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Analizar.la informacidn

e se agregan a-1a 1eche y

ul ?do de su
industrializacién,

c§ma “aditivos

aiji mem.ra‘r}os.v',

- Evaluar 1la Lmﬁdrtan:ta’?—de' los “aditivos alimentarios -al-"

introducirse a un producto de primera ‘nécesidad.- .

~ Puntualizar las limitaciones y los -alcances del uso de
aditivos alimentarios en productos liclteos de acuerdo a la
legislacidn en México. ;

— Recopilar informacidn sobre el use de aditivos alimentarios

en productos ldidcteos, empleados en México y otros pafses.

- Comparar los tipos de aditivos alimentarios empleados en
productos lacteos, permitidos en México y otros palses.

- Describir las propiedades funcicnales y la i{importancia de
los aditivos alimentarios que comunmente se iniroducen en productos
ldcteos.
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Las tecncloglas modernas en el campo de los alimenlos permiten
un gran desarralle de la indusiria y zen elle el exwpleoc de aditivos
alimentarios. Es por esc que el Cobiorno conjuntamante con otras
instituciones internacionales controlan y regulan el uso de éstos,
dentro de la indusiria. Al controlar el use., por medic de normas y
garantizar su cumplimgn!.a. sa protege a la industria centra la
competencia sin ética y al consumidor de alimentos
industrializades.

Se han propuesto argumentos abundantes, tanitc para defender.,
" camo para atacar el uso de aditivos, espezialmente cuando su usc es
en alimentos considerados  de primera necesidad para . consums.’
humano. En este Lipo de alimentcs los aditives juegan un papel
fundamental.

Solo una pequeiia parte de los consumidores entienden lo que es
un aditivo alimentario y una menor cantidad comprende su influencia
en el bienestar general. Sin embargo, son numer 0sos los
consumidores Qque censideran que los  alimentos con  sustancias
afiadidas, presentan mayores riesgos gue los alimentos naturales,
co;sxderan a los aditivos como producios quimicos © SUStancias
Fquimicas ) de @sta forma asoclan a los alimentos industrializades o

cotn aditivos, come peligrosos y cancerigenss ( e1 ),

tos acitivos alimentarios scn sustancias QJue se agregan
veluntariamente a los alimentcs zon fines diversos. Para estar
seguros de sy 2II:4n incsua. antes de apropar su uUse se evalgan
experimentalmnente, no deblendo exhibir ninguna accidn t4wica. E1
emplec de ectas sustancias ce acclén diversa solo esta permiticdo
con la debida autorizacidn ¢ 9« .

©



ta misién de la ciencia y de las disposiciones legales, en
parte, debe de ser, el tratar que los aditivoes no ingresen en forma
inceontrolada a los alimentos, y mantener estos productos dentro de

ciertos limites, mediante normas. las cuales deben ser cumplidas.

Cada aditivo que se emplea en el procesamiento- de alimentos,
tiene una © varias funciopnes, tales como: inhibir el crecimiento
microbians,  dar

© caracteristicas fisicas determinadac,
incrementar la wvida util del producto, ademas pucden ser la base
para elaborar nueves productos y hasta desarrollar alirmentos
sintéticos. Hay aditives que son indispensables para la existencia
de cierto tipo de alimentos. un claro ejenplo puaden ser las

enzimas empleadas para la elaboracidn de quescs.

Los aditivos no deben serwvir para aumentar las ganancias a
expenzaz de engafiar al consumidor, ni para luchar con lus rivales
comerctales y mucho mencs para realizar una competencia desleal. De
aqut gque para un future Yy para el bien del consumidor se deben

impedir las adulteraciones o mejoras a'base de aditivos.

Los aditives se intredujercen a la industria laclea con gran
éxito, gracias a la versatilicad y a las caracteristicas propias de
la lecha. Por le anterier, =2 podria prestar al uso irracional y
daeliberado de aditivos. De todzs los productes alimenticios, la
leche y los productos lacteocs son los que tilenen un contreol mas
estricto por las dispcsicicones legales. Se exige un mayor control a
la leche por =ser e! alimento mis perfecto para <l hombre. desde al
punto de vista nutricional y por ser una materia prims apta para la

produccidén de una gran variedad de preductos alimenticlos.
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31 - IMPORTANCIA DE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS

La leche, no sdélo es  unica cema. fluide balanceado que
satisface la mayor parte de lacs necesidades nutricionales del
hombre, =1no ademis es una materia prima apta para la produccion de
una gran variedad de productos alimenticios que son un valioso

aporte a la nutricién humana.

