1aaa en la 

eslruclura de la c.adena. Est.a ca den.a lleva igual mente 

ram.if1caciones l.l.t.erale:; :=-..as o r:.~ncs largas e .ara.banas gal.aclanas J 

un1da.s a r.1·.:el de las func1ones .;;.!c..::hol secundar:o. El parii.r.'lelro 

q:..ii:r.ico rn.a.s :m¡:>a:-ta.ntc e5 el grad::- Ce es!..er.ifica.:::ién, es dec1r el 

n(Jm.;:,:-o do f·..:r.cior.os ~4:-bc:<ilo esler;;. f1cadas. por 100 grupos 

g;.i.1.aclure:uccs; Es.lo pe!':":".l.t.& d1s.t..1ngu•r dos l1pcs de p .... ct1nas 
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- pectinas fuerten~nl~ met1ladas.- con ~n grado de asterificación 

m.a.yor a 55% 

- po.c.t.1n.as dobilment..e mellladas. - con un grado d~ est.erificación 

~nor de 45"..; 

En la siguient..o fl.gura se muQs'\.ra la e-st.ruclura de est.os dos 

t.ipos de pect.1nas \ 6i l ~ 

0~0 
, ~'X"'o , J:-a, ~ 

1.·· .. ·· OH·.·.· .•. "(>r~··· ·. ·~ ' 
cH 3 1 p::~~~:a!~•r\ .~;~;\-.»:- ---~ /OH 

A..r;. H _1p•c\1,.ru;u d'bi. \men\ • ~·t.\. Lo~• I ••t.a• •c;ion 
cad•~o••\at.•ra\e• 

La pectinas y las pect.inas ami dadas ;se ut.ili.zan; _en helados 

como agente estabilizador a una concent.ración de .1Y.. ade:~s se 

-emplea en las prepa.raciones de _fr':l\.a::& a:::u~ai:-,adas para yoghUrt.. ~st.o 

•>·ud.i. a. sopor t.ar el ar orna ' 3B 1 • 

Al.ginalos 

So.n cons1derados como G~AS. Sl ac.algínico es la base para la 

producción de algir.-.t..os de sod10. pot.asio y propilenglicol entro 

et.ros. La est.rucura de dos de las unidades repQlit.ivas básicas del 

á.cido alg.íriico se muast..ran a. cont.inuaci6n 1 "ª ) : 

7<? 
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Lo~ Jlginalo:. :aon obtonidos .o. ¡:.~-1r•.!r dP al9a.s marinas, son 

solubles on agu.:. fría o c:a..ltel"lt.e. fc.:"r:..l solucione:; v.o.sc:osas. Los 

algin •• t.os forrr..:in geles S.l ~xist.ah suf.lc1ont.es cation'2'!.i 

pol 1 v;.ler1te~. -lo:; golt?s que so fornus son lransp.;.ront..:.o:;;. y n,;:i se 

fundun a l~m~~ratura amb1~nleo 1 

El Alglnato de propilenglic..::il produce una mozcl.:i f=..n.:. la cual no 

geli~ica ni se funde facilment.a, os resislent.o al calcio y a et.ras 

s.alos y p:ovoo una buen.a prot.ecc!ón contra el choqu ..... - l8'rmic:o para 

u.o. hel .:.du y.a l&r rra n.;.do ~ •• 1 

El u.so de algir.atos en yoghut·l., crema y quoso cre1r.a. es dabido 

a c¡ue> pI"'eve-e al descerado, d.i. cuerpo y ov.ita la sep.:.ración de grasa 

$u emplea on dosis que van d~ 0.2 a 0.5!; • 1:.J y .ab 1. 

5.10.- ENZIMAS 

La. cnzi mas son prot..e1nas con propi.a.::!.•~~·;;;: de bicY..:at.al 1 za.dar. 

EsL~s son imporl.anl.es en la tecnología alirnent.ar1a por el papel quo 

dese~poñan en el proceso. composición y dascom¡::.~sic1 Óll de los 

alimentos. En algunos casos 1 a presencJ.a de cnzl rn.'\S es ventajoso. 

en ot.ros estas pueden producir reacc1onos lnde~eables. Algunas 

Vc:>ces se hacen pruebas para det.ecl-ar la pres1,.,•:'\cia do enzimas por 

sor esta un índico de la eficiencia do un t...raLar.uent.o t.lirm.ico. por 

ej. la fcsfat.;::t.5a leche o queso da 

pa.st.eurización inadecuada • ae 1 • 

Las enzimas acompañan ciert.as reacciones que se conocen desde 

hace s.lglos. princlpalmento la fermentación. A la rcrment.aci6n sa 

lo conoce como un c:i.mb.lo producido en:im"'1l.ica.menle por medio dEPl 

n\ela.bolismo da un organismo vivo 1 ae ~. 
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El modeolo m.á.s sencillo quo sup..:.ne el ~ca.nJ.smo de acción de 

l•s enzimas es el s1gu¡ente: 
c::¡;r.z~"""' 

s:suatra.1~ 

a=a~c\ a.nl• 

P=Prod"c\Q 

Existan factcres quo ~rnc~an la ~ct1vidad en:ir..át..ica. como son: 

- concantrac1ón de la en:i~~ 

- concentración del ~uslr~tc 

- li smpc 

- lYmperat.ura 

- pH 

- presencia o ausencia de actividores o inhibidores 

la a-a~la.sa. l.:.pasri.. p&rox.:..: .... s.:i. :fos!'at.as• etc. La.s en;:1ma.s 

naturales :e la leche paroce ~we no t.~onen ~~yor ~rascandoncia en 

la calidad de los produc~cs 1.ict.eos. si llevan ur. proceso do 

pr-oducc1cn adecua.do. E.~ al queso por ojemplo la lipasa. se destruye 

pt:)r }:"•slour1::.ac16n. las reoic.ciones lipclit.ic:.-..s .ir.r.:¡::.ort..ant.es que 

ocurren vl enen do las en:zi fl".a.s el a.bora.da.s por los cul t..1 vos o por 

lipasas a.C!c1cnadas 

Alo;-u:-.• •s de :as ·.-ontaja.s del uso de en::iC".a.s son las s!guiont.os 

- T1enon us~c1fic1dad de r~acc!ón 

- Funcic~an b~an .a. cond1c1ones ner:n....les 

- Act.u.a.n. r.ip;.da:nante inclus.:.-.·e a. bajas coneent.raciones 

- ~ •n..ctl~•n f~cilm&n~e cuando la rea.cción ha. llegado hasla donds 

S• desea.. 

Uclas.a 

Se etr.plea. vn r-.alacos p.a.r¡¡ p:-everur l.;a. crist.ali:zac1ón del.a. 

l~ctos.a lo c;:ue pu&Co cre•r un.a. sansa.c1ón d• polvo o granos en el 

producto t.9r ~ n<1.do 1 as 1 • 



Los concenlr4dC$ de leche cc~golada no han tenido mucho éxito 

c.omercialmont.e .aunquo su use si.gue s1endo imporlanlo para los 

rr.l.lil~6'S y v1ajeres ;:::..'.lra e: .. -pctt.ac16n y roconslit.uc.i.ón 

para pcislericr consur.;o como f"lul.do l.ic\.eo. La. crista.11:::.&\.cl.ón de la 

la.et.osa on los concer.•,ra.dos ::e- lochl? r.:cngal;,.d.a E>S un prc·blarn.;). desde 

el punt.-P de v1st..-. C"1"· la r'l?ccn~t.1t.ución y loa. e:¡t.abilidad del 

conc"'°ntr..-..do. La pr .. --...;.._nc:.a. ¿.,. cr.ist..a.;es d"" l.a:::.tc;.a causa floculac.ión 

y co.a.gul.ac1ón de cast:Joina, as.:: cuando los conc.:ontrados ha.n s.1do 

al~can.a.dos por .a.l~ur·.:i.s ~v~r •• o!;, :a ::ecr:.:- rcconst.1t.u;.da y.í no puede 

forc-.aci6n de crist.ales dc.t la.::.~os.'\. P.arece que la lactas.a t.iene un 

gr.a.!'\ pct.encial do \.:t.~l!::a::-!~n e-n .:-!. des.:i.rrollc d,-! congelados do 

l~ch(: ccn::-er.tra.d.a, siempre v cu.ar.do el sab--:.• de la leche sea 

agradable cuando sa reconst.it.uya. pe• el con.sur..;.dor. E.s'Le tipo do 

product..cs puede t.e:1er '..!n gran núme:-c Ce benef'icics t.anlo para el 

cist..r!bt.!idor coe.o para o! ccr.sc::".1dcr do-::da el pur.to dl3' visla 

.ahorrar espéicio do almacena::uer.lo y f'recuenc:::a de corr.pra del 

prod.uct.o t 93 1 • 

Prole.asas 

Uno di!' los usos más ant.19ucs du las enzimas es el uso de la 

renin.a para coagular leche en la el.abo.-a.ción de queso. L.a renina es 

una proteasa, que rompe enlaces popt!dlcos f'ra.cci6n 

part..1cclar de la easeina ( enlre- el c-nl,.'lce !05 y 106 ). El 

mocan1sr.~ de for~~c~ón da cuajo hd pcst~laCo que 1ncluye 

reru na formando 

La para-x-case!na. 

pro-ci?::.la y :!eva a la p!"ec!pit.ación de otras f'racc1or.es de caseína 

q\.:e se han eA-=~o$tC a les lenes calclc :it>erados ce~~ resultado de 

la h1drol1s.:.s d.::- M-case!na 1 38 y 58 1. 
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Lipasas 

Su aplicación más. común se dá just.antenlo en la indu::atrJ.a 

l.áct.e.l., La 11pol1sis dRbe ser controlada en la al.lborción de quesos 

para dosarrcllar sabores caraclerist.1cos. Un al lo grado de 

lipolisis es part.icularmont.e importante en qu&sos tipo It.a.l!.a.no, 

debido a que t.rad1cionalmonle los que~os lt.aliano~ se hacían usando 

renina en p.a.st..a. corr.c coagulante. Esa past.a so hacia por medio del 

secado del esl6rr~go de becerros, ~l saber caracterislico de eslos 

quesos no se pcd!.a lograr por ir.odie do c: ...... _r:¡t-;tos c:!0 ;(">nina. Esto 

fuá at...r-1buidc a la p:-csen::;1a da lipas;a;; .!..1s. CU;\1G$ se· d.t:.•r.i.va.b:..n por 

secreción enzimática de las glándulas del.a longu.:i. du los animales. 

Act.ualmQnt.a estas enzimas ya se ext.raan por me~io de corles de las 

gloindulas de la longua de los becerros y son conoctd:..s 

Cofl\ercialmenlo como lipasas orales. Por el sabor card.~t.erist.ico quo:1 

est..os imparten se utilizan taJT..bién en mantequilla. crern.a.. media 

crec-.a. leche condensada ·~; lecho reconslitu!da. , aa Y· :u ) 

5.11.- ESPUMANTES 

L..a.s espumas están co~sl1t.uidas por burbujas que ropresentan un 

gran volumen de aire u otros gasos rodoados de !"lnas part..íc:ulas 

líquidas. Como una causa de la gran extensión de la superficie de 

la fase liquida. la o~tab:.1.i.dad de- las Etspumas es núnima; el 

liquido liana lend~ncia a soparar~e por su pc~o. Por olro lado, la 

película puede romperse baJO el ofec:t.o do colis1c..ne-s y pormilir la 

coalescenci a de las bur buJa~ de g.:i.s 1 '" ) 

Las espumas por lo la.nlo son sist..oma.S coloidalos de aire en 

liquido. Los espur.'l.a .. nles ayudan a la !"ormación de la. raism.a. y la 

estabi.. l ! zan. En 't-.i.er.oari la misr:i..... eslr uct ura que los 

amuls1ona.nle!:> y .a.ct.\j.'.i.n de la ::-J.s::-.a fcr-r.-.a 1 '9 1 

Las espumas en general se forman por la agitación al aire de 

un liquido que langa baja tensión superr1cial o contenga un agonta 
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~enscactivo, Por ejernplo ~lgunas prcteina.s. t.al como la albúmina de 

la clar:i. de huevo e:r.pllJad_. on la e-laboración da hülados do .üla 

calidad, es buen agente ~spur.\.l.nlo. La cslabilidad de las espu~~s se 

puedo forn~r elev.oi..ndo l.- v1s:::cs11.fa.d de la !'.a.so líquida disporsant.e, 

bajando la tensión de lnt~rfases ccn la ayuda de agent.~s 

espur:i.antas, los cuales son la rn;¡yor.í.a. de los emulsionantes comunes 

y .aumentano-::i la carga elt.~:::.lrost.a.Uca y e!ac:L1c1dad de las películas 

! : q:ui das 1 •• y ~9 , • 

Los ospurr..ant.es 

un.J.cament.e en helados. Los que son comun..-..vnl.e- u~ados ya fu..,ron 

descr1t.os en 5.7 y en 5.9. 

5.12.- SABORIZANTES·Y AROMATIZANTES 

El sabor es prob..ablement.o el faet.C?r m..:is .i n.porlant.e que inf'luye 

en la pref'oronc:ia. de un .a.liment.o .con. re~~t.o .:i. et.ro. 1::._xislen m.á.s 

de 2000 ext...ract.os nat.urales y compuestos sint.ét.icos usados para 

formular sabores. Solo las familias y -1os _ t.ipos se mencionarán 

( 5 .•• y :so 

- Aceit.es esanc1a:es.- Ext.ract.os de f'rut.as, sem.:.llas y ot.r~s parl.os 

de l.a.s pla;":tas. Tienen propicéados se::iej.antes al p:-oduct.o del que 

prov1enien y norrn.alment.e so u::;an conct:tnlracionos de O. 01 a. O.O!~~. 

- ~-1...r.act.os. - So cbt..ie:"le Ce frut..as como la.s core::as o la.s fresas, 

por que los aceiles esenc1ales de est.as frutas no se pueden 

obt.ener. Comparados con lc5 ace!t..es esenciales t.1enon ~enes sabor. 

oenor est.abiliCad al calo•, r:i.&r.o~ vida de ar:aqu-11 y se deben de 

-.Js.ar ccn otros sabor.:.. :::dr.nt..os na t. u< al es.. 

- Cond1men6...os. - rn:.Jchas veces no st- .;....,..;. .;..:..:-.::a.:.:=c~.:i. ~=-"!'I~ S-""bo•1=ant.es 

sustancias que cont.r i t:uyen al sabe:- del .al 1 mor. t. o. 

( Yin.agro, mayonesa, í.r~St.a::a ) . 

- Especi•s y h1erba.s. - Est...a.s se pueden U'-lli~ar de diferente:;; 

formas. Como product.cs sec~s o como oleores1nas. 
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COMPUESTOS SHITE:TICOS 

- Con-.pueslos a.::icl.icos.. - alcoholes .:lllf.<r.t.<.\.'.:OS. aldeh:.dos. aster~ y 

.:u.::.1do:a. 

Lo~ sab~r1;a.nt.es se 3gr~gan ~les alim~nlos par• i 5 • 

1) ~r al producto su sabor caracler1slico 

2) C:-e.a.r tH"'I s.<1bor que no ex.: st.! a ant-~r lo:- manta 

4) Ree:i;.pla:ar Ql sabor pero1d~ duranle el procesamiento 

5) l~~tar un saber nat~ral e~?!~3ndo sabor1:antes art.1fieiales 

6) Er.=~scarar ~~bc:-~s i~d9sea.bles 

Les 3.rc:nat:i.:a;;tos se ut.¡!1;:an p.>ra dar. r.:l'!"-or:ar o modifica·r 

e i~:lcso ~nr.~s:arar uno indeseable. 

a) Especias y hierbas a.ro~t.icas. ya sea.n en polvo o C0:3)0 

ol eo-r esi nas. 

b) Acei t.es esencial ~s 

e) Ext.ra.etcs 

- de ... -a:..nilla 

d) Arc~.a.s en.::a;:::su~adcs, obt..er.:_¿cs, al seear por- at.oi<.izac1Ó.'"\ 

e:::.:..:ls.lc.;-. o S'.JS?o~·.s.10:--: de sust..-..:-:;::;.as arcr..at.i:ant.es y gor..a.s 

:n.al U:><:l"1xtr::. n.<l.S 

e) Sust.an=ias arcr.~:.:..z4ntes sin~~~.:..cas. se emplean bajo la rorr.~ Ce 

~:clas, para reforzar les •rc=--s r.4Lurales. Est.as sust.anc1as 

pres.w;.:..:..:-. 1~ ··""C>"'\t;t._~.a do ser t:".uy e=.onér..J.cas. 

ce s.;;.t.c:-.:..;:ar-.te:; y are>C"dtl.:ant.es se dá en 

)"Oght.:rt., n.at.a y he:.aOcs. :....a S.S. A. regula el empleo se s.a.bcrl.:::anles 

y arctr-3.t.1:.::•nt..~s e:-: :--::-.g!-lurt.. El e:::pleo Oe est.cs en helados y nat.a 



, .. 
En p.ais~ uuropt?Os (.1Sl~n. aulor1Z&..G;tt1'~s sust.anci.a.s aror..áL.ica~ 

n.-..turalii>~•- Sin t.mbaroo, en voghurl. ~'#{i.~ adroit-'i..das l;;..s sust..ancias . ;: ' · .. 
•ror.-..:.~1Ca!i rafor::"*.J;~;,:; con loo; aron~s. di? ,a;b~ico...:¡u11?,·-~r •• ).;oas.. fre-sa. 

y fr-a.:r.buesa. El lirr..i•.t-· del rofuer;.:o v:a como rna.Á~..") 29 de"'~i.Jrt~nci.a 
;:'":".,.,..~ '· 

,, ... _-·.·?.~ 

513.- COLORANTES 

d~~a la primera carac~er!stica obleru.da. por los senlidos, 

l;-.~~s¡.>0:-ns.able par.a el cons1,.;r.üdo:--. ya. que en bA~e a c~t...o se puede 

.'.'•·~-""f·~:n o rocha::ar el a:..i!•-'-'"nt.o a. prirn.:!'r--d. i.n5la.ncia.. Li.."'5. coloran.Les 

:;.u .;¡.~fo:."-~an a los ~l1:r.~nlcs ;:.:..ra qu& i;:.l ccr~sumldor los acépt..~ e 

.ldt.•1\~lf!.qJe, en caso de qua ~l ;..l.iment.o pl-.?rda. color duranl-e el 

agregan colorar.les para da.r el color 

3cteri~Lico ' •• 1 . 

E~ generalmente un co~?UfrS~o org~nico o 1norgánico. pigmento u 

ot.ra S1-><St.anciA colorida. o mezcla de dos o ir.á.s d1'? ellas. que se 

aplican o me:clan a los al1ment.os para impar~ir color. Se obli&nen 

pol'" un proceso de s!ntes1s. ext.r.;acci6n, sepc.raciOn. con o sJ.n 

cambios int..ermedios o flnales da ldent.1Cad. Su origen puede ser 

vcget.al • an.i >..al o ~ ner al 

La. certi.!"i.c.a.c1ón de colorant.gs: d.-t.a do prin..:lplos d~l s1glo. 

Debido al empleo creciQr:.~e deo colorantes peligros0'$ on allr..ontos. 

el gobierno de les Es...,ados Llr.ldos promulgó. en 1906. la ley • • Food 

and 01-ug A.et. •• Est.a ley estableció. por primera. ve=. la lisla de 

colorant.es porrJ.t.ldos para. el uso en alimentos. La lista const.aba 

de siet.e colores. tres de lo:.. c....::i.!.cs cont.1nU.an ac• .. ualmente 

vigencia. L...a. l:.sta or1ginal se puede ver a i.:cnl1n_uaci6n en el 

cuadro XII • as. y 54 1 • 



CUADRO XII 

COLOR.ANTES APkOBAOOS POR EL FOOO ANO ORUG ACT DE 1906 

A.Tnaranth 

Ponceau 3R 

Orar.ge 

Er yt.hr os.l no 

Naphlol Yellow S 

Light Gr"º" Sf' Yallo...,!sh 

Indigo Disulfc ,!.ció 

Sodium Sall 

Norubr e J.clual 

prohib•do act.ualmenlu 

prohibido actualmenle 

Frohibi do aetualn'!Onle 

FD &.e R&d No.3 

Ext.. O & C Yello"" No.7 

prohibido actualmente 

FO & C Blue No. 2 

Los. colorantes porm.lt.idoS se clasi!'ican en certificados y no 

cert.ificaCos. 