Desde principios de la civilizacien, la leche ha tenido un
lugar i1mportante en la nutricidn humana como fuente de p}‘ateinas.}
grasas, calorias y otras sustancias esenciales. La leche y lcs
productes lacteos forman parte integral de la nutricidén en los
paises donde su censumo se ve favorecido, tanto por tradicién, como

por las condicicnes de clima templado ¢ 23 » .

Debtdoe al progreso en la ciencia nutrécsonal. se ha hecho mas
evidente el papel! vital de la leche como ruénte de proteina de alto
valor, grasa ficilmente digerible, calcio, vitamina A b4
lazteflavina, no sélo para lactantes. personas mayores, mnujeres
embarazadas y en lactancia, sinoc también para el censumidor normal.,
Paralelamente se ha desarrcollade una industria lechera cada vez mas
eficiente capaz de suministrar a la poblacidn, parf&cularmnte en
las areas urbanas, leche y productos licteos de variada composicidn

Yy sabores ¢ 23

Gracias a los ul timos avances tecnolégicos, en la
industr:alizacidén de la leche, se han logrado obtener preductos en
‘los que los componentes mis valiosos de la leche se mantienen por
mas tiempo. se han desarrcllado nuevos preoductos © se han mejorado
‘los ya existentes.



En los paises desarrollados se suministra leche y produstes
lactees industrializados para ‘el consume humane a un  precio
cenunmente bajo, para que tambien se encuentren a2l alcance de los
grupos nias pobres de la poblacién. En estos palses el consume de
leche v productos lacteos se incrementa afio con afio, esto se debe
principalmente a la preferencia que da el consumidsr a la leche y

los productes lacteos en comparacidn con otros alimentos ¢« o2 )

La sttuacién de Méxtico no es completamente diferente a la de
lcs patses desarrollados, pudiende agregar que otro factor que
influye en el cznsume de leche ¥ productos liacteos €3 la costumbre

© la tradicidn., Por otra parte se puede decir que los mexicanos

cencsencs la versatilidad de la2 leche y lenemss interes en la misma
Y& fius no ngs sonformamss  cen hacer dulces ti{p:cos a nivel
artezanlas, sSino que Se han empezadd a L}\dustrxalxzar @ inclusive a
e>portar, tal es el casc de los Chongos Zamoranos y de las Glorias
C dul ce el aboradoe a base de leche de cabra, producido

principalmente en Nueva Ledn D ¢ 7

En la grafiea 1 se muesira el consume nacional de leche. Los
datos correspondientes a la década de los sSetentas son datlos reales
¥y el resto son proyecciones. Dentro de los datos de consumo se
encuentran implicites el consumo de litros de leche bronca y el
consunc de litros de leche empleados en la manufactura de derivados
de 1a leche.

Comc se puede ver en la grafica [ el conportamiento del
consumo cde leche con respecto al tiempo nuestra un compertarmiento
lineal. iendo la ecuacisdn de la curva la siguiente:

¥ = 342 x - 848 850
Para el afo 2 000 se espera un consumo de 17 331 millicnes de
litres. Lo que corresponde a Z.% veses el consumc de leche en 1970.
Nes Preguntamas entences, si la produccidédn  en Maxieco sera
suficiente para satisfacer la demanda, tendran las plantas
procesadoras la capacidad suficiente para manufacturar tal cantidad
de leche y se podra hacer una distribucién adecuada del producto.
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32 ;-"PRODUCTOS LACTEOS DE IMITACION

Aungue en este trabajo no se profundizara en los productes
lActeos de imitacidn, no los podemss hacer a un lads ya gue en un

) futurc pueden ser la salucién a los problemas alimentarios.

La Federacion Internac:ional de Lactess define a los productss
lacteos de inmitacion como ¢« 10 » : ' Productos gque contienen por
1o mencos. un cempohente principal de la leche, usualmente leche

descremada y la grasa vegetal reemplata a la grasa de 1a leche. '’



Los productos lacteos de {mitaclién se dividen en ¢ 10 s :
- Productocs en los qQue la g’rasa antmal © \feqel.al' slsLiLU)'é,a la
grasa de la leche.
- Productes gque contienen un cermponente de la leche,
- Aguellos productss que no contienen componentes de’la leche.
La mayoria de los productos lacteos de imitacion dispanibles: en el
mercade corresponden a los gque la grasa de la leche se'sustiz:uye

por grasa de otro crigen.

Durarte leos  ultimos  afics se  han utilizado - fuentes mas
eccnémicas de grasa y proteinas, que las provenientes de la leche,
para aplicarlas a la tecnclogia de les preductos liactess y se han
shtenido sustitutes de la leche y sus derivadeos. Estos productos de
imitacién o sustitutos, han mestrado un crecimiente considerable en
_'SU ' consumo, debido en gran medida, va.l bajo coste de los

'.-.Ln:_.:redieh(.es. lo cual da come resultade productes mis econdmices
Para el consumidor.

Por» loc importante que es la leche y sus derivadces siempre han
querido ser imitados, lLa oleomargarina, producte lactes de
imitacién de la mantequilla, se produce industrialrwente desde el
siglo XIX, siendo éste el primer producto lacteo de imtzcién. El
apegeo de su consumo Y el desarrollo de ctros productos lacteos de
imtacién fue durante la 22 Guerra Mundial. En esta épnHca la escasez
da alimentces fud verdaderamente grave ) la necesidad de soluctonar
el .problema de el hambre permitid gue el consumo de alimentcs de

tmitacidn se incrementara ¢ ss o,

l.as principales razones para la elaboracién de pi-oduct.cs
lacteos de imitaclidn son ¢« so x

- Son productos de menor costo que los derivados de lacteos.

- {.a escace= de leche. : :

- Demanda de alimentos bajos encaleorias, ‘grasa .y colesterol,



El ‘numero de imilaciones ha ids aumentando y su calidad se ha
me jorado. Actualmente graclas a la adecuada ulilizacidn de aditives
alimentarics y al progresc de los procesos produsiives, es diffcild
distinguir un . preducto lacteo de imdtacion de uno original.

En el cuadro 1. se muestran les principales ingredientes
utilizados en productes lacteos de imitacién. Como se puede ver,
los. aditivos alsméntarios scon parte de leos ingredientes principales
en este tipo de productes. De los aditivoes alimentarios va a
depender la estabilidad » las caracteristicas organolépticas del

preducio terminads.

CUADRO I
PRINCIPALES INGREDIENTES DE LOS PRODUCTOS LACTEOS DE IMITACION

COMPONENTE INOHEDIKNTES COMUNMENTE UTILIZADOS
grasas ceco hidrogenade, soya, cacanruadte, aolgoeddédn y
¥ mozcio de estos productes., acetles polinaatura-
aceiten des coma ol de maiz, gurasel v cdrtamo.
mars y digliccridowm, dcido ldctico cor delerse

emulaificante! deo poliglicerdl con dcidoa grascs, dsteres de
sorb:tdn de dcidos grasos, etlc.

Protleinces de origen anmimal: le:he dvecremado,
teche condensada o er poilvo, coceina ol cualo.
protevnas caseina derdo, caeeinailos. coprecipitadon, pro-
. teinas de suere, pescado y sangre.

Proteinae do crigan vegetal: soys

algarrobde, guar, karaya, tragecante., alginates,

gomas
carragenina, carboximetilcolulosa y xantana.

sales fosfatos v crtratce.

ABDAPTADO DE: KRICK OYHMER { 1983
FENNEMA Q. R. ¢ 1983 )
CASSIDY ET AL ( 1977

Los principales productos lacteos de imitaciédn son:
- olecmargarina ( exisien mas de diez marcas comerciales D
- crema batida ( la mids comocida es la crema "'Chantilly *' D
- crema para care ( comercialmente hay en polve y flulda D
- Quesos de imitaclién ( el mas zomién es el tipo asadero D =
- leche ( principalmente para lactantes o intolerantes a la

lactesza 2



33 - ANTECEDENTES DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

El uso de acitivos alimentarios se remota a leos hambres
primitives, elles ya usaban métodas para preservar y mejorar los
alinentes, Los alimentes eran fragiles., delicados, propensos a la
desconposicidn ¥y deteriora. Los roedcres los infestaban, los
microorganismos los invadian ( la tierra los infectaba y el airw
log hacta rancics. Algs 38 Lo teria gues agregar 2 Loz alimantos

para grotegerloes y hagerlos mis sabrosos.