L.os coloranles cert.iti~ados _permitidos hasta la actualidad. se 

encuent..ran roporlados en el cuadro XIII. De los siole C::.oloranles 

perm.it.idos sOlo el Rojo No • ..:. t.ienti' la rest.ricc10n do que. su. uso 

sera exclusivamenlo ext.erno. 

CUADRO XIII 

COLORANTES PERMITIDOS HASTA 1999 

Noi:r.bre 
J Rt:7str1ccione-s ' 

FD&C Verd.e No.3 De acuerdo .. las BPF 

FD&C Amar i 11 o No.5 De acuerdo .. las BPF 

FD&C Am.ari1.lo No.6 De acuerdo .. las BPF 

F:::&:: ?.c;c ~J-: " De acuerdo a las BPF 

FD&C Rojc Ne. De ~cuer¿o a l~s 5?F t 

l 
Uso ex',erno uni ca.rr~nle 

1 

FD&C F:oj..::i He. ~o De acuer¿o a las SPF 

FD&C Azul NO. °" acuerdo a lss 9?F 

FUJi:H'TS::; f"AULKN'¡;:R .. E. ' • ... 9 . 
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L¿ segur-idad de los ccloranles: certificados siempre sa h.-.. 

cuesl1.onado. se h..lCC-!'l. "1"S.tud1 c--s c"-':fl a~ 1. os con\.i t\Ud.mcnl1." p.r.1· .:J. 

comprobar s.u segur1da.d Ex~slt.'- c:wnt'u;;.~011 p~r part.oa- de las .'.'lgan.cid.s 

reguladoras deo dlferer.~-as p.>.is.os °"'n lo que a esLc r~spect..a. Por 

ejemplo Can.adá no p.:!'rmit~ .::-! \..OS-.-,. dt:!- Re.Jo He. 40 y no tina ObJ~lón 

por acQplar Ql Rojo No. 2. estand~ ~ S. A. en el caso contrario 

El uso de color-antes c:::ertlficados en la indust.ri& láctea se 

report.a ori. ol s.igUl.en\..oa c1..1.:...J;-.;.-; C s.::uadro X1V ). Sao pueda observar 

que lodos. los colorant.&s: .::ert..1f':.cados se \):rtplt!'~n a-n la 1ndu&.t.r.1a 

lá.ct.ea. a e-xcepción del Rojo No. 4., por tt:!'ner es.Le el li:nit.ant..e da 

que su uso_sólo puad& sar oxt.erno. 

CUADRO XiV 

COLOR/JITES CERTIFICADOS EN LACTEOS 

Al-1.ME"NTO COLORANTC CERTlFlCAPO 

L•c~<11 y 

pr1:1•;Í<.1CtQ• 

1. dcc lec:>• 

He\.~do• • 

A.2.4\ 

A24t 

,..C::.JO 

MQ Jo 

AMQ.ri.llo No. 5 
A""ci.r\.\ 1.o tolo. 6 

ROJ~ No. 

A.2w\ No. 

lto,4 NO, 

Al'nci.r\. t lo Ho. 6 

"•rd• l'lo. a 

de &0-200 ppm 

Los CQlcranles no certific.o..dcs son de orig~n nat.ural •.. ·Algur:ics 

de los problemas que se l.1enen cuando se usan colora;,.t~S -na~t.rr-a.1-es 
son los siguientes 1 ~ 

- son menos efi ci enlQS que- 1 os ct;)r li f1 e::: a.dos 

- no siempr& lienen Ql r.Usrr~ lono 
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- pueden impartir sabor 

- puedon lener baja solub1lidad 

- requieren de rn.ás cuidado durante el proceso C pH, T • .acide= ) 

Algunas d$ las especificaciones ptaorliculares de los colorantes 

cerl1ficados utilizados en productos lácteos son las siguientes 

' 6t. y 99 ) 

C.arolenoides 

$.::,.-; p19~ntos nat.urales. amplia.monte extendidos en la 

nat.uraleza y son origen de cOlor..:rs amarillos, naranJ.:i. y rcjcs. Se 

obtiene de frutas. verduras, flcres y hasta do hongos. 

El r:-.;.s co:-.ocido es el (1-carcleno y el {1-apo-9'carot.er:al. En 

Hé>u.co so emplean los s.i.guienles carot.enoides un la indust.r.\..a. 

l.áct.ea; 

{l-apo-8' c.arolenal. - So;, encudnt.ra c..::i:r.ercialm€!1"1to? es Lado 

sólido. Dabera ser eepleado a concent.ración no rhayor de 33mg ·por 

1.000g d~ al!ment.o sólld~ o ~~~~sólido o bien. 33.S~~ por 1000 rn.l 

d~ alirnenlc liquido. Su fórmula estructural es la siguiente: 

(3- apo - 8 • carot..enal 

f] - carolano. - Pu.ade ser nat.ural o sini..ét.i.Co:· --SU f'órmula 

est.ruct..ural os la s!guienld: 

CK• 

A~~~ ~r- 3 • • 3 

CK 
3 

(1- car et.ene 



E><lr;::u:t..o de Achiol~. - Es un ext.rac.tc pt"ep:Ar.:\do do las sonU llas 

de a.chic.t.1;1. t. Bi.xa. or~l. lana L ) . $Q le cori.oc~ l;"•rr.bi On como Annat.o. 

Es soluble en acei~es y grasas. Tleno poder colorante muy elevado. 

Sus dos l. s de empl. eo normal mente sen dol O. 06~" 

Sl..enao &slé el pro~uclo láetOQ en ~1 GUQ rr~~ so ompl~a. 

quesos. 

~ fórinula quirr..ica es C2:1 HJl."I C•-1. . Es el e~9uelet.t;) d$' base 

del carotono. Un 9ruf.'O c~rbo.xilico compone una de sus ext..remidad&s. 

l.a cLra os un grupo ~~teri~icad~. 

CH 
3 • coo 

HOOC~~A/ 
CH:¡¡ 

Annat.c 

Cll • 

A.c&i~o de z~n.ahori~.- Líq~~do o sólido obtenido por ext.racción 

do las :.:anaho:-.1.-i.s con hox.a.no e f)qucus cc.1'ota L. ) • con séparacióri 

post.er-icr del huxan.o.p':'r des;..ila.:1ón a.l vacío. L.a me-.:.cla ext.r-a1da 

eont..i en.(!' pr i nc:1 pal miant;e a coi les. gr a.sas, eer as y carolonoi des qua 

&x.1$~en on la ~an.aho~ias. 

Betanin.a - Rojo de Remolac~ 

La más accosibla co~~rcialmanLe H&xi co es el botabel 

desh1dra.~ado. Es polvo d& color- rojo oscuro obLenldo de 

betabelQs do buen• ca~iddcl. ~~duros. corlados eh rodajas, secas y 

molidas.. 

X.ant.ófil.as 

Son cc~pu0stos ?•r&cidcs a lo~ car~teno1des. DI.'> ~s~a grc~~ d~ 

colot.rol.nt.es, en l.áci.eos la rt~s lmport.a.nt..e os !.a Cant...a.xant.ln.a. Se

emplea pr l. ne J. pal rne-1)1..e en he! Ádos. Ti ene dosis rnáxi ma do empl ti)C) do 

IS6mg por kg de .aliment.o sólido. o bien, dliil 67. 6 rng por- lit.ro do 

alimenlo líqu1do. Su estructura ~s la siguien~e: 
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CQtnel"cia.lment.e en l-téxico exlst.e un calor~nt.e c¡ue es mezcla de 

c;i..r- :t">!':-"1<'.'.J1des y xa.nlóf"il.as y se e.oncee como • 'AlgAs. desecadas; para 

alimento•·.· Est~ es una rne2cla desecada de algas del género 

Spon.9i.occum con mel.a=:.as. licor de m.\iz y su!'icient..e ca.ntida.d de 

~11t•~f1.:a y c.;irotenoides asociados, par-~ obt.ener el t?f'ect.o deseado. 

Cara1fllllc 

L!qu.1do sólido de- color caf"é oscuro, result.a.nt.e del 

calent..arn.1.enl.o corit..rol.a.do de los siguientes c--.rbohidr.at.os de grado 

all!:lenl1cio: d~xt.rosa. azúcar invert.ido, lactosa. jarabe de ~la, 

inela::as. sacarosa., alm.i dón h.id:-ol 1 :zoa.do y sus f'racc:.icmcs. 

Qu.im.icament..e se trat.a de una mezcla coinpleja de c:ornpuest.cs mal 

defin~dos entre los que se encuentra el caramelano. 

Cure UJlli na 

Es uno de les conslut..uyent.es del curry. Se cxt.ra.e d& la 

Ct..lt"cuma longa L •• Es un polvo anaranjado insoluble en agu~ y 

soluble en .alcohol y en solucionesde hidr-óx.idos ale.a.linos. 

Su es~ructura es l• siguiente: 

CH O ,s ,1 OCK
9 

H<> -<=:>-CH•CH-co-cu,-co-cn•cH -<=:>-oK 

Curcunúna 



Anloci.anos 

Sor. pigmentos hidrosolublés. So obt.i&r.on doir !'rulos y 

hort..a.l 1:;:-..s_ 

s1guienles: 

Colorantes que conlengan •nloicianos los 

- Jugo de frutas. - Es un líquido, concentra.do o no. obtenido al 

exprimir direrentes variedades de f'rut...as maduras, comestiblos y 

frascas o bien es un• infusión en agua de !'rulas de~ecadas. 

- Jugo de .... -egelale>s. - Es un liqu.ido, c-=:incent.ra.do o no, obten.:.t.:!o al 

exprir.lir diferent&s v.:..riedades de vergeta.los maduros. co~:;Liblos y 

f"reoscos. 

Clorof'ilas 

La cloro:f'1la consituye el pigmento verda de las plantas. La 

clorofl1a comercial es soluble on agu-., etanol y acHit~. Da una 

coloración verde oscuro. El jugo de veget.alt;!'~ v~r~cs. !a ccntianen. 

Ri bof 1 avi na 

Es el pigmento ext..raído con hox.ano de los pélalos de l'as 

!!o:-es d& zempasUcni t...l. Esta r..o:::cl ado cor. aco1 les v&get.al os 

comestibles o con una mezcla do aceites vogotales y aceilcs 

hidrog&nados comestibles y cuando 1:i.ás con O. 3~'0 Ceo elo:<l qcin.a. Puede 

estar mezclado t.arnbién con con harina de soy.a o da rr..aiz. Puede 

contener x.anlof'il.a y carotenoides deriva.dos, para colorear rr..ejor. 

Su estuctura es la sig~iente: 

CH -CHOH-CHOH-CUOH-CH OH 
1 • • 

cc:Q~º 
o 

Ri boflavina 

Olro colorant.e ccn g:"".an aplicación en láct.vc:; os la Papr.i.1.:a. 

C óleo-resina ) cbt.en:..do de Capsici..~ onnur.¡ L., por extracción. 

Tiene aplicación so.lamante en quesos por que imparto adémás sabor. 
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cu.adre XV, Los p.a1ses t-..!.~t:'lP•.:..:> d•1' ... ~ c..:irnu:i.~d~C ..:-cuticm.:.~~ europ.f..•.A 

11;1=.plto).-ir. t.oodos l.cs ..::clcr.lnt.l}-3 .ant.eru . .,ro-s. en !os m..Lsir.os p.rodl.Jct::-s 

CUADRO XV 

USO DE COLORANTES NO CERTI~ICADOS E~ PRODUCTOS LACTCOS 

COL.OAT4J..JTt: voattURT ~ l >&E.L ... oos ,,.,.NT5:Q;~ 

CURCUWJNA ! N : l 
i RlMO>"L•V>"• -~---;¡---+-- .. " i -·---¡ 
í CLOROFILA f j ~---~-¡---·--¡ 
1 CAsa4uE:J:"O--r--,.---T"" X 
~AROTESOlb~S : X ¡ ----+Í-·----

1 "•"TOTJLAS I X -:-.-x--¡----

NOWl-J"-444-1,q,93. 

$.S. A, ¡ 1.9'H, ) Y MVl.TOH' J. L. l 1.9118 J. 

5.14 fORTIFICACION DE PRODUCTOS LACTEOS 

La .adición de nulr1rr.ent.os a los ali~nt.os .. es une:> de los 

.asp0clo.s más d.ifíc1les y complejos de la t.eeno.logía. Ant...es de 

ef&ci.uar cu~lqu1er 3tllci6n se debon d&l&rmina.r perfect.aa.ent.e las 

n~cesidades e~¡ eonsur.Udor y el t~po d~ alimento base en el quo sa 

va .a llevar esta adición. ; a: 1 • 

La •diciC~ é~ nutrimen~os dehe ~ener algtm4 da las sigui&n~es 

a:- Re-conslz.t.t.:CH.m. - alc.an:::.ar el con'Leriido oritjinal c:¡ue ten!a el 

alir.~nto anl~s de ser proces9do, 

b) Esta.r.:::tari;.:.acl-ét"l. - c::o:mpens.a.r la var-.1.l.Cf~n-·nat.ur~l-~ó~l co~t.e-nido 

de nuLr~tr~nlos . 



e) Enr1quecim..ient.o .. - a;;i-~.d.;- r.utr-in.tlnt.cs en una cant.1dad m.aycr a 

l.:i q-uo noi-~lmanlt.? pr.?;;1."''''--'• •·l d.!.:.~~~·nt<.."' 

d) Forl..:..f1c•ci 011.. - SoJ- a9r~9an les nut:-1 n:onlos que r.or-ma.lmenle no se 

encuont.ran presor.t.-:-s et1 l!:-1 .:it;?lerr...:r,.)..::lo al1ment.o. 

l..a fort.¡ fl.ca.::t.on :..:.<:- !::.:s al1mu:-.tos :>o ef&et.úa cor:1unment.e con 

vit.•tttinas. arr,ino.ic!.dc:-.s; y ~..:.nPral'"'s., t..1:,niando en euenl.a que se 

cumplen los sigu1t?-r.ta:.. ¡:-:..;.nt.:.·s l a:z ) 

1) El ..:onsu:no Cel nut.r ¡ t::.e-nt.o us.1.do l~ fcr~1ficaci6n se encuen~ra 

número 

s1gn1fl.cativo de pers~~a~. 

~ El al1r:i.ent.o basli.'.' {.;~.:te!;;) en la fort.1fic.a.ción s.e consume en 

t:"antid.;u:es lr..pc:-t.::ir.t•:-s par.lo que cc-nt.r.ibuya adecuadamente en la 

3) La ad.:.c:.cn ::!~l o cu le::>. rn .. .:.t-rl::-.an'i..os no pr-ovc<:a un desequl.l!.brio 

de los r.ut.o:.::.e!':t.O~ ind,¡s;-t-!"ISO'i.hlt?s del .l.limant.o b•se. 

4) El nulr1r. . .e-nto a~.ad1dc es ostable b,").jC las condi.c!.cr.E>s dQ 

5) Los m . .:t.riment.cs se afia.den al aliment.o sr;. f'orrn.a fisiológic.a..:nente 

dl spo:i.1 ble. 

5) No exist..en prcbler.~s de t.oXicidad caus~dcs por los nut.ritnG-nlos. 

!-.a leche fort..1ficada con v1t.arrJ.nas A y O es un i:nport..ant..e 

ccnst.i t.uyent.e de lo d!.et.a e~ los Norlearr.ericancs. Han habido 

grand&S discusiones pcr que &Sludios recientes elaborados por el 

Dap~rla.men~o do Agr1cult-ura de 0:-egon revolaron anom.alias en cuanto 

a las adiciones de estas vlt.ar.unA-s. tant..o en cant.idad como en las 

buenas práclicas de fabr1cac1on 

l-.it. ~C!::!.ón de vitamina A a la leehe deoscre::-.ada y condensada es 

pc.::o recomend.oa.ble ya ;:;;ue durant.e la est.er1liza.c.iér, ~e ;--oducen 

sa.t:cres i ndeseabl as que pr ov:.. er-.cn de las r eacc1 enes de 

descorr.posici6n de est.a vit..am.!.na en ausencia de l:..p:t.c!os que l.a 

prot.eje!"'I. Adicionando est.a r.. . .l.stna. Vl.t.,;ur.i.na a lit. le-e.he en polvo. la 

a.ci.l. c1 ón s1 ompr e deb>e 

oxidac16n. Estas son sólo unas de las causas por lo que se deben 
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tom.e.r cuuot..l. Sti?'ri.;;..::. proc.aui:.ioru?S ant~s de c!"~~t.uar l• 

La Uni.ca ad.i.cl.t.!.n Ceo vitaminas a la leche f"lu.ida recomendada 

por- nulriólogos do- la Ac~danua N.u:..i.onal do Ci-=tn.cias du A.limen\..os y 

Uul:-ici0ra .is 1.:. -.cilci6n d.., "1¡t..-:r.1n.::. O. De~d~ l.955 carca. del 00% do 

la lq.cho fluida con~umlda. on U. S. A. h.a sido fort.ific::.-id.a con 

muchos. casos su ut..ili%a 

\:H:•;::il~a en la forti!"icac16n 

die-ron 

c::!l.roc~t'1-C3S: amet":.c•nas sobr'ie la locho p.u·a l.a.ct..:tnt.l!'5. e:11 ella.s s& 

dá l.a. f:',:}S!bilida.d de suplell>l3'n• . .:ir con ar...¡:-,cácidos dtl' la serie L. El 

áciC.;.. lincleico dt:~ r~prusent.a.r Ql z•,; de las calorias t.ctales- bajo 

!'orir..:i. glicéridica.. Les ccr.len1clos. do vit..aminas y cr-. el4'."ll'llr)f"li..os 

minE>ralos. deben corres~r.der a los dta> la le::h~ mat.erna~ con 

respect.o a. 100 lo:c:al. Se da.l""li valores tr..iXl.mos >-'-4'.ra .!.e:> nulr.ien\.es 

cuyos riesgos de 

pot.-.sio y cloruro!; 1 6& 1 • 

son conocidos; vJ..t.am..inas A. o. sodio, 

En el cuadro XVI sq report.an las vii..am:.nas qui0 comunn;e.nt.~ so 

a.dic:.ionan .a la leche en Maxico. 

CUADRO xvr 

VlTAlllllAS ADICIONADAS A LA LECHE 

V::tTAWl,..-A 

y,\. •, 
y, l. 86 

y,\ .... 

TJPO nE L~CH~ { 
leeh• !lu1.do 

\.•ch• •$\•r\t1.~~d~ 
t•ch• descr•M. polvo 

._.~ \. D \.•eh• .,, polvo 

·~~NT~: ~4RA S.0. • 1?0~) 

as 



5.15 - SECUESTRANTES 

El papel de los secueslranl~s es la combinación con los 

met.ales. f"orm.ando complejos cor1 ellos y haciendolos inaccesibles 

p.a.ra otras reacciones. 

H= met.al 

S:; secuest.ranle 

HS= com.pl ejo 

Huchos de ellos aparecen en los alirncnt.os de r..:irma nat.ural. 

teniendo funciones especif~cas dentro del mismo y el.ros son ade~•s 

de sil!'Cueslrant.es acidif~canles como es el caso del ácido eit.rico. 

Cent.ro de sus !'"unciones espec!!"icas est.án ' 6S 

- Estab1li::ar alimentos contra la rancidez ox.idat.iva 

- Ayudar a evitar la decoloración oxidát.iva 

Como los metales calal!.::an las reacciones de oxidación y los 

secuest.rant&s ayudar. a inh1b1r la oxidación se les ha considerado 

come sustancias con propiedades anlioxidanles. 