Los antiguos romanss usaron sulfitos para dasinfectar los
recipientes de vino ¥y as{ ayufar 2 conservar éste. En los siglos
XI11! y XIV los europecs recitiercn gustosos a Marce Polo por haber
llevado cond: nentaes de Oriente para saronar sus alimentos., Viajeros
que iban al Nuewve Munds almacenaren carne en sal para preservarla
durante su wviaje a3 lo largo del Oceano Atlantico. Mas tarde
ploneras en América usartn NItratos y NRiILritos para CoOnservar su
carne ¢ sz

Poce a poco el usc de aditives alimaentarios se hkha ido
incrementando, actualmente ya es dificil adguirir algtn producto
alimenticio Que se encuentre Lotalmente libre de aditivos y gracias
a elleos encontramos hoy en dia productos alimenticics inctantaneocs,
calidad constante en alinmentos indusirializadas y alimentos con
wida de anaquel prolengada. Sin el usc de aditiives alimentarics los
pasteles no se esponjarlan, la sal se haria terrén, a los helados
se las formarian cristales de hiele y los bHombones se harfan
verdaderas piledras ¢ s1 y <40 ).

Surante la Segunda Guerra Mundial el uso de gomas se vid
incrementads debids 2 la falia de alimunton, el usc de coloranies
uve gran aceptacidn ya gue mejoraba la apartencia delos mismos, y
los antioxidantes llegaron 2 ser \}'tal es B c-v.‘.‘.:sr. el
enrancitamienis de las alimentes « aa'y,



34. - DEFINICION DE ADITIVO ALIMENTARIO

Existen gran cantidad de cefiniciones de lo gque es un aditivo
alimentario; se encuentran en diccionarios, doctrinas, acuyerdos
internacionales, legislaciones e inclusive cada autor acastumbra
dar una definicion de acuerdo a su punto de vista. Las definiciones

también varian de pals en pals.

Las definiciones Que mas se manejan a nivel internacional sen
las de la C. .M. S { Organizacién Mundial de la Salud 2, F.D A,
< Decrete sobre Alimentos y Medicamentos 2 y la del Codex
Alimentario dada per los expertos en aditives alimentarios con la
union F.A. O C Organizacidn de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura D> - O M S y en México ademis de
estas definiciones se manejan las que dicta la Secretaria de
Salubridad y Aslistencia.

Todas estas definiciones cotnciden en lo siguiente ¢ 61 )
- No se utiliza el término << producto quirico >>
- El aditivo e@s una sustancia ahadida intencionalmente
~ Se aflade con un fin determinado
-~ Permanece en el alimento

-~ Mo se usa para ocultar defectos

La O MS. define a un aditivo alimentarioc comd *° Una

sustancia no nulritiva que se abade de manera intencional a los

alimentos. por lo general en pequefias cantidades, para mejcrar
su apariencta, sabor, consistencia o© sus propiedades de
conservacion ' ¢ 83 .

£l reglaments de aditiwos para alimentos de la Secretaria de
Zalud., publicado en el Diario Cficial el 18 de Enero 1888,

establece  lo sigulente: Se . entiende por  aditives, aquellas
sustancias que se¢ anaden a las alimentos y bebidas. con objeto de

proporcionar © intensificar arcma, color y sabor, prevenir cambios



tndescables o sodificar en general su aspecto fisico. Su uéo queda
prohiblde para ocultar defectos de c2li{dad ** ¢ 214 3.

El Codex Alimentari{o elabord una definicién la cual  dice:

Se entiende por << aditivo alimentario >> toda sustancia que no
se consume normalmente, aungue tenga cardcter alimenticio y que no
sea usada norsalmente come ingredisente caracleristico de un
alimento; tenga =] ne tenga valar nubtritive s¢ afade
intencicnalmente a un alimento can un fin tecnologicao u
arganoléptico, en cualquier fase de la fabvicacidn, de la

transformacion. del tratamiento, el accrndicrai

L ento, del
envasada, del transporte o del almacenamiento del referido alimento
¥y que pueda afectar o afecte { directa © xndi?e;ba:b-srxLe > sy
incarporacion o la de sus derivacdes en ¢l alinmento o pueda afectar
der olra manera las caracteristicas de dich> alimanto. La expresidn
ne se aplica ni a los contaminantes ni & las sustansias aladidas en
10s alimentos con el cbjeto de mantener o mejorar sus propiedades
nuiritivas ‘o 6t 3,

La F.D A, define come aditivos para alimontos: ** Cualquier
sustancla cuyo usec intencional resulta, o que se puede
razonablemente suponer resultarsi, directa o indirectamcnte., on que
se incorpore como companente < de otra manera afecte las
caractaristicas de cualqguier alimente <€ incluyends cualquter
sustancla destinada a wusarse en la produccidn, fabricacion,
empacado, procesamiento. preparacidén, tratamtento, tLransporte o
alracenaniaento de un aliments; e i(ncluyends cualquier fuente de
radiacion aestinada & cua}qulera de e3tes wsos.), debe estar
reconocida genaeralmente, entre expertos capacitades por preparacién
cientifica ¥y experiencia para evaluar su seguridad, gque se ha
demostrado adecuadamente, por procedimientos cientificos, gue dicha
sustancia ofrece seguridad bajo las condiciones de uso al que se
destina "’ ¢« 82 .

11



Alguncs cascs Lipicos de adii.lvms alimentarios. son por
ejemplo, la lecitirna ¢ emulsificante ) que normalmente no  se
consume como s1 fuera vn aliments. La bixina ¢ cslorante extralde
del axiote I no es un ingrediente caracterisiice de la mantequilla,
lo mi1smdo que el caramelo neo es un componente especial de la sidra
que se coleréa con el. E! nitrito sddico, presente en una salnmuera
como antimicrobtana, pueds. nd haberse adicicnado como tal, sino

proceder de una reduccion enx

ratica del nitrato sadico incorporade

C 61 2.

35. - CLASIFICACION DE LOS ADITIVOS ALIMEHTARIOS

La «<«lasificacian general de  acuerdo con  SUs . propiedadas
funcionales la da el **' Codex Alimentario’' de la siguiente manera
C &6 2 3

01 Colerantes

O2 Conservadores

03 Antioxidantes

04 Emulsificantes

05 Espesantes

CG Gel:ificantes

07 Estabilizadores

08 Potenciadores del Sabor
C9 Actdificantes

10 Clerrectcores de acidex
11 Antiaglomerantes

12 Almidones nodificados
13 Polves gasificantes

-

14 Antiespumantes

15 agentes de revestimiento

18 Sales de fusién

17 Agentes de tratamiento de harina
18 Materiales aromatizantes

18 Exaltaderes de aromas

20 Enzimas

12



21 Edulcorantes artificiales

22 Impelentes

23 Fosfatos

Se equiparan a los aditives « @13

a) Sustancias minerales, sus COmpuesLos ¥ la sal comun

b) Amincacides y sus derlvados

€) Azucar y sus sustitutes, salvo la .fructosa:

d) Vitaminas A y D , asi coma sus derivados

e Edulcorantes

La Secretaria de Salubridad ¥ Asistencia emplea una

clasificacion de leos aditivos alimentarios para st uso en México,

de acuerds
T

11
111

1v. .
V.

vI
Vit
VIIX
Ix

XI
-XIX

XII:

X1V .
Xv .

XVv1
XVII

XVIII.:

XIx
XX
%Xl
XX11

con el Diarioc Oficial del 18 de Enero de 1988 ¢ 21 4

Azentuadores de sabor

Acidulantes. Alcalinizantes y Reguladores
Ant{aglomerantes

Antiespumantes

Antihumectantes

Antiaxidantes

Antisalpicantes

Colorantes y Pigmentos

Censervaderes

Edulcorantss S:intéticos

Equlsivos, Estabilizadores ¥y Espesantes
Enturtiaderes

Enzimas

Espumantes
Gasificantes para Paniﬂ.caclén
Hidrolizantes

Humeztantes

Ingredientos para. Goma. de:Mascar-.

Leudanles
Oxidantes
Saboreadores y Aromatizantes SRR
Los demas gque autorice la Secretaria de Salud

13



En . Me:tze, como en 13 mayoria de ... patses, los aditivos
alinentarics se clasafican Se acuerds a sus propiedades
funcionales. £¢ erbargo hay zigunus aditivos a que se’ clasifican

Zin

per su nombre fomo son 1os almidones, fosfateos ¥ enzimas)

s dificil elaberar una <lasificacion correcta, e incluir a
los. aditives en determinade grupo, principalmente por que muchos de
{tonales. Un claro ejemplo - puede ser el

los aditives son mulilfun

Acida cltirico el cuil funciona como secuestrante y como acidulante,

astuando al mismo tiempo como sonservador.