Su us:::i ¡:>roduct.cs lácteos es principalment.e 

e::t.abili::.ador de sabores y olores 1 6l > 

El ácido cítrico. los cit.rat.os y el ácido larlár1co se emplean 

secueslranles en quesos fundidos. Los ort.rofosratos se agregan 

a quesos y a las leches parcial o lolalrr.enle desh!.drat.adas. Estos 

sinér9icos con los ant.iox..1d.ant.es. 
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En est.e cap.:.t.ulo :;e dara la d~fir.lción l~(:;).1 do- C.'.lda producto 

l.a.ct.eo y se mer.c1on.J.r.a.n los ad1t.!.vo~ p.;:ormil.t.d...:::; on c~,da. uno de 

ellos. L.:.. i nf..:irmacion recop1 lada l or.ió de l a norma. 

corru-spond!ent.ú-. 

En México la i11stit.ut::lOr. ~nc.•rgad.1. dt:.· el."tl'h:·r- .. '\r las normas os: 

la S. S. A.~ en el Ci::i.SO en qul:l no OXl~t.J r.u:-n ... '> mo .. o 1..;.'\n.J. p.1.ra algún 

producto. la norma. que r9glr~-::¡ $r..-:-~ l.3- d..::-::.ret."da por al Coda>< 

norma para algUn producto. co~.o os el c.a"St.:· d~l quo:.;..:- t.ip<.:i Oax...11c..i. 

su elaboración se hace de acuordo al crit.~rio del productor o sugün 

al proyecto de norma que so tenga. por cualquit~ra do estas dos 

i nst. ! t.ucl on9s. 

6.t- LECHE 

6.1.t- LECHE FLUIDA 

Es la secreción natural obtenida de rn.<i.mi.f~rcs dcst.ir:ado::: a la 

producción de leche para el consumo público. La l 1~c.hv do v2ca 

des1gn.:i.r3. con el nc1r.bre genérico do leche y l• leche pro..::edE>nla do 

otra especie animal se doslgn.=\:-á, además cor. ol non-.bre de la 

es¡::.ec.:..e de que procede. La lt-chu.s~ c!..as.:.!'ica e:-~ la~ siguientes 

c:tlG-gorias sa.n1t..a.r1as i :u.}; 

LECHES PASTEURlZAÓAS 

r.- Pasteurizada d~ alLa calidad 

II.- Past.euri::ada preferente especial 

IIL. -?as~eur1=~da preferente 

l. V. - PasLeur .l. ::.J.d.J. 

V. - Ullrap.J.s1.eur1zada p.a.rc¡al:;u~,nl~ de::.cr..,,m,:\da 

VI.- Ultrapastourizada sem1das~rom.ada 

'.!II. -P.ast.eur1::..;..c!a s.on'.J.descrerr.add. 

1)0 



LECHES NO P ASTEVIU ZADAS, CRUDAS O BRONCAS 

l.- Lecho no pasteurizada para consumo hum.a.no 

11.- L~che no p.asteurizad~ para consumo industrial 

A la leche so le cons1dera. adulterada cuando t .u • : 

1) Se t;!o)(J.)enda o sum.inislra con un• clasi.f'icación sanit..aria. 

d1!"erente a la aulori:;:ada. 

2) Su nalurale:;:a. composición o cali~ad no corr~sponda a las 

~Sp4'cificac1ones de acue~do a su categoría sanitaria. 

3) Ha.ya sufrido tral..;ur.ivr.'....:> qt.:t"" d!.~.!!T,;.:lo su alteración o cubra 

sus daf'eclos do proc0so. 

4) Su h~ya subs:'..raido alguno o var.:.os du sus corr.p~n~nles: 

norm.a!es, con excepción dol contenido graso propio de la 

lecha. 

5J 5.3' haya agregado .:.ualqu1er otra sust.ar.cia, sea corr.por.er.t.a 

normal o e>.. ....... r ... ño. a e:<e<o'.)pci6n de las v¡lam.inas A. y D sn l.a. 

1 eche serrJ. descrerr.a.d&. 

La leche p.ara que puec!..a. ser dest.in.ada al consu:n.c:' público 

deberá provenir de -..ruma.les sanos • .a.derná.s d~ re-unir los requisit.os 

generales siguientes 1 21 , 

1) Ser el product.o integral du la ordeñ.'.l, eA-cluyéndose el 

producto obtenido qulnC~ d1as ant.eriores .a..l part.o y cinco 

dias despuris de ese ac~o o cua~do conlenga calostros . 

2) ,Ser pura. l.i:r.;:d . .A. de m.aler1as .a.nt.i sfii.pt.icas, 

conservadora~ y neut.ralizantcs. 

3) Ser de colo~. olor y sabor nortr~les. 

4) No cc~gular por ebull1c1Cn. 

5) No contuner sangre nl puz. 

6) No co:"'ltener sustancias extrañas .a su c.01:1posic1ón n.a.t..ural, 

t:ales col'!1ICI bactoricidas, bac.t.eriost.át.icos. conservaCores 

qui~..:.ccs o b1c1ó~~cos. ant~btéLicos o sustanc1as t.ox.icas. 

7) ~~e cor.t.ar.wr st,.$.'!..an.:.ias r.a.d;.:.ctivas, o en su e.aso. que ést.as 

no sobr'°'pase;; le:; lir...:.tes fiJados por la Secret..aria de 

S...!~b~1dad y Asistencia. 

6) No contener b.a.ct.erias. n~ agent.es p.;i~ógenos. 
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!...a lec:h.:t adt:t::.ás- d~ satisf'acer les requ1sit-os ant.er1or1:?-S. 

deberá t.eoa:- las c.a...-actt.:-~ist:..c.l.S sün..-rdle:o:- !"ísic;..s. qt.!.iiT.ic.a..s y 

rru.crcbiológ1c;¡,s, s1gt.:.it:tnt.t:0s. . ~' J 

!) Contener ce~.:'.' r.u~.:.l'::.o 30 9·' .:e c;:-.:.::a pro;:..i.a da l.il. lecha 

e r:-....>todc de c~rt--e:- ) 

Z.) D.li-n::;;.ó.¡d a !5u. r,_, ;: ... :·._;,:" ....:1:.~ •.. .:.2?0 e r:.otoco de p!cnCm°"~ro) 

a 37 ni m.a.ycr de 

4) Acidez. no !:"er • ..:.: ~. 7 g/l e en a.e. 

1.ÍCt.lCO ) 

6} Contener ~-~:-.~s 

grasos. 

6) Cl oru:-os, no ;), SS ni r...a.yor Ce l. 2 g/l. C método 

de Volh.:t:-C) 

8) Punto cr.ioscop:..:.o di.- -0 53;:.º a -O. 550°. 

10) Después de se:- past.9u:-1::ad.a. no pro:::!ucir.á camb:..c de color 

an la prt.ie!::::...-. <.:iG re.:;....t;!:~;·in;. on ur. poricdo .-:-..a.~..:.i.o::o Ce 2 horas.. 

11) No d.-:-.a. roac:.:.ló:--. pe:;i t.! va .a la prueba de l.'.! sac.;;.roc1nla 

123 .t.:o ca:-á re.d...:c.!.cn p.:::.s:..t.:.·.·a e-n lc:o. prueba del .a.lco~ol : 58 ~;) 

13) Tener rec.cc1~·n pcs~~.t.·.·.-.. d. e:-. la pn..:eba del alcc?-,o.i. ( SS~-;) 

l 4) .Des~ué~ d& St.•!"' p.;;.s t..<.:>-...:r J. =ad.a.. de~ld"r a Car rea::: c.:. on neg.i t.1 v.a. a 

l.a. ~ru&~; de !~ fosfa.l~sa 

coloni~s Ce col~~or~....s po• ~~-

17J De-spués de ser p.aste~r~=ad.a y envasada. debe~á ~~nt.enerse a 

una ~e~.peratura no ~>~• de eºc. en la planta. 

18) ::Cntc-ner corre ::.ir:.i~.c S-•g ·l Ce prcte.!na a exceoc1C.rr -:ju- !.:i. 

~~:::~.e ¡:.,_.:...;:.. :. .... ._r .i. za.ca ce al t.4 c.d i dad con :':'.i n.i l:'IC de 33 g/l. 

Cu.alqt.;.ier t.i;::-o de le-cr.e sin ltt:pcrt.ar su e.at.egoria san:..t.a:-1a, 

debe de ccmpl.!r con les reqL:.!5.ltos generales p.ar• corisu= pL:bli.co :,; 

con l•s car•clE>:-!stlc.lS f'is1cas. quíJ:'..icas y microb1ol6g!ca.s. 
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Es oblig•t.oria la adición de 4000 U. !. de V1t.a~jna A y de 400 

u J_ de V1 L&tn.i n.a D. por l ! t.r o de 1 eche semidescr ~mllda 

p..a.::..t.euri:bd& y ultrapast.euri::ada ' :h 1 

6.1.2.- LECHE CONDENSADA AZUCARADA 

Es el &l i ment.o obt.en¡ do pcr la evapo:-.acl on de un.a par t. e del 

cent.en!. do aeuoso de la 2 eche ent.era. o descr-em.ada de vac.a. y/o 

rehidrat.ación de part.e de la ?:".J.Sr:.a cuan::jo ésta se:. en polvo y 

adicionada de s.a.c.ar-es.a. , 6.!I ) 

6.13.-LECHE PARA LACTANTES 

Son las leches indust.r-iali:ada.s.. ad.ic1onadas de prot.ein.as, 

Vlt..a.min.as, l!.pidos. c.arboh1drat..os. minerales, ad1c1ones que deben 

est.ar de acuerdo con crtlerios y experiment.ac1ones. pe-:!1.a.trieas 

6.1.4.- LECHE EVAPORADA 

Es el product.o al1menlic1o obt.enido por la evaporación de una 

p.a.:-te del conle:-tldo de la leche. Sl por íalt..a. de 

aba.st.e-c1mJ.ent.o de leche !r-esca fuera nec&:ario u~111:•r leche 

ent.e:-a en pc!vc o de:s.crerr..ada polvo y grasa bvt.irica; la 

See:ret.ari..a. de S4lubl"'iCad y Asist.e:-icia previo e-sludio que pr-act.ique 

las dependenc1as cf!c!al~s co~respcndien~e~. podra aut.ori=arlo~. 

ye:- el pla::o ::;:~e l.a. ::"'..!s::-~ de•.e:-::-J.:"te )o' bajo les r-eq'..!eri::-.cnt.os c;ue 

les señale e:'l las e""...1q•Jetas o envases. Esto es;t.á. co~d1c!or.ado a la 

c-bt.enc!Oi\ Cel :--eg:lstro co:-respondlent.e para el product.o !m.1t.ación 

de leche e·..-ar>erada , b6 1 
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6.t5.- LECHE CONCENTRADA UL TRAPASTEURIZADA 

Es el produ..:.t.o ali~n~1c.i.o cblan1d.:i .a F,....,,: U.r dt.> lo.:hti por el 

proce::;.o ::!e evapor.;;.::=;oC.:-\ o h:..dr ... •_ac:Cr. !Su ol.ibcróic•ón requiere de l.:t.. 

1..:~ili::aciCn co0t le-ch.;, ::!~s.cr~::-.a.da er. ?Olvo o lc-.:he d'-'".'.cror:.ada fluida. 

grasa ·.re<;ct.al y .l.Ó!.C!.-=':-1.:!d C~ ·.-¡t,.."l.':U-nas A y 0. He a::.ucarada. La 

C'St.er:.11::..a:::ión de! p;-o.d:J:::t.o s~ ll"va .:. e.abo ~r ol proceso da 

ul t.r..i.¡:..a.s't.~.,-..:r i ::ac1 C':"I C'....:"':.,,~ y es e:'lvasa.d.a. a!:epticarr..a-nt.e en envase-s 

c.o..racterist1c.as s~r.soriales co::.o de SI.: c.c::::p::.si.1:1cn • e:.~· > 

6.t6 LECHE EN POLVO 

Es o! p~oCÜclo que se ob~1er.e por la eliminaclón casi coc;plet.a 

del .a.gua Ce ccnst..:t..u::::1:::n Ce la lec.he de ...,aca. p;t.st.et.:.rJ:zad.a en 

est..ado liquido, dura.nl.e el proceso de f".;..br1c.;,,c1ón 1 1'9 , • 

6.1.6-1.-Leche entera en polvo 

Es al product.o q:.ioi' cur.;Jle ccr. 6. ¡. 5 y es est...and,'\r-i::.ado a 

cont.11&nido ¿e g:-asa. r..in.:.mo de as },;. ' 

6.1. 6-2. -Leche p.arci.almenl.e descremada on ~.lvo 

Es e! prodt.:ct.c ~ue cuep! e con 6. 1. 6--1 y e~· est.a.n-Cari:ado a 

cont.oni do de gr asa ::-in:. c:::i de 1 ~~-

6.1.5-3.-Leche Lolal.-enLe descreaa.ad.a en polvo 

Es el product.o que c~:.ple eon 6.1.8-1 y es est..a.ndari2ado 

co.nt. er-.1 do de 9:- asa =:.s.xi .QC Ce ! . ~'~. 1 79 } • 

permit.idos p.a.ra =aC.a t.:po deo leche. -de acu-erdo con la. S..S.A. Con 

respec.t.o a 1.a :e~!".~ e:-. ~--=:.·.·e la ~c:-::-.a.. sólo ~:.ciona el uso de 

l&ei~ina. pero saba=ircos que G! ~so ég 'n~1h~r:.x:~ant&s es rut.inv-io 



que se pueden emplear < Ot.:-os perrn.!t.id,::s por l.a. SSA > y es• .. a frase 

pue-de englob¿r a c1ent.os· de adit.lvos. por lo que seria m:ejo:

espeoci!ic¿r que o~ros adi~lV'OS se puede~ e~plear en ese alin~nt.o. 

CUADRO XVII 

ADITIVOS PERMITIDOS EN D!FEREN"f.ES TIPOS DE LECHE 

AOIIVOS 1 
1 

fa,e.;i.rb.ono¡o 
i d. aod•;:, 

1 
V\ 14"''- nQ.• 

1 .. aod\O 

i Clc.r ... ro .. e41 e i. o 

1 
r.::.a t .;i.t o .. aod\0 

¡Tt\pQ\Qfoa(Q.\CI 

d• aod\c 

¡A:..ieor••;9l.,.e::> 

i•a.. y ao.eoro•.;i. 

jw.onogllC•t•-10• 

',v d,.;t•C•r•do• 

L E C H E 
EVAPORADA COMCl::H. IPOL\."O CONDEt.iS. }LACTAMTS: SICWibES: 

A2VC. j 

i 
1 

•l'l'lp \ • or. ! 

¡ 
i 

.• ¡ 
1 •'"Pl. •ª"' 

s. 50mgvl.: 9 

< •• 1 .... ' 

\•••tH•¡•'••~! ! 
¡J:l~~ ::c::::n;~: ~: ::~::d::c~:!ºd!• l:•r~\l\r a.N~:rl~~ 5~:~_::.:: 
j~o~~·l~nd.::. MOW-r-5s.-s.9?s.. 

¡::.::.::·:•••>••• •••••••••do <00 UI do••<••••• D y <000 UI do 

1 L~ l~c~• ~Aro ~o~\~n~•• •• od.~•o~o de prot•Eno•. v\lOm\~a•, 

¡~~~::::· e::r::~:=~~::•; ::;:;~:::~~:::~=~º::~~=~;:~==~·" ••tGf d• 

jxt • ••'á ••pt••4do cc~o p~r~t•~to •~ P••o ~•l prod~cto t•r~~ftGdo 
.-urNTr:Mow-r-~s.-•990, NOW-T-40%-1.981., NOW-J"-26-.1.986. NOW-T-50-.&97.I., 

DON-J"-2.1.•-1971. y DJAato orJcJAL j 1.988 •-



62.- MANTEQUILLA Y CREMA 

Se definen como (<,, el p:--c,juclo oblcn~do de la crema de la 

leche pas.teuri:::ada de vaca. de l.a eren~ de l.a. l&eh~ p.ast..euri::z:ada de 

l.a cabr.a y las crerr~s de l.il.S. leches pasteur-1:::.a.das de e.abra y las 

cremas; ae las le-ches pasteur1:::•das. cil:! \.·ac.:a y c.l.b:--a. ;:uando alcna. 

c¡¡rasa es sornet.ida a tr.aduracién o ferr..ent..'lclan, batido o mezclado • 

.amasado y~-c salado, y ?O!" '..!lt1mo amasad.'.l, ern.p.acada en condiciones 

de refri9era=.1ón );> , 68 1 

Se clasi.f1ca en t..res tipos: de AC~erdo .a la le::he que :.e ut.11.i;:a., 

con un s6lo grado de calidad, des1gnánd;::se corno m.ant.equilla o 

ere~. pudiendo ser adicionada. e no de sal ( NaCl ) ' 68 1 ; 

l, - M.ant.e-qu1lla de leche o ere~ past..eur1=ada de vaca 

!I. - t-i.a.nt.equilla de leche o crem.a past.euri::ada de e.abra 

III. -t-Unt.equllla de leche o crema past.euri;:ada. Ce vaca y cabra 

Los aditivos permlt..idos para la mantequilla y la crema por la 

S. S. A. son ' M , : 

NeuLrall:anles; durante la elaboración de las rnant..equillas 

permite el empleo de los siguienLes product.os para la 

neut..rall:ación d~ la acide% de las cremas. 

a) Ag~a de cal o su lechada. 

b) Ox.1do de calcio 

e) Car-bona t. o Ce calcio 

d) Cx1 do de rr..a.gnesi. o 

e) Bicarbonat.o de Sodio 

~) Carbonat..o de sodio 

O) Me:cl& de los anteriores 

h.J Neut..ral1::a.ntes que t.engan nombre comor-ei.al regist..rado y que 

est..én ap~ob.adcs por la Secretari3 de Salubridad y Asistencia. 

Colo:-anles; 

naturales: 

pueden emplear los siguiantes eolorant.es 

Bija C achiote) y Seta carot.eno 



6.3.- NATA 

La n.at.a e~ el prOduct..o lAct.eo relat.ivamenle rico en grasa. 

sep.!iradA de la leche y que adopta la f'orm.a de una emulsión de un 

t..ipo de leche desn.at.ada con grasa. La composición final puede 

.ajust.arse mediant.e la adición de le>ehe desnatada 1 i6 ) 

Los adit..ivos que se permiten son los siguient.es e t6 • 

Es:t.abili::adores 

Sal~s de sodio, potasio y calcio 

-ácido clorhidrico 

-.ácido cí t.r 1 co 

-~cido carbó~!cc 

-ácido or~orosf'órico 

- ác!do pclifosf6rico 

--= ~;;;sis !:1.'ixil':'.a es doe- 2gAg solos o 3g/kg me::.clados,éx:presados 

cerr.=.i ~t.:~~t.a..ncias anhidras. 

Es;:pesant.es-; h.a.n de ut.ili::a.rse sol ament.e ·~n- las,_ n.a.t.as·0-_Ccrema.s) 

past..e1.l!"i::adas batid.as o en la nat.a C crema:> UHT .Y_:~n·.~a .n~~a. 
CCre~~) est.erili::ada para bat.ir) 

- carragenina 

- .a.lginat.os de sodio. pot.asio,e"alcio- y amoni'O 

- gelat.ina 

- lecit.ina 

- pec:t.i n..a. 

- earbox.1 met.11 celulosa de sodio 

- celulosa micro cris't.alina 

- mono y diglicéridos 

- agar- agar 

- gomas ( arábiga, guar. algarrobo y xanLan) 

Las dosis rr.áxi~s son de 5g..-1r:.:g solos o mezclados. 