36. - DEFINICION DE AUXILIAR TECROLOGICO

La definicion con la gque se rige el Codex Alimentario es la
siguiente; ‘' Un awdliar tecnocldgice €5 una sustancia o materia,
con exalunidn de todo aparato o inzLrumento, QUe NS S& CONSUMme Comd
Xngredfer.‘.e alirentario en si, que es empleado intenclonalmente en
1a’ transformacion de las sustancias praimas, los alimentos o sus
lngfedxentes. para responder a un <cierte ochietivo tecnolégicoe
durante el tratamiento o la transformacidn y Que podria tener por
resultado la presencia no  intencionada, perc  inevitable., de

Fesiduct o de sus derfvados en el producto acabado™® ¢ e |

Les auxillares tecnoldépicos e clasifican coms « 62 ) ¢
A Antiespumantes

Catalizadores

Clarificantes

Agentes de congelacidn

Desecantes

Enzimas

Disclventes de extraccién y de Tabricacisn -

Modificadores cde cristalizacidn de los Actidos grasos

Agentes de filtracion

Floculantes

K wmw T ommonw

Resinas cambladoras de icnes

14



Lubrificantes., agenteos de despegue y desmaldeo

T

Gases :rpelentes y <o aL.—r.ar:enanuenLo.
Agentes de lavads )y pelada

Agentes nutritives para levaduras
Agentes para tratamiento <de las harinas

Agentes nodificadores

o0 v o=

Agentes de contral de mizroorganismos y otros . .

3.7. - DIFERENCIAS ENTRE ADITIVO ALIMENTARIO Y AQXILiAR TECNOLOGICO

Desde hace tiempo toda producto quimico 'usado en la
fabricacién de un alimento se censideraba << agitivo >>. Pero no es
as!; el aditivo ez el gque gueda . el aumilar es el transitor:io ) es
;qeno hacer .esta distincien, gue carresponde con. la compasicion
final - del alimentd. la que figura en la etiqueta que informa al
consumidor ¢ e ) R

Exnste;ﬁ sustancias que pueden figurar en las dos
clasificacicnes ¥y Se les considera al misme tlempz aditives y
aunxa liares, dependiendo de su funcidn dentro del proceso o del
alimentc entran en una categoria © en otra. Ademas hay sustancias a
las cuales se les considera algunas veces come aditivo y cotras
veces se les considera comc compehente del alimenta, un ejexplo
tipice es el Tlorure de Scodic. Teniends en cuenta gue se utiliza
como una sustancia de usc cotidiant se le considera entonces como
componente y tomanis en cienta sust propredades y las czantidades en
las gque se utiliza se le considera aditivo, Slempre interviene el

criteric cdel analista.

Las diferencias fundamentales entre aditivs kd auxiliar
Lecnuiozies son las siguientes ¢ &x
a) E! auwaliar tesncligice se usa a titulo utilitario L'xnicar‘uem.e
en un procesce de fabricacidén.
b) El papel del auxiliar es pasajero. no perrsanente

€) El auxiliar nec e encuentra en el producto terminado



38 - USOS  WISTIFICADOS -DE ADITIVOS ~ ALIMENTARIOS

Las siguientes Jjustificaciones estan de acuerda con el
‘‘Cemite de Proteccidn de Alimentos’’ en la publicacisn no. 368
**El Uso de Aditivos Quinicos en los Procesos de Alimentos''t s i
- Mantener la calidad nutricional.

- Mantener calidad o estadilidad, cen reduccion de desperdicio.

- Favorecer las atractives de los alimentos.

LI 2

- Evitar dafizs en e. procesd de alimentos.

Los aditiveos alimentarios se deben de usar . adecuadamente de
acuerds c2n las siguientes reglas ¢ .49 1 : X :
i.- El aditivo debe ser seguro ¥ A presuntar_'ningk‘m dafo al

consumt dor .

.- Dwbe de estar justifcacda su aplicacioén, ; .
No debe de encubrir nigun defezto debidsc a . un inadecuado

‘:0 (LI
1

proceso de produccidn.
No debe haber disminucidn significativa ‘en el valor nutritivoe

I

del alimentc debidac a la presencia del aditive.

33 - IMPORTANCIA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

Desde hace algunes afics se habla de aditivos alimentarics. Su
use se remdta muy lejcs, bajo fermas diferentes, perc sienpre
respondiende a ias mismas preccupacicnes. En el Lranscurso de les
altimes afies su emplec se ha generalizado hasta codificarle en
paralelc con el desarrollo de la ciencia de los alimentos y la
industrializacidn. Les aditives Juegan un papel especifico. Sun
ellos las nuevas tecneloglas no pogrian hwber sids puestas en
servicio ¥y dJesarrcoilarse. La me jor ferma de  wvisual:izar la
importancia ¥ :a necesidad cel usg ce aditives alimentarios es

£
examinar 1o gue son ¥y cual es su funcion « 4o y 48 3

186



El . empleos de aditivos aumenta a medida que lo§ paises
adquieren un grado tecnoldgico y econdmico mads avanzade. En muchos
casos los aditivos utilizados salc tienen como funcidn facilitar la
preparacion del alimente en el hogar. Por otra parte, en paises en
desarrollo donde adn se consiguen facilmente los productos frescos,

el uso de aditivos es mas restringido ¢ 4,

Los aditives alimentarics se usan para mejorar las propiedades
fisizas, quimicas. organolépticas y de conservaclén de los
alimentos. Ademds permiten & los fabricantes elaborar alimentos

enturancnte nues

y  por supueste favorectendo al desarrollc de
nueves  productos.

Se westima gue un 7O M de los alimentes y de las bebidas

pasan por el circuite de la {ndustria alimentaria.

te en todas las industrias alimentarias los aditivos

desernpeiian un papel imporiante ¢ 53 .

En el cuadro 11 se muestra el consumc de Aditivos Alimentarios
por la industria alimentaria estadounidense y el porcentaje que

representa cada tipo de aditiwve para esta industria.

CUADRO 1T

CONSUNO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN U, S. A.

ADXTIVO MILLONES DE lbrafo kA

Entabilizantes 430 - «70 26.54
Saborizantes 290 - 320 17. 90
Emulsificantas 270 - 300 16. 67
Aacidificantoes 100 - 200 XYY
Agentes leudantea 173 -~ 200 10. 8¢
Colorantes 00 - 83 4. 93
Humoectantas 60 - 7o 3. 70
Vitaminas 55 - 65 3. 40
Conaervadorea so - &0 s. o8
Enzimas > 23 1. 34
Anttoxidanles 5 - o ©. 30

Fuente:araham H.D. ( 1980
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En el siguiente cuadro ¢ cuadre III D “se repsrtan datas del
porcentaje  que representa cada. Lipo de aditivo. -en’ cuanto al

consumo de los mismos por la industria alimentarlia mexicana,

CUADRO 111

CONSUMO DE ADITIVOS ER PRODUCTOS ALIMENTICIOS HACIONALES

COLORANTES 0.6 %8 SARORIZANTES 5.9 %
ANTIONIDANTES 1.8 % POTENCLADORES LY
VITAMINAS 1.2 % SBURFACTANTES 16.4 n
EDULCORANTES 1.7 . ACIDIFICANTES Z1.% %
ENZ IMAS 2.7 % OOMAS ¥ OTROS 30.0. %
CONSERVADORES  4.% % AGENTES DE
T oo TEXTURA
Fuenta: PUAL ( Programa Univerwitario de Alimantoas:r
Lara S. O. ( 19G? 3

No se conccen los datos de el consumos de aditives en México en
lbsano, pero haciendo un analisis comnpatativo enbre Estades Unldes
¥ México, en relacidn al porcentaje que representan los tipos de
aditivos mas importantes para la industria alimentaria, se puede
decir que:

- En Estados Unidos se consumen 2.8 veces mas vitamlnas, 3.3-veces
mAs saborizantes .y B.2 veces mas ‘colerantes que en México.

- México supera a .Estados Unidos en el consume de conservadores y
de enzimas por 1.45 y 1.75 veces respeclivamente, se consume el
doble de acidificantes y 3,4 veces mas anticxidantes.

- En cuantlo al consumo de gomas y agernites de texturs practicamente

no hay diferencia.

Esta comparacién no es estrictamente vailida ya que los datos
de Estados Unidos corresponden a 1980 y los datos para México
corresponden a 1683, Actualmente Estados Unidos consume  mAS

cantidad de aditivos que la que se reporta.

18



3.10. - FILOSOFIA ACERCA DE - LOS -ADITIVOS ALIMENTARIOS

Numerosas consumidores ceonsideran qQue los alimentos Que
contienen sustanctas afadidas presentan, a priori, mayecres riesgos
que los alimentos simples. Por su origen y denominacién, los
aditives estan asociados a productos quimicos, con le que este
concepto mas © menos vago, les lleva. a connctaciones peycrativ.}s

[N TN

Vivimos en una sociedad en la que el miedo a la quimica se ha
reemplazado. por el miedo alimentaria. No hay dia en Jue no leamcs
en leoc periodxéos mas o menos bien tnfeormades, articules sobre los
dafes en Que incurre la humanicdad con la invasion de la guimica en
:nues{.ros alimentos. Los aditivos no se escapan de esta sospecha. £l
consumidor mis que a les pesticidas, mas que al alcohol, tiene-

miedo a los aditivos ¢« 61 i

Los alimentos estin cenformados de sustanctas. que en 'su
!‘orn;A pura, Ppueden ser descrites com® compuestes quinucos.
Entonces, si se les tiene miedo a los aditives alimentarios por ser
sustancias quimicas también se les tiene que tener temor 2a los
alimentos. De hecho se ha reportads que uns cde los alimentos mas
importantes para el hemkre, la leche humana., centiene mds de 100

compuesties QUIMIGDS « 63 ).