Sustancias arom.it..iC<ilS; ext.ract..os Ce vainilla. 

eLil vaini l l ina. 
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6.4.- QUESOS 

6.4.1.- DEFINJCION 

Se ent.1ende por queso. ~1 producto fresco o mad~rado. sólido o 

sea-.is6lido, obtenido 1 16 

-I- ~gul¿ndo leche. lE>che d&snalada, lecho parc1a.lm!"nt.e 

des na t.ada. n.a t.a e '.), nala C crema ) de suero, o suero de 

m.a.nle-quilla o una c:or:\bin.ac.16ri c:J.':\lqt:iera de est.as 11'-~leria.!: por la 

accion de cuajo u otrcs coagulant.t'?S apropi,;:,,__io:o., y escurriendo 

parcia.lmer-.t.e el suero que p:-00-..;cc ccmo con!>e.::u::;-r;c.1.a de tal 

coag'Ul .&.ci ón. 

-Ir. - Mediante tecnic.:.s dd' elaboración que. con;.pr-enden la 

coagul;ic1ón de la leche y que- dan un pr-oducto fina.1 que ¡Y.)SE!'e las 

ca.racler!st.icas esenciales físicas, qui micas y 

orga.ncl épt..i cas que el product.o de!" 1 ni do en •• I 

l-as diferent.es va.riedade-s de queso podr- án eont..ener 

disposiciones que sean m.á.s espec!ricas. Los conceptos anteriores no 

se podrán aplicar a quesos de suero 

L.as diferentes defiruciones de q•.ies;o se-gún sus caract..eríst.icas 

de curado son ' t.6 > : 

•• Queso curado o "ddurado~· el queso que no está listo para 

el conscr?IO poco después de l~ f¿bricación~ sino que deberá 

r:.ant..enors~ durant.c =:icr-t:::- '"...1err.;.:-::: :i C:1."l te::.pcr-at.ura y en unas 

condiciones ~ales que se produ~can los cambios bioqui~~cos y 

físicos neces.arios y caract..eríst..!.cos del queso. 

•• Queso curado o "~durado por mohos •• es un queso curado 

el que el curado se ha. producido principalrnenle cor:.o consecuencia 

del desarrollo caracter!st1co de mohos por todo el interior y/o 

sobre l.a superficie del queso. 

•' Queso Sl n cur-ar, sin m.adura.r o fresco '' el queso que 

está listo para el consumo poco despué~ de su fabricación. 



6.42.- CLAS!F1CACION DE LOS QUESOS 

ü. S1guient.e clas1fica.ción de quesos es en f'unc.i~n de su 

dureza. eon~enido de grasa y pr•n~!p~les caract.er!st.icas de curado. 

Esta clasif'1cación se pueode ap!.!-:::ar t.odos los quesos. s.in 

embargo, est.a. no irnp1de l• indicac16n de requisJt.os J:\As ~sp..:c1!'1cos 

en las r:orm.as individu.:\l~s pa:-a los quesos. Ver cuadro XVIII. 

CUADRO XVll l 

CLASI F! CACI OH DE Qt.IESOS 

TERJ<INO I TERMINO l I TERMINO III 

.. \.CO 91"G•~ 

c .. t ro gr o•.:. a.,-•up. pr\.nc, 

9\.a.ndo con moho• 

a..-•up. pr\.nc. 

"'ªd\.lror 

Co~\•n\.dO d~ ~ro•o •n •\ quo90 ~ 

\o\a.l d•\ qu••o - P••o d• \a hu~•da.d •n •l qu••o 

F'U~MTS::: CODE.X lMTICA).IAC lOMAL. 1 t. ~80 1. 

6.4.3.- DEFINICIONES PARA VARIEDADES INDIVIDUALES DE QUESOS 

Las s1guientes d~f1n1c1ones son de acuerdo a las normas 

ofic1ales ~e-..:!.car.as vigentes ~ra cada lipo de- queso. ~ def'inici6n 

de preparados • base de queso fundido es la Unica que es de acuerdo 

.al Codex /...!!~nt.ar1o. y es la que rige en Hé>dco. 



Queso Tipo Gruyere 

Es el product.o que se obt.il!'ne a p.a.rt.ir de leche p.a$t.euri:z.ada 

•nt.era 6 parcialment.e d.:tscrerr.a.da de v;ai.c.a.. ~o:net.id.a. a proc:es.os de 

coagulación, cort.ado, desuerado, fernient.ado, salado, prensado y 

madurado en un t.1empo de 45 dias. De past.a semJ.blanda con cort.eza 

cerrada. con ojos gr..i.ndt-s uniforr..ement.e dist.ribU1dos; sin que se 

hayan empleado en su ela':xlr:....:1ón g:-as.as e prot.e1n.as no provenit!'nt.es 

de la leche ' 7!11 1 

Oueso Tipo Holand~s o Edam 

Es el producto que se obt.iene a partir de leche entera 

pasteur:=ada de vaca, sometida a procesos de cortgul~ción, cor~ado, 

desueraoo, ferment.adc. salado. prensado y rr.adurado en un t..ic~pc 

nUrútnO de 21 dia.s. de past.a ser:ü.dura, compact.a y fundi.ble. Sin que 

hay3 P~pl cado su elabcración grasas o pro~einas no 

provenientes de la leche ' 72 ) 

Queso Tipo Che-Jdar 

Es el product.o que obt.iene partir de la leche 

past.euri-.zac!.a entera de vaca. so~t.ida a procesos de coagulación. 

cort.ado. desuerado, fer~entado. salado, prensado y madurado, 

durant.e un periOdo m.l.nlrn.c Ce .:.o dias a t.emperat.ura y humedad 

cent.roladas~ sin que se hayan e~?leado en. su elaboración grasas o 

pot.einas no provenient.es de la leche 1 7t 1 

Queso Tipo Chl huahua 

E~ Pi prod~cto qwe ~e obllene a p~rtir de leche past.euri:ada 

p~ocesos de coagu:~c!ér.. corlado, 

desuerac!.o, fer~ent.ado, s4:ado, ~rer.sado y madurado du;ant.e un 

periodo ::Unimo de siet.e dias a ter.:perat..ura y hu~dad cent.roladas;. 

sin que se hayan empleado en su elabo;acion grasas o prot.einas no 

provenientes de la leche 1 7z 1 • 
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Oue~o Tipo Sui.~o 

c:oAgu.l.a.ciCr-.. eort.ado. desuerado. fe-rme-nt.ado. sal::-.d·:-i, pr-ensadQ y 

t:l.Adur-.-sQ.o en un t.ieni.po de 45 dias, de p.ast.a serr..iblar.d~'I. con. c.or-t.e;:a 

cerrad.a >r eot\ ojos bien f'ormadcs. y lisos; sin que- St;.• .l'\.'lyan e-mpl~ado 

t:!'n su elabora.c.lón grasas o prot.eira.a.s "ho provenict1le:-s. de la lc--che 

Queso Tipo Che-sLer 

Es el producto ~ue se obtiene a. p.a.rt! r de le:=t1~ p."'lst~uri ::.ada 

entera e~ vAc•. somet.id~ a procesos de coagulación. ~crLado. 

de-!'>uerado. terrneo'ht.a.do, salado. prensado y 't'.adurad..::i dur•nt..,_.. un 

periodo ~~niino de 15 dias ' tc~~~~at.ura y hu~dad cont.roladas: sin 

qtJe se ha.y.;,.n ein;:ile.ado en su el abor~cJ.ón grasas o prot.~!l'\3.§ no 

pr-oven1 t'!'nt.es de la le-che t 

Queso Procesa.do 

Es el producto cbt.en.ido por l.a r.iolien.da. r.:ie:cado. pref1sado y 

emulsifie.ado de los quesos n.at.ural~s 

Queso Tipo Kaf\Chego 

Es el p.roduct.o qu~ se cbt..ierte a pa:-U.r de leche- p.as.te-uri::ada 

ent.er.a de vaca, scmet.i da procesos de coagulación, cor~ado, 

desuer•do. (ermenl~do. salado. ~~ensado y zn.a.du~ado, duran~e u~ 

pc!!'ricdo n-.inimo de 7 di.a.s a t.err.per-al~ra y hul:ledad cof'!Lrol.adas; s:in 

~e se hayan el":".~l ea.de ie-l"l su el .abor-.ac:i on gr.as.as o prot.e!nas no 

or-cven.1 en Les de la le-che i -:-o , 
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Queso Tipo Patagr4s 

Es el p~oduc~o elabor~do eco lech~ entera pasleuri.:ada de vaca 

s:ome-tlda procesos. de coagulacio~ con CU4JO y culLivos d~ 

bac:t.erias. laet.ic::as de-. p.asta. cocid.&, m~lde-.ada. prensada, s.al.ada. 

firme y comp.act.a.. madur-.ada COI'\ un t.:i.c:-:-.po ininirnc de 30 dia.s. sln que 

se h~yan emplead~ el~bcrac~ón grasa~ preleinas hO 

pr""oveni.o1tt,t..es di& la lEKhe- • ...-e , 

Se obt.ier"'leh por ~l lu:-ac.tón. rne2Cl.3., fusión y emulsión con 

de quPso. con cualesqu1e;, de los ingredien~e~ ad.it.J.vos. 

pern-.J. li dos 1 t6 1 

6.4.4.- AOITJVOS EMPLEADOS EN QUESOS 

Podr.An ut!.li::arse sust..anc-1.as aron-..ali:tant.es naturales no 

de~1vadas de la leche, tal~s co~~ especl~s. en u~a p~Cf>Orción lal 

que sólo p'..le-da:; t:ons:.derar-sf:' CCt':lC' sustancias A!'"O~l1c.as.y SlemprP 

que con C.1:::::.has S1Jst..anc!as r.~ so:? p:-e.::..c-:-.::!a s..:s-tit.u1r alguno de los 

cor'lst.!!.1.Jyil!."n'Les de la lecht:io y c;ue el qweso c:crlt.ir:úe siendo el 

e~epto quesos e~ 

es~! t 1 C,;\.S p.ar a cu.al qui e:- v.ar 1 e-:;!.).d l ndi v::. Cual de- qt.tC!iO 1 16 1 

~os ad!t.!.ves per7:.!"-!dcs p.or la S.S. A.. par.2 la elabor-ac1ó:-i de

v.at'.:.ed•d~~s 1:--idiv¡du.;a.les ce q..;es.·.:-t; s.e :":'..'...:est.r.an ~-:. ~:: cu.adro XIX. 

Autique e-s :...as n.o son l .as ún.:. e.as '":ar J. tX!.a.des .:. nd.1 v1 dual te-S en Mt!xi co 

los proyectos del~ S.S.A o seg-ún el cri~e:-io del productor. 
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CUADRO XIX 

ADITIVOS EW DIFERENTES VARIEDADES DE QUESOS 

f-'=-'-''-"-~---+=~-'-'--"-"--t--ú-·._~ o> o t. 1 --+-"-'~+=-"-"4 
S:OR91COV 1 1 1 1 

S"US 6:. AL~S Di: lo: t • • ! 1 • • ! 1 • • t • • 
NlTRATO DE SO- ' · --t---¡-¡----- ----
DIO o POTASIO !zoo••b~~f º·-~-'--+---+---! PlkAMIClJ.,jA l•ov••l~·:w•_•is~.;:i·• s~~~ !-9.~~--l---

~ROS ' --~-l~-1-"' --D---,-~--- ----~- L--,~,-, -'"'.-cc--J 

/ )\:.-6o .... n.pl•Q. er. v¡;,: .. <.¡..,:, Jw ::¡ .... -~ 1 OAL''\(;" O"'ll~'[JltL 
1 •. -•wpr••ado en g•k¡ CHC~D -

I
' ••-- ~~pte•ado •~ M9'~9 CHJHU - CHIHUAHUA 

::~.:7::·.~·:::.·~:~·.;::::::doo on k •n CHC•T.- CHCSTER 

- ter••Hr-ado 1 ;:;:~ = PAT.la<'.lllAS 

:NOM-r-1e•-•9•~.~ow-r-1•7-1oe~.Now-r-og-190~,NOU":"r--=-20'9-1oa5 
NOM-F-•70-•~&5.~ow-r-471-1?85,NOW-F-•6:-t9~•-~CW-F-•86-l985 

Par.a la elaboración de quesos Cheddar, Edam. Gruyere y Suizo 

el Co:n.it.~ t-'..ixt.o F'AO-OMS decid!.6 prohiba el uso d~ los. sl9u1ent..ec; 

adi 'Li ves e ver cuadro XX ) . 

CUADRO XX 

ADITIVOS PROKI BI DOS EN DI FER.ENTES VARIEDADES DE QUESOS 

CAROTENO 

EN:ZlMAS 

NlTJIATO Dli: 

Na. O lo.: 

Dt-Htoaooc,.,;o
F"O&F"ATO S::ODtco 

ctn:oo.a.a 1 
1 
1 
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Los Adit1vos autorizados por lA S.S.A, para Quesos Procesados 

son • 64 , : 

.&J EslAbllizadores 

- G:.:::.m.a.s C fr1Jol. karaya. ar~biga. t.ragaeant.0 1 guar y avena) 

- Carrageni na 

- Agar-agar 

- C.arboxi me-til celulosa de sodio 

- Alginatc de sodio 

- !-!.al to de>..'t r 1 na 

- Ac1do pect.in1co y sus sales de sodio y calcio 

~ m~.Xim.a cantidad permisible de est.os est.abili::adores es de 

~·¡ en el producto terminado. 

b) Colorant.es. - ~ usan sólo los obtenidos d~ r-ai:: de t.urnaria. 

semillas de ach10Le u otros colorantes inorensivos. 

e) Productos qui micos. - Se usan para el con_t.rol i;i_~l pH. y_- t.ambién_ 

conservadore-s. 

- Bicarbonato de sodio y calcio 

- Cloruro de calcio 

- Ac:ido acát.ico 

- vinagre 

- Acido fosfórico 

- Acido láctico 

- Acido cit.rico 

d) Conservadores.- Se emplean los siguientes: 

- Propianat.o da Sodio 

- Acido sórbico y sus sales de sodio y potasio 

Se permit.e-hast.a 2,000 ppm en el producto terr:tinado como "~xi~~

- Nisina se permite 100 ppm como rn.á.ximo 

- Cloru~o de sodio no ~~s de 2.5 Y.. 
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• 

En. el caso da preparados a base de queso fundido los aditivos 

aut.ori2ados para su elaboraci6n los determina el Codex Alim€!nt..ar1o 

ya que Md)dco no cuent.a con legislacién propia al respeclo. 

L.os 1 ngr edi en t. es y 1 os adi l i vos que se pe-r m1 t.en son 1 os 

sigu1ent.es 1 t6 ) : 

1.- Ingredientes Facullalivos 

1.1. - Nat.a C crema ::>. ma.nt..equilla. grasa de rnant._equil_la y .olros 

productos lácteos. 

1. 2. - Sal 

1. 3 -- Vinagre 

1.4 - "€spec1as y et.ros aderezos vegetales en cant..idad suf"ieient.e 

para caract.eri2ar el producto. 

1. 5. - Para los fines de aromo.t.i"Zar el product.o. podrán añadirse

alimenl.os convenientemente cocinados o prepar.;;,.dos de ot.ra 

forma en cant.idad suficiente para caracleriiar el producto, a 

condición de que estas adiciones. calculadas con relac16~ al 

extracto seco. no excedan de 1/8 del peso dn los sól.idos 

t.ot.al es del producto ter mi nado. 

1.0.- Azúcares C cualquier materia edulcoranle carbohidrato) 

1.7 - Cult.ivos de bacterias inocuas y enzimas . 
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2.- A.di~ivos Aliwenlarios 

2.1.- Emuls1onantes 

- Sales de sodio. potasio y calcio de los ácidos mono-, di-. y 

poli- fosróricos. 

- Sales de sodio. pct.asio. y calcio del Acido c~t.rico. 

- Acido c.ít.rico 

- ácido fosf"órico bicarbonato sódico 

- carbona.Lo cálcico 

La dosls máxir:i.a en el product.o t'.tnal es- de: 4c) _g.-'kg. so_ios: o 

mezclados, calculados como sustancias anhidras pero sin que los 

compuest.os ¿e fósforo añadidos excedan de g g/k:g caleuladoS' cOino 

f6sf"oro, 

a.a.- Acidif1canles y/o reguladores de pH 

- Acido c!tr1co 

- A.e.ido fosfórico 

- Aeido acélico 

- Aeido l.áct.ico 

- Hidr09encarbonato sódico 

- carbona.Lo cálcico 

W dosl.s maX.im.a. en el producto final es de 40 g/'kg, sólos o 

rne:clados.. calculaC.os como sust.~nc1as anhidras pero sin qUe los 

compuestos de f6sforo añadidos excedan de 9 g/\:.g calculados como 

fósf"oro. 

2.3.- Colorantes 

- Bija 

- So3-ta ca.roteno 

- Clorofila, inclu!da la clorofila de cobre 
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- Ribotl.avina 

- Oleoresina de paprika 

- Curcumina 

La. dosis máxima en el producLo tinal es de 600 mg/kg solos 

~=clados. Lim.1.Lada por las buenas práct.icas de fabricación. 

2.4.- Conservadores 

- Ac1do sórbico y sus sales de sodio y poLasio 

- Ac:ido proplónico y sus sales de sodi·o y calcio 

La dosis rn.áxima en el product.o í'inal es de 3 g/l::g sólos o 

mE:zclados e)C?resados como ácidos. 

- -Uí si na C La dosis rr.A.~ma son-12, 5 mg de !'is~na pura/ kg) 

2.5.- AcenLuadoreS del ·sabor 

.- Glut.am.a.t.o de sodio. L.a dosis Se eÍlcuent.r&' ií.mi t.ada por las 

buenas pr~Ct.i~-á.s d~e"·f'~br1·~~lc(ó~~.; :_ 

2.6.- Otros Adit.ivos 

- Goctas C arábiga. algarrobo. karaya, guar. avena~ .t.ragacant.o, 

y x-ant.an 

- Agar -agar 

- carragenina 

- carboxi meLil celulosa de sodio 

- Alginatos de sodio. pot.asio, calcio y amonio 

- Alginat.o de propilenglicol 

- Pectina 

- Gelat.ina 

La dosis máxirr.a en el product.o C"inal es de e g/'kg solos o 

mezclados. 
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6.5.- YOGHIJRT O LECHE BULGARA 

El yoghurt o leche bt.llgara se clasif.i~a en 1 69 

TIPO l, - Yoghurt. o leche bUlgara nat.ural. - Product.o iact.eo 

prepar•do p•r•~lr de leche en'..er.0t., p.o1.rcJ.dl t.ot.alment.e 

descremad~. enrique-e~da en e~~racLos secos: por me-dio de la 

conce~lrac1e~ de esta ag:-egand.;, leche en polvo. t.rat.ada 

t.er rn.1. c.a.l'N!nte coa:;L.:l.acia bJ.cl-6.-;J.cai:ier.le por la !'ermentaclón 

cblen.i. da de la s.:. er:;!::::- a en s,,¡1:·.b.:. es!~ de Jos fe<?:".ent.os l áct.eos 

Lactcbac1.:l~s bulga<.:..::us y St.rep'..cc.oc::::..:s: t.he:-m:::ph:.lus 

TIPO !l. - Yoghurl o leche bulgara con !'rut.a. y arom.at.izado. -

Producto defit"l.1do co~ I que ?-:a sido adicionado de f'rut.as o 

preparados a base de frutas y s:abor1::antes pe:-ml.t.:.dos: por la S. S. 

A. , debe de l l eva.r un 75~~ :n.i n.:. ~ de Yoghur t.. 

TIPO !!I - Yo~hur-t. o leche búlgar.a. a•omat!.::ado.- Product.o 

det'!nido como I al que- se le ha ~dlc!onado saborizantes perm.!t.idos 

po,.. la S. S. A. 

En el s1 gui ent..-=!' cuadro C ct..:adro XXI se 1:1eru:1 onan los 

.aditivos p.!!-,..ll'l.it.tdos para la ela.bcr.a.ción de yoghurt.., segtin su t.ipo. 

En ningún caso se ~spec~fican los s.abori:ant.es. color.antes y 

est..abilizant.es que se perl':l.it.en ni dosis de err.pleo. 

CUADRO XXI 

ADITIVOS EJ.I YOGHURT O LECHE BlJLGAJ<A 

T11'0 I Tl,.O l l 1'lPO 111 

aoborl::ra.r>t•• p• :-r"\ t • 

/..,,...e. c ... ..., eo11e da '"'º ewr,•r.•rlo. •• podr<i >-.ac•f" 

f'"UE:HTE:: NOW - f' - 444 • t9•> 
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6.6.- CA.JET A 

La cajel.a es el product.o el~borado ccn leche df'! cabra o vaca o 

la me:=cla. de éslas, adicionada de a.zúcare-s. adit-ivos e ingrecUent.es 

permllidos por l~ Secretarla oe Salud. procesado en caliente hast.a 

obtener la v1scos1d~d y color necesario que caract.eri:a el 

product.o 

'n 

l..os In9redient.es- y Adit.ivos- empleados par-a su •laborac16n 

Ingredientes basicos 

- Leche de cabra 

- Leche de v3ca 

- A:.úcar 

· - Glucosa 

Ingredient.e& opc!o~ales 

- V.ainilla 

- Bebldas alcohólicas 

- Ot ... ros perr.".lll.dos por- la S. S. A. 

Adlt.ivos.aliment.arios 

6-7.1-- DEFINICJON 

- !...os per~~t.idos por la S.S.A. a excepc16n 

del a.l.midón 

6-7.- HELADOS 

Se enliende por helados comestibles los productos edulcorados 

obtenidos, bien sea a p.art.ir de una emulsión de grasa y prot.eínas, 

con. la adlciCn de et.res ingred1ent.es y sust.ar:.eias, o bien a par-lir

a-e una :;.::;:.::::.!;i =~ "-;JUa.. azúcar-es y o~ros !nqredient.es y 

sust.anc1as,que han s~cc lr-•~adcs ?O~ congelac16n. y se d~sL!nan al 

a.lr:i.acenat:úent.o. venta y consuC'IO hu::i.ar:o en es.lado de congelaci6n o 

congel ac1 On pa.rci al ' :t9 , 
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6.7.2.- INGREDIENTES AUTORIZADOS 

Los ln9redie~~es aulcri:ados pdra su elaboraclCn son los 

siguientes ' zq i ; 

.a.) Leche. conslit.uyent.es derivados de,leehe y productos lá.cleos; 

frescos. deshidratados. fermentados o concentrados 

b) Grasas y aceites comest.ibles dist.inlos de los derivados de la 

leche. 

e) Prot.e!n.a.s ccmeslibles disl.inlas de las d".?'rivad.as de la leche. 

d) A:úcares ( p.ara los cuale~ h.a.~ sido e-labor.ad¿s. n-;,r:n.as por- la 

Comisión del Cod~x AlimenLario )_ 

e) A.gua; el agua lendrÁ que ser pat.able. 

f) Hueves y productos de huevo past.eur!:=ados o pr-oduct.cs de huevo 

que ha)·ar: sid~ sometidos a un t.rat..un.iento l•:"l'm.lCO equivalente. 

9) Al 1 menlos. e l ngredi ent.c-s ali :i1t-nt.ar1 os, dest.inados a conferir

aror...a.. sabor, t.e~~ura. Por ejemplo: café, jenjibre. cac&o. 

6.7.3 ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Los aditivos al1rnenlar!os empleados en la elaboración --de 

heladcs son !os sigu1en~es: 

a) Almidones. modificados 

- 4l"'ldo,..,•• tro.lod.oe eo.., d..c,:-ldo 

- Al..,~don•11 tra.to.de• eof"I c!lca.ll• 

- 4l ... ldo1"\•• bl o.nquea.doa 

- n ... t..nr.a.G b~o..-..:a.a y a.!nC.r\lla.a 
4dlpOt o de dl-a.l"'td..),..,-a.c•ttla.do 

- rn-a.\"u~""' 9l\e111rol 

- Dl-a.lrnldóf"I 9llc•rol oc•tllo.do 

- Hi d.ro111l-pr-opl l-di -o.t rnldóf"l-gllc•rol 

roafa.to de c!.~-clf"'.ld¿..,, !-t.,Crowl-prOpll 

ro,.ra.t.:i d .. dl-a.~rntd:Sri-fogfa.to..d.-~ 

rc1&f,,;i;to .:i." .:!.•-Oll":>~'"' a.:::ot\ la.do 

Alf"'od~r.o;. tra.ta.doa co.., •r>:rti-..o.a 

- f"oafa.lo d• "'<1!">0-ol..,,d¿.., 

- Al"'ldo...._. o,,-td~a 
- Aeeta.lo d• almldó.., 

- Hldr0•1.-propll-al..,,dón 

La. do••• ""1x1.TN:1. •r. •l proó...cto h""D.l •• et.- •09 .... k; •olo• o -z
clodo•. 
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b) Colorantes 

COLOR4NTES: NUMERO CJ· t>OSJS M41':JWA 

l;M ,.ROb. F'lN4L 

NEO"O 
- N~gr~ 8rLllG~l• 

A'ZUL 

- A~ul arLlla.nl• 
- J:ndL9olLn'1 

9 1 VE8Dl: 

- ClorolLla.. CO"'pl•JO c~prlCO 
- Clorc(tlino.U.y •al•• Na y k 
- V•rd• aólLdo TCF 

"l AOJO 

- A~orubLna. • t Ca.r,,.oi•,n•• 
- ROJO d~ r•"'olacha • 

~J AWAAlLLO. ANARANJADO 

- E•lta.elo 4• btJa. • 

- ••ta-apo-e•-caro~•n~l 

- ~•l•r •tilico d•l dctdo 
b•ta.-apo-e·-carot•no,c;o 

- Curcuftl¡na. 
- ktbotlavt ... GI l''M:torta.vt"C J 

- A.ma.rtllo d• qu,nol•tno 

- A~arillo oca•o FCF 
- TG1' l r oc;\ PHI. 

PA.A[IOS 

- Color•• ::orC1."'•lo' ••nc\llo 1•• 
- Ca.ro~•loiproc•d- ~ulftLO y NH

9
1• 

• Aprobados tompotal~•nt• 

1 

•ZO'X> 

79015 

•20:l9 

l 6l 8:i 

••?20 

4?00~ 

t.!S9•!S. 

t9.t.•O 

•• No (obt;_c:a.d::i¡;¡ por ol procech.mt•nto a.l C1.tn0nia.eo 

mg,...J.:c¡ 

""' PftQ/l.9 

""-3'-·kg 

'"" ,,.9,d:9 

'"" "'9 ..... k9 

m9~· 1c 'il' 
rng/'J.:g 

"'º '919/kg 

m9/kg 

m9..-\'9 

11\g"/kg 

... g ..... J.:'3' 

"'9/J.:9 

•_OO ".'1'9 ..... k9 

"" "'9""ksr 

"" ""~ 'k.9 
.... g ..... kg 

'°" "'9"k9 
"'9/kg 

Lo11 coloroil ~··n.1..,•ro.do• de 1.1 a. !SI •• ho.llon •uJ•lO• a. Loa 
do•l• "'dx\rnc.e \t'ldtv\duo.leG •apac\.fi.ca.da.•. y la. ca.nli.da.d lo
lo.l do los. eolor•e qu• r\9'-"ta.n •n lo• ••ccton.e• 1.1 a. :1) no 

•xeed•ra.n d• 900 "°'9/lcg •n •l produclO fi.na.l. 

e) E.~uls.!onan.t.es. Est...abilizadores y Espes.a.nt.es 

Ag= 
- AC \do olg-tnLC'Cl y •u• aa.l•• a.. Cl.""O!'l\O, Mo.. IC' y ca. 
- Algl-l">(:Llo ck propll•ngltcol 
- H td.rO•t-prQpl l-"'•tü•c;el ... loao. 

- M•ltl-c•lYlo•o. 
W•l\l-•ttl-e•l1..1lo.a 
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- C.LYLO•ci. 1"1~Croert•ta.L\1"'<0. 

- C<ubo•\-1"ettl-celulo111Q y •,,,.11 ea.l•11 d'"' 11:.d>.o y &. F>OlO-a•O 

- wono- y dL9hc•r\d.c11 

- Wono-y d•glLeend"•· •i:;.t•r•• del d.c\do o.<!•l•CO 

- wo ... o-y d\glLc•r\d.:>•. ••l•re• del d.e\.do ci.\r\CO 
- Man.o- y d.9L•c:•r•do11. 911l-er•a del cic•.io ld..:l•CO 

- CCl.l'r<1.9en•r.o e •"cluye"d~ f'1-1re•la.!"\O • 

- Oo"'C a.rdb•9a. 
- Oo"'ci. d• a.l9a.rrobo• 

- Q..:i~ g'UQ.1' 

- oonw:a .-Qn\a.n 

- P'•c """a. 1 a."''" do..:Jo 
- Pu-<:\\..,a. e "0:- Q.m\doda 

- E11t•foi1ll de pot•9l•c:wrol 'º" ~<::•d.:i11 ;¡:r:uo~s. 

- W.;lr.oaal..a.rc.to d.e pol•.:.c• .. t•lwr.' :ro , t1->rb1t~n 

Mono cl•.:Uo d• pol•o .. -et•L•" • ZO 1 11::.rb•lÓ..., 
- Tr•••t9'4talo d• pol•o•••l\Í•n i :ro 1 eorb•td.., 

- C1:1tar•• de •C..CO.J'OtH\ eo"' dc.d:::io 9raao11 y ao..cdr\do11 
9l•c<ilnd.:-a • 

L.a. ÓO••• rn.:ixL"':l en e?. prod.;cto Í\~l 011 da lO 9.-lc9 s.:iloa o -:
elo.do11. 

d) Aci dos. S.a.s.es y Sal es 

DOSJS WAXJWA l:N 

EL PaODUCTO FXNAL 

AC:LdO GC.• l \C.O 

- AC\do c~tr•c.o y •u• •a.Leed• aodio 

\L"'i.ta.da. por BPF 

l\"'itodo por 9PF 

- Ac\dodl-ldeti.co y •u• aal•• de <l""Onio. 

ca.lc:~o. pota.ato y 11odio 

- Actdo L-ld.clLco• 

Ac\do dl-,..,dl \C:O 

- A.e.do L-..,dL1.e.:.• 

l ""'"lo.do Pº' 
\'-""•\oda. po• 
l tfnt la.da po• 
L i.m\ to.do. Pº' 

orto-roafg\011 d• aod•o.pola••O y calc:lo 

- Polt-fo11fotoa de •odL.o y d• potoa\e 
29..- i.. 9•• 
29..-lc9•• 

- H~drog•n c:~rbo~a.lo de •odio \.\.m\ Lada. po• 
- AC\dO \orLir\CO l..C•J y •u• •al•• de 

•odLO y polO•\O J.9/lc9 

• Aprobado• \•~pora.lm•nL• 

•• •olo• o .... :: lado e, •JoCF"r••ado• p o .. 
- Arol'l'loQ..9 P'>Q.\ura.l••. Dua\a.nc:L.a.a ~\Lza.nl•• y •ua\o.r.ci.o.a o.roma.\.\

z a.nl•• \dénltco.11 o la..11 na.t..,ra..1.11•.• 

- Suala.n<:i.o.a G.rOmal\zo.nlea a.rttf\C\o.l•a. • 

• .t.pro'ba.do• l•l"lpora.l.,..nl•, y en LÜ do••• q<.i• C.termi.ne •L eod9JoC 

Al'-"'LOJ"\O 
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() V~rios 

O'TaOC ADlT l VOS 

- O\.\c•rol 
- $.orb\lo\.• 

• "Probo.do• \ *"'POTG.\_"',. 
•• ao\.oa o '"•'%.c;\.ado9 

DOSJS MA){JWA t"M 
EL PRODUCTO FlMAL 

50g/kg •• 

50g/l<g•• 

6.7.4.- CLASIFICAC!ON DE LOS HELADOS DE ACUERDO CON SU COMPOSIC!ON 

L.a c:lasit'icación de helados de acuerdo con su composición 

,.?senc1.a.l la dá. el Codex Aliment.ario-de la siguien\..o manera 1 z9 , : 

GRU?O 1. - Comprende product.os edul co:--.idos. fabricados 

ur'l-1..:a::;e:-;;..e con grasas de le-che y proteínas de lt.--che. y con uno o 

varios de los ingr~ier.t.es permitidos en 6.7.2 t de d) a g~ l . 

~UPO 11. - Comprende produet.os edul e orados. t'abr icados con 

grasa de leche y cualquier t.1po de prot.eir.a. no sólO prot.einas de 

l&ehe. y con uno o varios de los 1ngred!.ent.~s perr:-.it.idos en 

6.7.2 ( de cD a g) l. 

GRl.i'?O !II.- Comprende prodt..:c!.cs edulcora.dos.fabricados con 

cualquier t.ipo de grasa. no s6lo grasa de lec-he, y ;::-roleinas de 

leche ún!cabent.e. y con uno o varios de los i~grediente-s perhU.t.idos 

0.7.2 C de d) a g) J 

GRU?O IV. - co::.pr ende productos edulcora.dos. f abr 1 cados con 

cu.....:c¡:....:!.c:- ._!.?"=-" dP arasa. no sólo grasa de leche. y cualquier t..ipo 

de proteína, no sólo portc!n~ de le-che, y ccn une ~ varlos ~e !c-s 

1ng:-ed.ientes per~~tldos en ~.7.2 ~ Ce d) a~) l 

G?.Li?:J \.'. - co~.¡:irenée p:-odt..:ctos edulcorados, (abr.1.cadcs con 

1ngred1ent.es perm..1t.1dos en 15. 7. 2 de d) g) ] • y adi t..1 'VOS 
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a.li me-nta!'iC'S pe:-::.!. t.idcs en o. 7. 3.. con .adición m.a.rgin.a.l de los 

Jngreodi~nt~s ~~:::..!t.!Cos en 0.7.2 ( de a) a e) ]. 

GRUPO VI. - ccmpr-ende produclos edulcor-a.dos. fabricados con 

1ngred1ent.es perm.i~idcs en e.7.2. de cD a. g). y aditivos 

a.!m.iment.ar-1os permit.idos en O. 7.3. ex~eplo que no contienen grasas 

ni proteínas, aparte de les componentes n.a.turales de los 

ingredientes o adlt..!.vos al1mt.onlar1os. perm.it.ldos. 

6 8.- ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS PARA SU USO EN PRODUCTOS 
LACTEOS LOS CUALES NO SE MENCIO~AN EN LA LEGISLACION 

s! gui en'..es ad.:. ti ves eiencic!"'.an , .. norm.a. 

correspo:1dlente com::::i pe:-tnlt.ldos, s1n er.~:-go no se r:iencionan co~ 

permitidos ~~ el DlArlo Oficial del 19 de Enero de 1988; en este se 

public.aron t.od:::is los ad.:.t.ivos ?er::Ut.id-:::s en Méxicc. ,t.. cont.inuac1ón 

se resumen est.os en el cuadro XXII. 

CUADRO XXII 

ADITIVOS EMPLEADOS Y NO KEHCIOMADOS EH LA LEGist.ACION 

ADlTJ'VO 

1 
LECHE 1 LECHI: ¡LE:CHE' OUIE:&OS: CAJETA 

POLVO 1 CONC. E:VAP. 

CLORURO 

l 1 
s 1 " oc CALClü 

1 PlAAWlCIN4 ¡ 1 
1 

" ! 
•rntD4S ! 1 1 " ALCCHOLICAS: 

ANTIHUWl:C-

1 " 1 1 TANTCS -- - - - - - - -FUCNTC NOW T ~1 &980. NOW F 26 SQ86, NOM T 402 19•1. 

NOW-F-4Bó-198~ V NOW-F- QUESOS. 

pr:.nc:1 ~lmen'...e ! eches co.--icent r .l.C.a.s. le-che polvo y 

m.a.ntequilla. T.J...CP1en se e~plean ~nLihur.iecLantes en leche en polvo. 
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7.- .11\lllllfDl>'C>S IEl!llPll.IE.lllD4lS tELll 0...11 DIN!!>VSlf!P.!l.11 O...llG:lf!E.11 IEDI C>lf!ROS IP.llDSIES 

7.t- LECHE 

En el siguiente cuadr-o C cuadro XXIII ) seo muest.ran los 

adillvos alit:\entar1cs per~~lldos en d1ferenles tipos de l&ches. 

CUADRO XXIII 

ADITIVOS ALI>IEITTAR!OS EMPLEADOS EN DIFEREITTES TIPOS DE LECHE 

Adl t.1 vos 

CSTAB lL:ZA.NTl:SO 

•al•• QÓd,.co.a,poldaLca.a 
)" c.:iletco• de: 

e i l r- Le o 

ca.r \>6r11,. e o 

ortofo•fórLco 
pol¡roat6r-Leo 

CWULSI F'ICA.NTl:S 

\•e\\\ no 

A.NTIHUWACTAHTES 

0111ido "'°'9""••'-CO 

REOULADORES DE ACIDEZ 

t:.va¡:x;:.r .:ida Co:-idensada 

F'UENTC: CODCX INTERl'IACIOHAL C t.980 J 

Polvo 

-_ :t500"'9•'1i:g 

!5000m9/lrr:9 

9 .... k9 

9/l.:.9 

'º 9 .... lc:g 

9/k9 

9/k9 

9 .... k9 

g/k9 

Los paises que aceptan a est.os adl li vos en sus normas son: 

Ale~~nia. Dinamarca. Finlandia. Kenya. Pais~s Bajos y Suiza. 
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Se llega .a agr-ega.r polifosf.a.t.o ."de 'Sodi·o par-.a J.ncr•inenlar la 

vida út..1.l de la leche evaporada. €rl; N~~Va\.·:~1if.da·~· se_-:: han. usado 

fosfat..os para mejorar sabor ·y 1tyit.ar:::_detftr10rc<·-,,m· leche en polvo 

t 3'8 y 6t. 1 • ; .· /•/; .· 
A diferencia de MéX.S.eo. el us~ d~· .... ;,_·f.:ihufnect..A.nt.eS 

e~ polvo se menciona en la norma. 

7.2-.- MANTEQUILLA Y CREMA 

•rl la leche 

El'l el cu.adro XXIV se r-esumen los adit:1vos aliMe-nta.rios 

e~pleados: en mantequilla y crema po~ '1'lros paises diferent.es de 

MéX1co. 

CUADRO XXIV 

Aditivos Mantequil1a y Crema 

NICUT•AL.lZAWTE:S 

or \Qfoela,to •6d~co 

co.:r"bo,..,a.t.o y bt-c:Clrbor..:Lt.o d• •o.ello 

htdr6"td.Q d• eod1.-o y ca.\cto 

J"OEWT"J;. COOE:>l lN'U:RNAClOÑAL < 1'900 1 

Los paises que acep~an a es~os adiLivos denLro de sus normas 

son Alema.n.ia, Béb;ica. Finlandia. Kenya. Paises Bajos y 

Nueva Zelanda. 

Estos pai se~ ademcís de los colorant.es: perm.1 t..ldos en l'-1.dx.ico 

emplean la curcum..1.na. Emplean. además 0.2'-~ de a.c,ci\.rJ.co y f'os:t' .. t.os. 

'C!omo agent.es de saber 1 a6 y 6.1. ). 
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7.3.- NATA 

No ·exJ. ste gran di rerenci a en euant.o al uso de· ad! t.J vos en 1 a 

nata. ya que para de~olar a este alimento como << naLa >> deben de 

emplearse sólo lo~ adlt.ivos aliment.at:ios perm.it.idos por ·el Codex. 

Los aditivos pertn.tLidos se mencionan en 6.3. 

7.4.- QUESOS 

Er-~ el cuadro XXV se muestran las .a.cept.aciones de las- nor~s 

ortcJales dadas por el Codex Alirnent.ar10 para di(erent.es variedades 

de quesos. por los paíse~ productores de los mismos. 

CUADRO XV 

ACEPTACIONES DE LAS NORMAS PARA QUESOS POR PAISES PRODUCTORES 

1 

1" r¡ • ¡ ... H 1 o 

CHEDC.4Jl ¡ )( "I "I" • i " " 
EDAW 1" "i "i 1 

. 
ORUYEAl:I " "! "! 1 • • • 
SUIZO 1" ·1 x¡ "I x¡ ¡..-¡-¡- LJ_" " " 

-~ 
. - ac•ptQc~dn de aeu•rdo al Cod•~ 

Q~•plae1on ccn r•~•rvaa de acu•rdo al Codvw. 

WCXICO 

DINAMARCA 
FIN1..AND1A 

J"JlA>-JCIA 

PAIGl:S DA.JOS 

NUJ:V4 ZELAJ.iD4 

FUEHTE:FAO - OWS ( 1972 1 

l:SP ... f'íA 

S. - SUli:'.ClA 

U.- SUIZ4 
RCINO UNIDO 

E:S:TAOOS UNIDOS 

Los países que aceptan el "~yor número de norrr~s. lal como las 

!~dicd ~1 COdex Alimentario son; Dinamarca. Irland-. Nor~ega, 

Polonia. España y el Reino Unido. 
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En el_ cuadro XXVI se reportan ·los aditivos alimentarios 

emplea.dos en di!"erent.es t.ipos d~ quesos y los país.es que los 

emplean. 

CUADRO XXVI 

ADITIVOS ALIMEITTARIOS E><PLEADOS EN QUESOS 

A 1 A H 1 1 

a.c6t\Co vi. 1 b l 1 

~======'.~~=~=~=:o=ºº======:===:===~·=·=~l===~===~===~t--~~+,1_-~+ l~ ___ -_++----·=~1
1

===~==:::: ldcl.\CC Vio. lo j --¡ 
ortolo•fór\.co 1 
•Ortn. ce • 1 

• 1 1 1 

~o_l_m_•_d_o_•_·•-•~~~~+-~+-~+-~~~f--~~-+!~-~~--+----~-~-1~~~_, 
ja2a.lr~d-"~~~~~~~+-~~--;~--+~-+~-i-~-+~-+'~-L~--r'~-+~-l 
b\.cotbo.-,o.to eod\.o >< 1 1 

ca.r:ra.gen\no. 

1 
• 1 • 

carbonoto ca o Wg f 1 
carbona.to de wa. 1 • 

1 

foafa.to• de Na. 1 9 
1 

;,,\.dt'Ó•\dO de tv.l ! 
la.ctollovl.na. 

n..09nea1a. 

•obor1za.nle• 

b. - pa.ra. que;.011 que no :r•quier~n l'l'la.dura.r 

pa.:ra. que•o• qu• r•Outete" -~d~rar 

d. - no •• uaa. en que•o• t ra&1CC• 
l.- •e u•a para qu••o• Ma.du:rodoa 

h. - •• u11a. para n•utrol\.sa.r lo l•Ch• 
0.2 g..-l n..dW\"'O 

J·- •• u&o •n cubr\.m•nto 
k. - pa.ra. qu••o• proc:e•a.doa 

ee uea. poro qu••o lr••co 
•e el'l'lpl•a. •n d1/•rent•• l1poe d• qu••o• 

FUICHTE: cH•ISTOPHOROS P. P. e , ..... ) 
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Wlli:JO:tCO 

aEINO UNIDO 

•ELOICA. 

D lHAWA.RCA 

J"RA.NClA. 

oas::CJ:A 

LUXEW8UROO 

J:aLAHDA 

l'IUICVA Zl:LA.NDA. 



7.5.- Y~T 

de Yoghur-t.. emplean di rer.,mle-s .a.di Li vos 

depeondiendo del Ltpo de yoghurt. En el caso d~ yoghu~t nalurAl no 

se perll\l.~e la adición de nin9Vn adit.ivo, En el yoghurt con <rut.a y 

c-;;t..O!i.b.ili::ant.es. por- último en el yo.ghurt. arorni..t..1:::ado se permJt-e- el 

uso de sabor!:anles, coloran~es y eslablli:::~nt~s. Cada país 

determ.in..a los i:alorant.es. saborizantes y est.abil lzanl.es que se 

7.6- CA.JETA 

L3 Cajeta po~ ser un alimento típico- Ma!id.cano la norma 

:nexl.c.ana par-a este produc:.:to es la que en dado e.aso reg1r.á en olros 

pai.ses. 

7.7.- HELADOS 

En Mti-X.lco al .igual que en la mayoría del mundo les adit.ivos 

al~rnentarios empleados en la pr-oducctón de helados son los ~~srn.os, 

uso depende del sabor desea de d&.l helado y de las 

caracteris~icas f1~ales deseadas d~l produc~o lerw~nad~. 

7.8.- ADITIVOS EN PRODUCTOS LACTE:OS A NIVEL MUNDIAL 

E~ Pl cuadro XXVII se muestra u~a recopilación de los adil.ivos 

empleados. en la e-l aborac1ori de::- ;:::-cduct.os lác:::t.e-os por- diterenl.es 

paises. 
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CUADRO XXVII 

USO DE ADITl\/0$ ALIKEITTARIOS EN PRODUCTOS LACTEOS A NIVEL M\JWDIAt. 

clcr..,~dt LC:o 

b•~arbcna.\o d,;o ecd\~ 

j.:.;arbo"a.'-O d• CG o Na 
¡fo.fa. l.;.• 

At-!TIOMJDA.MTES 

lac. a.•c:ótbLC::O 

,llHA 

BHT 

CONSEllVAOOllES 

/W ) U o 111. 

1 

!: 
! 

" H 

,. 
l. 
1 

1: 
1: .. 
1 

1: 
• ¡ • 1 • 

ESPESANTES:, EWULSll"JCA• 

DOllES Y ESPUWANTCS 

9 On>C• 

""º"'~y .;:!-.--il•c.9r1.doa 
01' loro il f a.l.:ie 

oga.r - o..gor 
a. l g l ne lo• 

e: a I'" rc.11 •nl "0. 

9• l .:it l ne. 

1 p• C: l L nQe 

"""" l • l;: •lulo ao. 

S:Ul'ZA 

lltEINO UNlt>O 

rll:ANClA 

ruc,.,TE: 

1: 
1'1. - MUCVA ZE:LA1'1{1A 

I TALlA 

CttRlSTOPHOROS P. 
DEWOTT B J. ET, 

rAO < 1989 l 

to::. - 01u:ctA 

f". - f"lMLA .... DlA 

ALEWAMIA 

BCL.OICA 

PAISES BAJOS 

f'OOD LCOlSLATlON SUJlVEYS ¡ 

FDOD PllOCCSlHO t i989 l 

f'UJllA T E. 

PAR..:.Cll L. E. 

S:TEHOEllO A. l. • 1969 



8.- IRIES<U:HIEIN Yl IDOSG:VSDOINIES 

Desde principios de la civ111za.eión. la leche- h4 len1do un 

lugar import.ant.e en la nutrición hum.a.na. GracJ.as a las últ.imos 

avances t.ecnológicos en la indust..rializaci6n de la mis.ma. se han 

logrado obl~ner productos n~tricional~~nle valiosos con larga vida 

de anaquel. se han desarrolla.do nue·.ros productos y se han mejorado 

los ya exist.entes, Al igual que et.ros alimentos 1ndust.riali:zados 

los productos lácteos. re~ult.ado de la indust..rlali:z.ación de la 

lech~. s~ ven inrluidos por aditivos alimentarios. 

El adilivo al1ment.ar10 es una sustancia que se .añade a los 

alimentos inlenc1onalrnent.e para lograr un !'in delerm.lnado. no para 

ocul lar derectos. El adi t.i vo ali mcnt.ar 1 o perir-"\.nece en la 

composición Cinal del alimento. 

En México como en la mayor parle del mundo. la cla:o:i!'ic.a.c!_ón 

de ad1l1vos alimentarlos se hace de acuerdo con sus proplededes 

funCi onal es, excepción de 1.as en:zim.as.. En algunas olras 

clasificaciones. aderná~ de las enzimas, los fosralos y los 

almidones se clasifican según su nombre. 

En est.os lemas siempre inlervien~ el criterio del analista en 

cuanto a que si un aditivo deba clasificarse dentro de un grupo o 

donlro de ot.ro; si es aditivo, auxiliar lecnológ1co o componente 

del alimento; e inclusive si debe empledrse o prohibirse su uso. 

Los aditivos se han usado desde los tier:-.pos m.á.s remotos 

cubriendo necesidades alim.enla:-ias. En los últimos. años su empleo 

se ha generalizado hasta cod~ficarlo. Hoy en día el uso de aditivos 

alimentarios se incrementa hasta llegar a ser empleados: en un 70Y. 

de los alimentes y bebidas ccr.s.ur:'~das. 

Nume:-osos consumidores consideran 

cont.ienen sust.ancias añadidas riesgosos 

los al1mentos que 

comparac16n con los 

alimentos simples, sin tener en cuen~a que los aliment.os simples 
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es~.á.n elaborados por completo de susLanc1as. que en su forma pura. 

pueden ser descritos como compuestos quinucos. Sin emb¿rgo alQunos 

aditivos no les crean pre-oc:upaci6n, por la faml.lla.r1dad que lienen 

con ellos y 13 frecuencia de uso de los: rnismós. Los a.111:\ent.os 

m.a.nufact.urados o induslrlal1:::ados son los que cont.:.enery ad.ilivos, 

ést.os son Jos consi..de:-:a.dos como rlesgcsos por los c.onsurrJ.dores. 

Para. proteger a los consum.idor-es se han elaborado ncr~s las cuales 

.es~c1fican o deben espec.ific3r los ad1t.1vos perrr..lt.idos y sus 

n1veles de uso. ~a:: ir.st.!t.u.::icnPs pe:-lin~nles deben d~ ver1f1car 

que los adit1 vos y sus niveles de use sean los adecuados 

EXlsLen grandes discusiones .acerca de los beneficios y los 

riesgos que los adit.!vos .alimentarios llevan consigo. Si 

comprueb.a. que pa:-a un adit.1vo, exJ.st.en rr..ayor-es :-lesgos que 

b~neficios el uso de adltlvos se prohibe inmediatamen~e. En el caso 

de cáncer, no existe ningún benericio t.an grande que pueda 

conLrarest.ar este riesgo. 

Int.ernacionalrnente el Codcx Alimentario. formado por 90 

países. lleva la paut.a t.odo lo relallvo les adi t..i vos 

al l rnent..ar i os, si ende 1 os ex-per t.os en aditivos ali mentar i os: del 

Comi~t Hlx'~o FAO - OMS los encargados de la tom.a de dec1s1ones. En 

México el cor.trol de adit.ivos lo lleva a cabo la S. S. A. y en 

Est.•dcs L'.--.1...:!cs la FDA. 

Cuando se pretende evaluar una sustanc1a propuesta para su uso 

adit.ivo alirnenlar-io. t.1ene ::::¡ue sat.!sfacer- la ef"icacia 

tecnológica y la !nc-cu!da.d en el empleo. Dentro de la eíicacia 

tecnológica, van implicadas las ventajas que de dicho empleo se 

deriven para la comunidad consut:"J.dora. Para demost.rar la inocuidad 

debe erectuars~ una evaluación ~ox.icolog1ca adecuaoa, e~ta ~o;~i~~e 

en reco;:::llar .:..._fo:-:r..ac10:". proceden ... e- de ensayos experimentales con 

anima.les de laboralorio y la 1nt..erpretac!ón para la valorac!6n y 

dee1si6n acerca de la aceptabilidad para la posterior ext.rapola.ci6n 

de los dalos al hom!:ire. 
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Los .a.dlt.ivos alimentarios permit.idos de acc(!-:-do con la S.S.A. 

y que de alguna form.'l tienen relación con la leche y los productos 

lácteos son los sigui ente-s: 

- Acentuador de Sabor.- Se emplean. en quesos principalmente. 

el in.is usado es el glutarn.a.nlo monos6d1co. S@ ernplean dosis que van 

de 0.1 a 0.2 ~•. Siend~ el uso de los s•nucleótldos. rel&liv.a.~nle 

nuevo. su uso sOlo se ACepla en Italia y el Reino Unido. Estos son 

verd.."!lderos polenciadcres de sabor. sus dosis de ei::pleo se r.úden en. 

p.21.rles por billóno además tienen acciOn sinérg1ca con el glut.amato 

rr:oncs6dJ co. 

Acidulanle. Alc.iLlir.izant.e y Re-guladcr.

prin~ipal~ente ácidos para la elaboración de quesos. 

pere.i ten 

dosis que 

no sobrepasan 40 g/'kg. El uso de a!cal1niz.ant.es es r.orrn.a.lmenle 

prch1b!dc, ya que se puc-c:!e neut.raliza.r leche ro.al Pst.aoo. 

- Aritihuinect.anles.- Se emplean en leche polvo. El m.á.s común 

el fcsf.ato tric.oi.lc1co 'f !:::s r::-oeu::.los a base de silice dosJ.s 

de 6 g/\::g y O. 5!..; respecli vaI:'lll!!'nt..e. En México su uso no está 

nor rr.a.1 izado. 

- Anlioxid.anle. - Se emplean en productos con alto contenido de 

gra.sa. principalJ?Minle en la "•nlequilla. donde se e~plean BHA y BHT 

dOSl.S de 100 ppm. 

- Ccnservadcr. - El t.1po de conservador por usarso depende del 

prOduct.o iact.eo. Po;- ejec-.plo, en leche condensad.'.;. a:z::u:::a:-a.da el 

azúcar rur:ge cerno conservador, la ni si na se eopl ea en quesos 

axclusivaoenle y al uso se ben:04\~os y sorb.a.los es 1:1..:i~ general. 

- Edulco;-ant..e Sintetice. - Se e::-.plean en yoghurl y helados 

diet.éllCOS ( bAjCS ~~=aleo!~::. 

- Emulsivos. eslabili:ado;-es y espesantes.- SU uso responde & 

la necesidad de mejorar, ~~ntener crear caracter! st.1 cas 
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determinadas en los productos lácteos que se agregan. Su uso es muy 

variado y los aditivos encargados de esto ~a~bién son muy variados. 

- E..-i.:im.ois. - Para prevenir La fo~m.l.cion de cristales de hielo y 

sensación arenosa. en helados empla.a. la l.a..ctasa. En quesos se 

emplean proteasas y lipasas. 

- Sabori:z:ant.e o Arornat1zanle. - ~ etr.plean en yo9hurt... nata y 

helados. Gada pais delerm.1 n..'.l cuales son los que se pueden emplear 

dt.• ;a.cuerdc con su le-gisla:::.!.C:-.. .:1.s.::'. ccl':\O la!;. dosis de empleo de los 

Cclorant.e. - En MéXico, los colorantes emplean 

rr.ant.equilla. queso, yogh"Wr'- y helados. Los colorantes cert.1Cicados 

&m?lean solo Y-::J9hun... y helados. En et.ros paises los 

colorantes certificados t.ambién se e~plean en leche. En colorant.es 

~ertiíicados la dosis nunca es mayor a 200 ppm y en colorantes no 

certiricados la dosis nunca es J:1.ayor a 300 mg/kg. 

En México los aditivos perm.it.idos por la S. S. A. p.a.ra ca.da 

uno de los productos lácteos 

-M.anlequilla y Crema 

Cajela 

Sa.bor\. :r.a.r.t•a y 

Ac•r.tyo.dor•• 

Ar.:.c~ 

Oluco•a. 

Va.\.n\.lla. 
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ADIIVOS 

·~C.o.rb.:Of'\Q.~O 

d• •od\.O 
V\.\ Offt\. no.• 

L E C H E 
EVAPORADA COMCCN. POLVO CONDCN&, 

•• ¡,., 

.. ,..p l •~n •""f' l -~"' 

C:lor .... ro 

d • e o l c.\. -=i-

Tr\.polofo•fo.lo 

1 

' 

i 

1 

t.5°"'9/'k9 l"~..:i-2uu 
"";;'/' i: 9 

l •50n-.g /'i:g 

Monog\l.<:IÍrLdo• 

y dL9lLc•r\d.:>• 

otro• p•r,..,.t L

do• pcr lo S:SA. 

1 o.a¡ 
•• 1•• •m 1 

'""'P '. '"º'"' I pl •a.;, j 

•El B\.ca.rbona.lo d• 50d\.o 5'" d•JÓ d• P•rm\l\.r 
.IYl\.o d• 1.9BO co"' la l"~To.:.! ... cc\.Ó.., d.a. la. 

ca.ne.tondo MOW-r-51-t.97t. . 

o. po.r l \. r 

wow 
d•l de 

J"-:tt.-S-:1.9110. 

•• E:• oblt..90.\01'"~.:r. le. cid•C•Cn d• •OO Ul d• V\.lO.lT'\l">Q. D y •000 Ul d• 
Y\.lO. ... \.l"\Q A 

Lo. l•c:l-.• poro. lc.::::\o ..... t•• ce a.d .. cLono. d• protel..,o.si. v\.la.-Lna.•. 

ltpldo•. ca.rbohLdra.to&. -"'"'•ta.le&; ~&\a.e a.dt..e\on•• deben d• 
a.CY•rdo con crt..terl.c• y •~pert..~•~ta.c.o~e• ~edLdlr\ca.o. 

Yoghu:rl o Leche Btilgara 

1 AD 1 T,_n_·o ___ +Í _T_l_PO_l--il __ T_l_P_O_!_l _ _, _____ --i 

j so.bor1.za.r-t•• 1 l 
Coloro.""'t•• 1 1 •• f'Of ... \\e 

E• l a.tn l ;.~o.,...tea j J •• F'•fft'H\• 



0..-sos 

AD t Tl ... O l <.lfi.U\ºE.. ¡;t;AM fCH&'DD 'CHtHU 1s:utzo1 CHEST \ WANCH 1, PATAO 

CULTIVO LACT1.;ol >.: j ,: j X i N J S ! 
C:UA.JO >.: j ---f--~--t¡---+----t-7'X--J 

sus:~:~~c~E'·~i, .• J , •• \ l /, •• : ,.!,••1 
Nl TRATO D>O SO- 1 1 • 1 1 ·¡ 1 1 
010 o POTASIO 20<.o••11l. c~z i . O.O'i ! 0.02 

r1 RA.t.1tc1t-1A ! soo•• ¡ :l..:>ú••: 9..:>•l•• \!'oc••' soo•• ! ~ 
OTROS: X 1 X .... 1 S 1 

X. - •• •,..pl•a 
•. - ••pr••a.d.o 

*'-\.• l1.po de -tu•50 

9/ k9 
••. - axpr•i:.o.de .... ..,g,·\.9 

l~• d•mjo do.toe ••tan •xpt••~do• •" 
r~l4.:~.:.'"' a.\ P••O d.o\ rro.:fue\O l_.r..,>.!"lodo. 

oauvc:. - oRu,·cp;c 
CHCDD.- CH~DDAJl 

CHJHU. - CHTHUAHUA 

CHCST. - CHE:&TC:Jl 

PATAO. -

Aditivos e:pleados en Quesos Procesado~ 

EaLob1.\.\.:r.c.dor•a 
Col ori:i.l"Ot•• 

co ... ••rvo.dor•• 

Helados 

ADl'TlVO 

Colora.ntea 

E•Lcb1. l 1.:a.dor•• 

AC1.du\a.nt••· A\ca.\ ""\.:ci.nt•• 

y &•qulcdor•a 
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- Nata 

2 9/k9 - ll g .... k9 

~ g.r'k9 • 

• ~u ""'ªº •• p.,.,.,,,~l• •h f'l<:l'-a.9 ba.\ \d(U., 
n~c..o UHT y n<llo. pero. bo.t1,.,. 

Lo!: Aditivos Alimern.ar-ios permJ.t..1dos en 1.a. Induslri·a láct..ea 

Mri;...:ican~ ~on los si9uientes~ 

ACENTVAOO• j 
bE" SA.POJl 1 

!ACt~ULAMTES,4LCA-¡ 
LtNIZ~WTCS V REO. 

CONSER.VAtioacs 

C:WUL&IVOS: 

li:6TA8 lL.lZA>4TJ:S 

SAll:ORJ:'ZANTES Y 

A.llO>lA TZAH'Tl:S:. 

" 

1ZZ 

" 

)( " 

" 

)( )( " 



t..cs Ad.it.ivos Alimenla.r-ios emple•dos en l.a el.abor.ación de 

prod::J:ct..o.i¡ l.iii.cleos a. :-u ve! =-:.~ndi•l se report.a.n .a eont.inu.a.ciCn: 

aCOU~ADOaES DE .ACIOC2 

<l.e. ce,.: t Le o 
~c. citr•eo 

l
bLCCrb~"'~t~ de •Od~~ 

ccrbon3lo d• Ca. o ~o. 

1 ro•! a.to• 

le.::. 01ae~rb•c:~ 

•HA 

!•HT 

1

90.l.::.etc d• pr;:.¡:;oto 
l •C L l L nO. 

toeo!•r"I •• 
jCONSl:8V.AOORES 

; .. 
1 

¡· I• 
¡· :• 

1 

1 

1: 1: 1: 
!. 1 .. 

1: 1: 1. 
1 
I• l• 

1: ¡: . . 
Ja.e;. 1;.:.rb•eo y •._a 5c1••"' 

1::::::0 d• HC Y¡: 1: 
CSPl:"S.a.NTCS'. rwu:...::;::::FlCA-

ooacs: \º rsrUWANTCS 

l •. ~Q· "':0"º v d•-3\ •:.•r•do• 
¡crtcre.ro~e• 

¡·:~::":.:!º' e a. r b o>< , - ,.... t • l - e• lulo• a 
ea:-ra9•n•""O 

1 g•la.t~na 

. ¡: ¡: 
1 ' : ¡: ' ¡: . 

1: 1 
¡. 1: 

1 
1 1 ¡: ¡· 1. 1 ¡ 

1 • 
¡• 

: I. 1: 1: 1. l. 1: /• ¡. I• 
1 1 1 1 1 

¡· 

1: 
l. I · i. ! . 1 

1: '· ,• 

1: '· ¡ · !' . ¡. . 
1. ¡. • • • I • 1 · 1. .. 1 1 

1 

¡· • 1 • 

I· 
. 1: . 

1 1 ! . l. 
1 

. . l ¡:.•e L • "'C• 

/ ""•' •le• l u t.:>• a. 

. ¡. 1: 
1 • 1 • i. 

· 1; 
. ¡ · 

uass 

•El.NO UMJ 00 

USA 

F!Nt.ANDIA 

ALl::M.AH?A 

a. - aE"t.OtC.a. 

1 
. . 

1 . 1 

i 
J. 

¡ · 
¡" 

i• 
1· 

El l.!SO de los: 5'nuclPOt.ldos e-=-~:- ~::.c;.t.:.;4dar-es de sabor se 

lien• legisla~o sclc en el Reino lm.J.do y en !t.al1a. E:n México el 

•mpleo de est..cs en ?:'"oduct.os !oict..eos ya está en pro~t.o. 
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Den~ro de les rei;uladores de acid~~ el ácido elOf'hidr!eo no es 

ace.pl.ado como a.c!difleant..e de productos láelf!'>OS por- Mhxico. 

diferencia de Sui:~. FrAncia. F1nlandia, Alemania. Bélgica y Paises 

9..s.jos.. 

Mé:ati co no acept..a el de ga.lacto de propilo como 

anl1ox:1da..nle a d1!erenc1a del Re1no Ur\ldo y Frahcia. 

El uso de espesa.nt.e!;, emuls:if'ic:ant..es y es:pur:-.ant..es es #1.UY 

variado. En ~xJ.co como en otros p~ises, p~áct1ca~e~t~ ~odos ~sLA.n 

per:au t 1 d::is. 

?or- t..odo lo ant.er.ior. se puede decir q-...rc !c..s ad~t.ivos son ú:t.iles 

e!'\ la elaboraci6n de- pt"od\Jctos !áct.e-cs. Teniendo un papel 

tunda.ment..al y desa.rrollando un~ o varias runcie~es e~ el a1ime-~t.o. 
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9.- e o IN e lL V s o o IN a: s 

Los adit.ivos .al!oer-.t.ar!cs sen Ut..iles e-r: l.a clabor.ac.!.ón de 

productos láct~s y.a que t.ienen un papel fundan~nt..al en las 

c~ract.er-i:¡t.1c.as del producto t-err.Un.ado y desempeñar1 funciones 

1mporl.ant.es corno son: La esla.b1lizac16n y !'orno.ación de espurn.as en 

los helados. lograr el sabor y la cons1st.encl4 ad~cuada del yoghurt 

y el color c.ar.acler!stico en La mant.equ1ll.a.. De hecho en cada. 

product.o lácte-o en el que se utilizan tien~n función específica. Su 

u~o s~ debe de dar en un.a f<:ir ir.a adecuada P..'\!"'.a l ogr .<1:- el objet1 ve 

t.ecnológlco de J.a .adición pero no para engañar al consue.:.dor. 

Los aditivos al11nent.ar1os# se han log!"".a:dc 1r-.t.:-oc!uc.1r a la 

indusl:-1.a láctea con gran eXl.lo, graci.as 1r. su vers~·~1lidad y .a las 

caract.erist.ic.as propias Ce la leche y de los p;oductos ~ue de ella 

derl.van. Esto podría presl•rse al uso de!1berado dE> ad1t.1vos. 

A.detr.á.s de los .a.d:.t.:.vos que pertn.ite l.a S. S. A., por medie- de 

espe-cif1c.;a.c16n en la nor~ de! prC)Óucto corres¡xmdiente. 

er.:ple.a.n otros. tar.-..b1én perr:u t.1dos por la S. S. A. cc.r:o son los 

Antíhu~e-ct.4~te~ ( e~pleac!os en la lec.he en polvo), Secuest.ranles y 

Ant.l. 0>'.1 dantes C ~mpl ea.dos en 1-'.anlequ.i l la y Cr e:::i.a pr l :-:e 1 pal rr.ent.e ) . 

Su uso no es de ninguna '!"orrr..a :.legal, pero la S. S. A. c!l]>ber:.a de 

reg•..:la:-- y espec1 f1c.a:- las l.as concentraciones y 

cor.di c!..ones adecuad.as de er.ipl eo. Al l ogr..a.r es•.o es f.<\ct.i ble tener 

contr-ol sobre el uso de a·:h•.1vcs y f.avcrecer calldd.d constante en 

los direrentes productos lá~t.eos. 

En MéXico se elaboran quesos, los cuales no cuentan con norinas 

para su elabor.a.ciOn. El qu~o o..x.a.ca es un claro ejettiplo. El 

proc•so de elabcr.a.ción de es~e tipo de GUeso se re•l1za de acuerdo 

con el crít.er!o del product..or y.a. que no se t..J.enen nlveles máximos 

ni n:.iri!rncrs d• c.or:i.ponentes o ad1l1vos específicos. 
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reQul.a.c16n de l•s nor~s de productos 4l1~r.~.:.::1os rüvel 

~cional. d~berta. de proponer .11.l COdex Al1rnenlario la reQulacion de 

prOd.uct.os. lJ:picos mexic:anos C C.Jet~. Cuesci tipo Ch1huahuot.. Queso 

t.ipo Oa.x.ac.;t, , Changos =:.a.mo-r.a.rH,'IS, e':..c:. ) , p.ar-01. que se inc:luy'°"ri 

denlro de l.a.s hOrn~s 1ntern•cion•les. Ant~s de hacer- esta propuesta 

deben de elaborar adecuadamente las normas especificando 

cot.nt.idades y concent...r.aciones de Ad:it.1vos e iogred1e-ntes, De- esta. 

fortt...a y.a. se podri.a pensar en uri. me-3or cont_rol sobr-e los .aditivos 

.alimentA.r-1os, c:al!dad consl.a.nt~ el produ~to tertnl nado 

1nc:l usi vi! la e.)..--port..11.c1ón de productos lacteos t.iplc:os 

meXJ. e.anos. 
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10.- IB D 19 11.. B O G IR Al lf D Al 

1 . - A.non. , 1001 • Food Ad.el t tves. lw'7\at t?\ey a.re / Hot..• they 

are \ded • M. e~ A. • U. S. A. 

2. - A.non •• 1978 • Carra.geni~ • Marine C:Olloids, New Jersey. 

PP 

3. - Abstra.ets o/ Pc~rs Present•d at theo Seeurity Third 

.Ar.n."Ua.l Ht:•ting o/ the- lAHFES • 199.e , FDA •s Ne"WS. ?-1.ilk, D.aJ.ry 

!n1t.1~tives: . Journa.l o!' F'ocd Prot.ection • Vol 49. pp ~2. 

B.ad.Ul. 0. S. 1961 Ouir.iLca. de AL im.entcs • Edi t.oria.l 

.Uha.rr.bra ?-'..ex.lea.na S. A. !o'.éxi.c:o , pp S19 - "6 • 

5. - Sa~er R. C. • \ti'ong Hahn P~ a.ne! Robbir'\S K. R. • 1988 , 

Fl.l1ldc:.-.~ntats aj Ne1.11 F"ood Prod'l.ICt Devel.oPftent. Oevelopment.s in _Food 

Seienee 15 • !Usev1er- Science Pu.blishing Cornp.any lnc •• U. s: A. , 

PF " 9 • 

6. - Baue.-!e.i nd .J. C. , 1Q6..J • IVP$tOra_t Len of Non/at, Dry HÍ lk.-

\a.I( th \'1 tc..~tn.s A an.d. D., Food Technology , No. 19 • pp :i,z - :57 • 

7. - Ser.avt~es L. • 1999. La Leche eomo ALimento ~t Hexica:n.o, 

Industria Alimentaria, 01sel1na. del PUAL 

S. - Bor~stroQ G .• 1989. Prin..eiples o/ Food Science, Vol II. 

He. H.ill.a.n Co .• !J...1c:.h19.a.,n , U. S. A. 

9. - 3:-1ch G. G., Ca.~.ron A. G. y Spencer H .• 19S2 • Ciencia 

d~ los Alt~~t="s. EC.:i.t.cr.:..a.l Sur ;...~r1ca. .Ar9enlin.a. • pp. ~o 

10. - c.a1 .. t..ayud M P. y Lope::: J. H. , 1Q.90, Tesis; Estudio de la 

Uti.tizc.cid~ ¿~ Sates Fu:'\der.:es .. ..,, !e: e!abo:-a.cidn d• vn Oueso A.n.dlogo 

tipo A.:Sad~ro, F'ES- Cu.a.ut.1t.l..a.n. UNA.."'f. MeXlco. 
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:!:! - C.a.5.sidy, Joseph f'.. 1077. p,'1.osph.o.t.,,.s in thli- Dairy 

IWustry Food product..s Pev~l opmen\., Vol 1.1. No. 5, pp H - ir.to. 

12. - Cimar.a N.osci.onal d~ Indus\.r1ales. de la t..eche, 1982. 

Col'l.~um.a y Producc1.0n de !.!f>ch.e )1 PerLva.dc$ de lo lecf\e de z970 e 

z990 , Mex.ico. 

13.- Char al ambous G. and Cbxast..a.kis G. 1989. Food 

Emul:sifi.ers Chemestry, Tl!'chn.ology, Function.a.l Proper_tíes and 

Appltcation.s, t:;;e. .... -elopmenls ir. F'oos Science, No.19, Elsevier Scienee 

?ubl.!.sh:.ng Comp.any !ne .• Net.h~r·lands.. pp Z69 ~ u:o. 

l~.- Che!"t.el J. C.. Che!"t.el H. )' Besan:::.cm P. 1"83 

Int~~duccLOn a la Bioquim(ca y Tecn.ologia de lps Alui~nto$ 

Volu~en II , Editorial Acrlbia • Za.rago:a • Esp.afl.Ol 

15. - Christ.ophor-os P. P. , 1QS8 , A Compara!. Í1...>E:" St'\.td'y o/ La.\d_ 

a:n.d ~u_lat Lon..s on Composi t i.:onal Requírement.s /or Che-e$e in E, C. 

He~r Statl!'s Oairy Research Inst.it.ute • F'AO - WHO , Gr-ecl!-, 

pp s.63 - l<-5. 

18.- Codex ln~ernaci.on.al 19'90 CddL90 de 

Referentes a La leche y productcs ldcteos Vol. XVI 

Pr\.ru:;Lpios 

Norma A-9 

C 1976) ••HaLaº '. Norrr.a A-6 C 1978 ) •ºQueso'' y • 'Ane'XJ::J' • , -Norn\a 

A-8 C e ) C 1S78 ) º'Queso Fundido'• . 

17, - Da.vid.son R. L .• ! 990, Handbook aj k'ater Soluble Gwns a:n.d 

R.6-sisn..s. t-!c. Gra.w Hill, N. 'í. • pp 6 

1e.- DeomotL 9. J .• Hi~chock J. P. and Davidson, llin30. Us~ o/ 

Sodium. Subst.lt'Utes tn Cotta9e Cht!--ese aTU:! 8\.tt.t.ertn.t.l.>t • Jour-nal of 

Food ProLeclion • Vol 49. 

l:l. -

Prl!'sittr-vat t ol"l 

Conneet.icut.. 

pp U.7 - t.%0 

!977 Th.e cech.nol09y o/ 

/..VI ?'u!::l 1 sh1 ng Co. I ne. West.pot. 
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20.- D3N - F' - 218 - 1Q71 • Norm.3. Ofici~l d~ C6lidad de Leche 

para Lact.anles. S. S. A. 

21.- 01.ario Ofic1al. Lunes 18 de Enero de 1QS8, Re9lClml!onto de 

la Ley V.ruorat d~ Salud ~n Hat~rla de Control SanitOl"iO de 

Actlvldczdes. EstablecirY\(entos, Prod-u.ctos y Ser'VLct:os. Tomo COXII. 

Primera S.Cción, T1t.ulo Cu.rto y Titulo Noveno, Mt!>~co O. F'. 

22. - Ellinger R. H. 1Q72 , Phosphates as Food lngredients 

CRC Pr ess. , Chie ago , pp - 71. 

23. - Equipo Re-g1onal de Fomento y Capacit.ación en Lee.heria de 

la. FAO para. Anwrica Lal1na. y el Car.tbe C ERFCL ) • 1988 • LecMria 

LatLn..oaniBTLCan.a , San~1a90 Chil• 

24. - FAO - O!o!S • 1QOB NorJ?ia.S ci. l dent id.ad y Pur•za para los 

AdLtLvos Alimentarlos y evaluacLon de toX(CLdad Doceavo 

Irúor~ del CcmJ.le M.i~ .. o FAO - ot-5 de Expert..os en Adit.ivos 

Al 1mentar1 os. pp ._ u. 

25. - FAO 

Alln..ntarlo• , 0.Cirnoquint.o ln!"orft'8 del Com.it.á Mixt.o F'AO - 0MS de 

E.xpe-rt.os. •n A.di l.1 vos Ali ment.ar i os, Roma • pp 1.-z5 

20. - FA.O - OHS; • 1Q72 , Nortl\OS Internacion.al•s Reco1n11ndo.dl!-s 

para lo• q~•o• y a.c•ptO.CLon.gs Por los 9obiern.os , Comit.é Mi.xt.o 

FAO de Expertos Gubernament.ales sobre el Cóc:ligo de 

Principios referent.~s a la L..eche y Productos t..áct.eos. 

27. - f'AO - OHS • 1973 , !'va.l-uactón Toxicotdgica. ~ Ciertos 

..tdLtLVOS Attrnieonto.rios con un !'xOJlrtl!tn d6' Prtn.clp\.os Gerurrales y de 

ta.11 Narrr..:.s , De-:1rro Sé-ptimo Informe del Comit.é t-Uxlo F'AO - OHS de 

Ex?erlos en Adit.ivos Ali~nt.arios. 
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2S.- FAO - 0HS. 19'00, Spect/lcoltons /or ldentity and Pur\ty 

o/ S\..eelin9 A9~nts. ~~ulst/YlJ'l.9 A9ent.s, FLa~~t..:t~9 A9~~ts and othtPr 

Food Addit.tV*s 24t~ Ses.s1on oí t.he .'lí.cr.t. F'AO - WHO E:xpert. 
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Hct.u.ral•s• pt;U'a Mlados COnt.!!':Utbl.es y r.i.azcla.s de helad.es , Codex 

Alirnent..ar-ius. Vol XI t • Ro!"n.l. • PP u - 19 

30. - F'AO • 1QS9. Revisu),. de Adt t. ivo~ Al i~nt. icios 4!'n 1 tal (a: 

ZS]ÓS - zpBEJ • Vol 3 No 3 Ot~&lina d~l PUAL . 

31. - Fa.ul kner 9. E. 1009 

de< ora t. it>Os con. col ores cert t:ftcables 

rorA~l.a.ctdn de Cos,,..t.icos 

pasado , present• • y 

/Ytt.Jro • Cosme~ics ~nd Toil•~ries , Ed. en Español , Torno 111 , 

t'O. 2 pp U - Z7 
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l...& legislación sobre Adit.1vos A.liment.arios se publicó en el 

Diario Oíicia.l del 19 de Enero de 1998. Primera Sección, Tit.ulo 

Noveno. ~pít..ulo Unico. De este se tomarán únicamente los art.!culos 

en los que se vean involucrados los adi'L1vos que se ut.ilizan en 
leche y productos láct.eos. 

ARTICULO B57. - Se entiende por aditivos. a.quell.3.s sust.a~c1as 

que s~ añaden a los allr.'\entos y bebidas. con el objeto d~ 

propc:-cionar o i ntens1 ficar su .a.rc::-..3., color o sabor• prevenir 

ea~~ios indeseables o modiricar en general su aspcct.e fisico. Queda 

prohibido su uso pa:-a oculLar defectos de calidad. 

ARTICULO 554. - Se prohibo lA ad1c16n de 4dit.1vos para: 

l. - Encub:-ir .:1..lt.e:-aciones y adultera.cienes 

en el product.o terr:-.! nado. 

II.- Dis~mular ~~~erias pri"•s no apt.as para el consur:o huma.no 

IlI. -O::ult..21" t.écn1c.as y procesos defe-ctuosos de elaboración, 

"~nipulacion. al~~cenarr4en~o y Lransport.e 

IV. - Sust.it.cir ingred1ent.es en los prc:x:!uct.cs que induz~an a error o 

engaño sc:,,re la ve:-d.a.dera. composición de les r:-..1.sm::s, y 

V. - Alterar los resulta.des an.a.lit.icos de les produc:t.os en que 

agregan. 

ARTICtr .... O 655. - Cuando !a Sec:-et.aria tenga conocir:-J.enlo, basado 

investiga:=lcn cienlif!ca f.ldüdig:--..a. de que un adit.i-.."O muest:""a 

indicios de efect.cs cance:-.igencs o acu::i-...:lat.ivos o cualquier otro 

riesgo la salud. de ¡nrr.ediat.c prohibirá i r:rport.ación. 

ela..bor.ac!ón, "m.a.cenan-J.ent.o. dist.ribución y venta, y en su e.a.so, 

cancelara su reg1st.ro san1t.arlo. 

A.RTI Cl ... '!...O 5!57. - Se •nt..1 e-nde por acent.uador de sabor. la 

sust.anc:la o me::cl.a de sust.anc1as deslin.adas a rl!'a.l:z.ar a.romas. o 

sabores de los aliment.os, sólo perm.it.• al •mpleo de los 

siguient.es: 
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Acido glut.ám.ico 

lI Cloruro de Sodio o de Pot..asio 

IlI Glut...a.ll'.at.o moncs6d.ico 

!V Et.11-t-'..alt.ol 

V Guan1lat.c dlsodico 

VI H.1drol1::ado de.proleina.s ... -eget.ales. 

VII !nosina~o dis6dlco 

VIII M.:tl t.ol 

IX Sacarosa 

X Los dei::..i.s que autor1ce la Secret..aria. 

A.~"T!CULO 558. - Se ent.lende por .a.cidulante. alcalin1::ante y 

regul.ad::::r. la sustancia. que modifica o l'Q.ant.iene la acide:: 

alcalinidad de les ali ~nt.os, s6l o se per rr.i t.e el empleo de los que 

a conlinuaci6n se lr.dican: 

:..C:et.alo d~ sodio. potasio o calcio 

II Acido acet.1co 

Ill Ac.ido adípico 

IV Acido c!t.r1co 

V Acido clorhídrico 

VI IJ::.ido fur:lAr i co 

\III A::.ido láct.ico 

VIII ..\cido orLofosfórico 

IX Acido r..á.lico 

X Acl do l.a.rL.;ir i co 

XI 

XII 

XIII 

XIV 

XV 

XVI 

XVII 

XVIII 

XIX 

XX 

Bicarbonat.c de arron10. sodio o potasio 

c.arbcnat.o de atr;Onio. sodio o potasio 

CArbcnato de calcio 

Cl~ralo de sodio o pot..asio 

Fosfato de amonio 

Fosfat.o dibasico de .a:oonio o sodio 

Fosfat.o lricálcico 

Funi.arat.o de sodio 

Hidróxido de amonio 
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XXI 

XXll 

XXIII 

XXIV 

XXV 

XXVI 

XXVII 

Hidr6x1do de calcio 

Hidróxido de magnesio 

Hidróxido de sod.10 o poLasio 

La.et.ato de calcio o sodio 

Oxido de magnesio 

Tartralo de sodio o potasio 

Los demás que aut.orice la Secretaria. 

ARTICULO 671.- Se entiende por ant..ihumec~ant.es. aquellos: 

product.os que disminuyen las caracterislic:as higroscópicas de los 

productos al!ment.1c!cs. Se permit..e el empleo de los siguientes 

ant..ihurnect.anles. 

Magnesia calcinada 

!I Fosfato Lricálcico 

!Il et.ros que aut.or1ce la Secretaria 

ARncut.o 572.. - Se entiende por antioxidant.e, la sustancia o 

me%cla de sustancias destinadas a retardar o impedir la oxidac16n y 

enranclam.ient..o de los alirnent.os; sólo se pe,rm.lt.e el en1pleo da los 

que a continuación se indican: 

Acido ascórbico 

Il Acido er1t..6rbico 

III Alfa t..ocoferol 

IV Asco1·bat.o de sodio y ascorbalo de calcio 

V 4 Hidrox.1-rnelil 1. 2. e di- t.er- fenal- but.llado 

·.,.'! But.1 l hl c!rox.i ani sol e BHA ) 

VII Bu ti 1 h1 droxi t.ol ueno C BHT ) 

VIII 2.- C l , 1 - dJ. met.1 l J 1 • 4 - bencenadi ol C 113HQ ) 

IX Erit.orb.:it.o de sodl.o 

X G.alat.o de dodec1lo 

XI Gal.ato de propilo 

XII L.e<:i t.1 na 

XIII Palr.Ut.at..o de .a.scorb1lo 

XI V Resina de gu3yacol 

XV Tiodi propionat.o de di l auri lo 

XVI Tocoferole-s m.1 xt.os. y 
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XVII Los .demás que .aut.ori:.ce la: Sec:ret.ar!a 

Los .a.nt.oxidant.es a los q~e se ref"i~re el a.rt.iculo pueden 

usarse en los aliment.os con los diluentes .aut.o:-izados por la 

Secretaria. 

ARTICULO 674.. - Se ent.iende por conservador, la sust.a.nci a o 

rne:cl.a de sust.anc1a.s que previenen, ret.a.rdan o det.1ene-n el proceso 

de la f"ermentaci6n, enmohee!m.ien~o. putreracc16n, ac1dif1caci6n u 

ot.ra. allerac16n de los ali menlos causados por algunos 

núcroorga.n.ismos y por algunas en::im.as, solo se ~rrnil<" el empleo de 

los que a conlinuacion se indican: 

Ac:ido ben:óico y su sal de sod.10 

II Acido sórbico y sus sales de sodio e pola~io 

III Acido propiónlco y su sal da sodio y calcio 

IV Agu• oxigenada 

V Oiacela~o de sodio 

VI Dióxido de azuíre 

VII Het.i l par abeno 

VIII N1s1na 
IX Nitrato de sodio o potasio 

X Nit.rit.o de sodio o potasio 

XI Propil parabeno 

XII SUlfit.o de sodio o po~as10 y ~tabisulíit.o de sodio 

o potasio, y 

XIII Los demás que auto:-ice la Sec.ret.aria 

A.l:!TICULO 675. - Se erilie:-ide por edulcorante s1ntético nulrit.ivo 

nut.rili.vo. la st.:st.aricia org.a.n.ico-si:-it.ética. que puede 

subst.iluir pa•cl.al o tctaltr.ent.e el sabor dulce d~l azú::ar, 

permite empleo dentro de los líml.t.es. que esot.able-ce la 

Secret..aria, para ser er.pleados corno adit.ivcs en alJ.rner-.\.os o bebidas 

ARTICULO 677, - .se erit.iende por emulsivo. la sustancia. o me:::cla 

de sust.ancias que ravorecen e~ forrn.a perc-.a.nente la suspen~ión del 

product.o, a.si como las que obran como prolecLores de la emulsión. 
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Sólo se pernú le el empleo de los que a conlinuaci 6n se 

indican: 

Al mi dones mod1r1 cados 

II Esler~s del ácido d1acelil larlárico 

111 C-.omas Cará~iga. gwar. ~araya. tragacanto y xanlan) 

IV t.ecilin.a. 

V Monogl1cer.:.dos y d1gli.cer1dos de acidos grasos no 

polimeri:ados de cadena lineal, saturados no de 

aceites y grasas come-~t1bles, eslerificadcs o no con 

los: s1guient..es ac1dos.. acético, acelil-t.ar.3.r1co y 

sus sales de sod.10 y de calcio. 

VI Ort.ofosfat.o mcnos6dico, dis6dico y lrisódico. y 

VII Los demás que aut..orice la Se-=retaria. 

ARnCULO 678. - Se enl.o.ende por espesan.le. la sustancia o 

me:cla de sustancias que añadidas los .aliment.os bebidas 

mod1 f" i can su v1 scos1 da.d; sólo se per 1r...1 le el empleo de los que a 

conl1nuac16n se ind1can: 

Al~..idones rnodificadcs o no modificados 

II Celulosas C metil celulosa ) 

III Eslearato de calcio o de megnesio 

IV Feculas 

V Go~~s Caráb1ga. guar. ka.raya. t.ragacanlo y xanlan) 

VI Los dem.3.s que autorice la Secrel.aria. 

ARTICl!.1....0 679.- Se ent.i.ende por est.abilizador, la sust...ancia o 

me:cl& de sus~ancl&s deslin~das prevenir los aliment.os 

cualquier ca~.bio rísico-qu!r.úco; pue-de~ ser emulsivos o ~spesant..es. 

Se permi~e el @~pleo de los que ~ continuación se indican; 

Acido al9ínir.:o 

I: ArJ.ar- Agar 

III Alg1nat.o de amonio 

IV Algin.alo de calcio 

V Alginat.o de pot..a.s10 

14" 



VI Al;p.nalo de sodio 

VII C¿z-box.imetilcelulos.a de sodio C CMC ) 

VIll Carra~en1na 

IX Celulosa m.tcroc:rist.alina 

X Dextrinas 

XI Fosfat.os C mono. di y poli ) de sodio o·de poLasio 

XII Gel ali na 

XIII Gl 1ce-r1 n..-

XI V Gorn.as C arábiga, guar. karaya. tragacanto y ~t.a.n) 

XV 

XVI 

XVIJ 

XVIII 

XIX 

XX 

XXI 

XX!I 

M6t.1lcelulosa 

Het.il-el1l-celulosa 

Mono y diglicéridos de ácidos graso$ 

Hono-clealc de pollcxilen e 20 sorbilán J 

Peclin.as 

Pol1sorbato C 50, 65 y 80 

Propilen-g!ic~l. y 

Los de~.ás que a'..!"-cr-ice la Soecretaria 

A.RTICt.n...O 1580. - Se e-r.tiende por enzimas las sustancias 

la elaboración de a.lgul"':os ali::-.e:-i.t..os. Sólo so permite el etnpl&o de 

l.a.s prop3rac1ones en:::irr.a•-l.c.a'> qu<:! a con•-!.:-iuación se indican; 

De origen r.Ucrobiano 

a.) Amiloglucos1dasa. derlvaCa de Rh12opus niv~~s 

b) Alf'a-galactoslC.:ssa.éerivada de Horteire,o.lla vinac•e 

e) Carbonidrasa. de;ivada de Rhlzopus orizae 

d) Carbon!.dr•s.a. y celu!.asa derivadas dt:o!. :..Spergillus niger 

e) Cala.lasa. der1v~d• de ~1croccocus lisodeklieus 

r) EsLe~easa-lipasa. derivada del Mucor r.1.iebei y 

g) Enz!rr..a.s aulori:adas: p.tra cuajar la leche aut.or1zadas por 

la SecreLari a 

II Enzi1:1.3.s de otro origen .. , Bromelina 

b) P.1.paina 

e) P~ps¡na 

d) Renina 
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e) Tr1ps1na 

f) Ot.ras que autorice la Secreta.ria. 

ARTICtJl...0 691. - Se entiende por espumanle • la sust.ancia que 

•di clonada l1quidc mod:.fica su lens16n superf'icial y 

est.abiliza l•s burbujas fcrr.~das o f'avorece la for~~c1ón de espuma 

Sólo· 

indican: 

II 

perr.ule el e::'lpleo de les que a cont..1nuaci6n se 

A...lbúmina 

C-el at.i na 

!ll C.Orr.as C arab¡ga, guar, ~.a.raya. t..ragacanlo y >-:anlan) 

!V Hucllagos, !r' 

V Les dei.~S que auLorice la Secretaria 

ART1C1.J1_0 588.- Se entiende por sabor o aromatizanle, la 

sustancia o me:cl.a. de sustancias de orJ.gen nat.ural, las id~nlicas a 

las n.alurales y las sinlelicas artif"ic1ales. con o sin diluentes 

J.nocuos, agregados o no, de ct.:-os ac!llivcs que se ulili::an para 

prcporcionar o inlens1ficar el sabor o aro~~ de aliment.os y 

bebidas. Se clasifican en: 

A.:::eites esenciales naturales y sus mezclas, son aquellos 

productos voloitiles. concentrados o no. de consistencia 

oleos.a, e:-.."'t.ra!dos de los Ve<Jetales, de los cuales 

const.1 luyen el princ.:.pio oloroso o s.ipido. que pueden 

me::cl4rse y adiclonarse de aromat.i:anles naturales. 

II Ccncent.r ados natural es de ace! tes esencial es. Son los 

productos cbt..enidos dB les aceites esenciales natura.les, 

pudiendo est.ar ad1c1onados de er::.ulsivos. enturbiadores, 

acidulantes. colorantes, jugos de !'rulas u otros de los 

aditivos per~~lidos, 

aro~~licas art.1fic1a!es. 

con excepción de sustancias 

III Esen:ias naturales. Son los productos obtenidos por 

dilución de los aceites esenci.ales n•lurales 

.,a.lcohol ot.illco, propi l engl i col y otro diluyent.e 

.aut.or 1 :zado. 
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IV Concent.rado5. d.:! a::.e!t.e esencial con jugo dt!t frut.a. A 

est.a denominación corresponden los concent.rados de 

ace1t.e esencial que cont.iene no menos de 50~·~ del jugo o 

pulpa de la fruta ccrre~pond1er:.le o su eql..livalent.e del 

jugo con:::enlrado, pud.:.enCo estar ad1c1onados de 

coloranles, e.-..•Jls1vos u otros de lec; aditivos permitidos 

eon excepc1ón de sust.anc1as .o..rotr"..alicas sint.et.1cas 

artificiales. 

V Concent.radc. cte frut.as. Ser. los productos que cont.ienen 

por lo Qenos 90~'• del jugo y/o pulpa de la frut.a 

correspcnd.lent.e e del equivalent.e de la pulpa o jugo 

concent.rado, puC1t-ndo est.ar ad1c1cnadcs df· colcrantes. 

emulsivos et.res Ce los aditivos P•·rrr.itidos, con 

excepción de su~t.anci~s aro~t.1cas art.ificialos. 

VI B.a.ses art..iflciales. Con esta cienonun.ac16n se c.nlienden 

los product.os oblPn1c.os pcr me::.cla d~ sustancias 

a.romát.icas art.if"1ciales. Pueden conler.er 

esenciales y hast.a un 10~ de alcohol 

pl"'opi l engl 1 col u ot.r os; d.:.;. "....l) ~n':.t:~ a¡:.:- e;:~ ."..é:..:: 

aceiles 

et.illco. 

VII Esencias arliflcia.les. Son los product.cs obtenidos por 

d!luclón de las •'Bases A:tifici.a.les'' a.lecho! 

et.ílico. propilenglicol, laclos:a otro d.11 u>-ent.e 

aprcpiado bion por preparación directa part.ir 

de sus componentes. 

VIII Concentrados art!f!cia.les. Se denominan asi a los 

productos: que contir.nen sust.anc1.a.s .a.romát1cas 

arlif'iciales. pudiendo estar ad1c1onadas de sus:t.ancia.s 

arol:láticas naturales, colorantes, emulsivos, acidulanles, 

jugos de r1utas u otros de los aditivos perr.~tidos. 

IX Concentrados .a:-tlficiales con jugos de frut.as. Son 

X 

aquellos productos que corresponden por su composici6n a 

los ••concentrados artificiales'' pero que contienen por 

lo menos 50~• oel Jugo o pu..:.;:..a. del !';-~t::: ::: la canlid~d 

equivalen~e de la fru~a y/o jugo concentrado, y 

Extractos y ext.ract.os destilados aromáticos o 

saboreadores. Son aquellos productos obtenidos de los 
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vege~ales por rn.aceración, 

ot.ros procedimient.os que 

pereolaci6n, 

perini t.an 

dest.ila.ci6n u 

extraerles los 

principales saboreadores y arom.a.t.i:antes. 

Cuando requiera, podrán envasarse las sus;tancias 

const.itut.ivas de la me:cla en forma separada 

ARTICULO 600. - Se ent.iende por colorante, la sustancia 

obt.enida de los veget.ales, anima.les o minera.les, o por sintesis 

empleada para impart.1r o 2cenluar el color. En alimentos y bebidas 

comprende los siguientes: 

Cclorantes orgánicos nat.urales, los de origen 

ve-ge t. al o an1 mal . 

Il Colorantes orgánicos s1nt.ét.icos y 

III Colorant.es rr..inerales. 

ARTICULO 691. - No se consideran colorant.es orgánicos 

nat.urales, a los ¿:!~~~~s que impartan color propio ya sean solos 

o mezclados con et.ros alimentes. 

ARTIICULO 692. - Los colorantes orgánicos nat.urales permJ.t.idos 

son los siguientes; 

Aceit.e de zanahoria C Daucus carola, L. 

II Achiot.e. annat.o Cext.ract.o semillas de Bixa orellana'.> 

lII Azarrán C estigmas de Crocus Sat..ivus L ) 

IV Bet..a. Apo- e - carolenal 

V Bet.abel deshidra.t.ado 

VI Bet.a. car o t. e no 

VII Caramelo 

VIII Clorof"ila 

IX Cochinilla C ex-t..ract.o de coccus cact..1. 1-. o carmín ) 

X Cú.rct:r~ ': i="='lvo y oleo resina del ri:zonu de Curcurna. 

lonQa.. L. ) 

XI E:.xt..ract.o t.egumenlo de uva C Enocianina.) 

XII Harina de sem.111~ de algodón, coc!da, tostada y 

p.arcialrnent.e desgrasada; 
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.Jugos de t'rut.as 

Jugos de vegetales 

P1m.1ent.o 

Pimiento oleo- resina 

Ribotlavina 

XIII 

XIV 

XV 

XVI 

XVII 

XVIII Xant.oCilas. rlavoxanlina. rub1x.a.nt.1na. zcaxanlina y 

los productos. naturales aprobados que las contengan. 

XIX et.ros qua delertn.lne la Secretaria. 

ARTICULO 6Q3. - Los c:olora.nt.es orgánicos. sint.ét.icos 

colorantes a.rtif'ic:iales: para alirnent.os permit.idos. 

siguientes: 

An-..arillo No.5 Tartazina ). C.I. No.1Q149 

los 

II Azul No. 1 C Azul brillante F. C. P.) C. I. No. 42090 

III Azul No. 2 C Indigot.ina ) C. I. No. 73015 

IV Rojo cilrico No.2 Csólo se per~1le para colorear la 

corteza de la naranja) C. I. No.12155 

V 

V! 

Rojo No.3 C Eritrosina) C. I. No.45430 

Rojo No. 40 C6hidrox.i -5-<2-met.oxi-5mat.11-4sulf'orenil) 

azol-2-naflalensufonalo dis6dico. 

VII Verde No.3 C verde !"irme F. C. F. ) C.I. No.42053, y 

VIII Ot.ros que det.ermine la Se-cret.aría 

ARnCULo 694. - Los colorant.es: orgánico mineral y mineral 

per!'lit.idos. son los siguient.es: 

Gluconalo ferroso. y 

II Di óx.1 do de t.i t.ani o 

ARTICULO 895, - Se perm.it.a la mezcla de colorant.es ent.re si. 

par~ obt.ener dPt~rrun~das t~naltdadP~ cromát.lc~s, sie~pr~ y cuando 

const.it.uyan un riesgo para la salud. 

ARTICULO 598. - Se perm.it.e adicion~r a la mezcla de colorantes, 

vehículos o excipientes inocuos, t.ales como: cloruro de sodJ.o, 

sulfato de sodio. azucares, d~xt.rin~. aceit.es y grasas comest.ibles, 

glicerina, propilenglicol y otros cuya inocuidad se demuestre 
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previamente a la Secretaria. 

ARTICUL..O 701. - Queda prohibido emplear como aditivos para 

alimentos y bebidas, los siguientes productos: 

Acetona 

II Acido bórico y sus sales C de sodio y pot.asio ) 

III Acido cilárnico y sus sales de sodio y calcio 

IV Acidos minerales C con excepción de ort.of"ost'órico y 

el clorhídrico). 

V 

VI 

VII 

VIII 

IX 

X 

XI 

XII 

XIII 

XIV 

XV 

XVI 

XVII 

XVIII 

XIX 

XX 

XXI 

XXII 

XXIII 

XXIV 

XXV 

XXVI 

XXVII 

XXVIII 

XXIX 

XXX 

XXXI 

Acido monocloroacético y sus sales. 

Acido orlo y para cloro benzoico y sus derivados. 

Acido nordihidroguayarético C NDGA 

Acido salicilico y su sa.l de sodio o potasio 

Alcohol metílico 

Alquil y aril sulf"on~t.os de sales metálicas 

Benci 1-f'uraldoxina 

Berberina 

Cálamo y sus derivados 

Carbit..ol 

Derivados de tµdrocarburos clorados y fluorados 

Cloro!'ormo 

Cloruro de etilo 

Cobalt.o y derivados 

Compuestos que contengan ácido cianhídrico 

Cum.a.rin.a 

Et.er etílico 

Et.er nitroso 

4-Et..oxi -f'enil urea C suero! o dulcina ) 

Glicol y sus 'derivados C excepto propilenglicol ) 

Glucina 

Goma gutt.a 

Hexamet.ilen-t..etram.ina o urotropina 

Jabones en general 

Nit.rat.o de et..ilo 

Ni t.ro-benzol&s 

B-Nit.ro-2-propoxianilina C P - 4000 ) 
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XXXII 

XXXIII 

XXXIV 

XXXV 

XXXVI 

XXXVJ'.I 

XXXVJ'.II 

XXXIX 

XL 

xu 
XLII 

XLIII 

Pirocarbonat.o de d1et.l.lc ' DE?C) 

le'.1pericin.a 

s..rr-ol .r-a!;: do sás.af'ras 

Sal es ll'lercurlale-s 

~ntonin.l. 

Sa.pon.inas 

Sapolox.1 na.s 

TJ.oure~ 

Telrabor&Lo de sodio ( Borax 

Trlata~olanti.na y hon.::)logos 

Tujona 

Ot.ros qu& determine la Secretaria 
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