Los consumidcores no se preosupan on cuante al uso de sal coma

un conservader de los alimentes, por que la sal ya es familiar para

elles, la usan ademas par$ realzar el sabor de los alimentos. Sin

embargo l1a sal es un << guimico »>. inclusive hasta tiene un nombre

ceme tal ‘' CQlerurs de Sodie ' v una férmula guimica *'Na C1°'°.
Pesiblemente las dog caracteristicas importantes gue tomamos  en
cuenta para urilizar una sustancia deliberadamente y no
considerar cemo  aditive, nt sustancia quimica, ng riesgosco

sen; la familraricdad cen la sustancia y la frecuencia con la que se

usa la sustancia ¢ ey .
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Hay algunas. ideas que se deben de tormar en cuenta cuando se
habla de aditivos alimentarios ¢ e3 : @
a) Toxdos los . alimentos se encuentran elaborados a partir de
compuestas quinicos, muzhos de los cuales pueden sor extraldos Yy
agregadces a2 otros alimentos. en ese caso se censtideran aditivos,
5) Cualquier aditivo o compueste quinics pusdeé ser  peligroso para

la salud particularmente Si se agroga en exceso al! alimento.
373

) Tode aditive o compueste gulnice puede ser sSeIure cuande se
explean dosis adecuadas,

d2 Es indispensable la evaluaziin de los aditivos para su uso.

e) Para el uso de cualguier aditiv: e3:tle debe habler sido aprobado

por las autoridades pertinentec.

Se csrean grandes discuslicnes acerzi de las beneficios y los
rlesges gue los aditives alimentarics lleyvan censigo. Siempre se

deben cde pcener en una balanra ¥y amaiszar les beneficios y los
& el cas™  Cco  cdpzer, no

riesqos artes de temar una decicid

existe ningdn beneficle tan grands que pueda contrarestar este
riesgo, 3 entonces el aditivo no se puede ni se debe agregar a los
alimentes. En ta *' Delarey Clause de Ad:tives Alimentarios ''
C 1958 ) ce la ley Federal cde Alimentios, Farmacia y Cosmdticos, de

U. 8. A, ; Seccidén 405 (O (3> CA) dice: << Ningun aditivo que se
ha supuesto seguro. si se encuenira GQue 1nduce cancer cuanhdo se
ingiere pcr hembres o animales, © si{ se encuentra decpués de las
Pruekas de evaluacion recemendadas para la seguridad de aditivos

que induce cancer, se prohibe inmediatamente >> : s0 .
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Los alimenies manufasturados contienan SUSLAnclas adadidas vy

por ser considerados por los comd riesgesos, se ha

llegado., en clros patses, a mxd s nermas de retuelacién de

los alimentos, de tal mode gue as deken contener a todos

¥ a cada unc de los component y 1oz aditivos del alimentc. De

esta forma los consumidores estan gua2 consuman:  Ya
que cada dia se incrementa el consun E rmentose manufacturades,
a

de este modo se le da al compr da controlar sus

alimenlos ¢« et

Para proteger al consumid se  hat elabkorade noer mas,

especificando los niveles permitidos. Ademas el Comite Mixte
F.A Q. - UM, S realiz reunicnes de experics en  aditivos
alimentarics. donde se regula el emplieo de éstos, La pauta en
cuanto al use de aditivos la di el ‘‘Codex Alimentario’'. Este es
un organismo internacional formads po- mas de noveenta palses, para

establecer los estandares limenticies. Este organisme es  tan

a
importante que se dice que regula mas del dekle de lo que regula la
FDA . en cuanto a cantidad de aditives., Los paises miembros del
Codex Alimentaric envian a sus expertos en aditives alimentarios a
las reunicnes realizacdas en Rora. para formular normas para les
alimentos ¥y discutir cualguier aspesto gue inwvolucre a2 los aditiveos

alimentarics « 63

El control de la industria alimentaria. en Mexico es en si
dificil ¥y aungque de tiempo en tiempe sSe realizan muestreos de los
productos eMistentes en el mercade nacicnal, es necesario proemover

tanto en les fabricantes como en los la

concientiTacicn sobre el usco de aditives y sus efestics scbre la
salud, Por curo lado hay GQue persuadir a los fabricantes, de que
los efectos cde un aditive empleado en excesso, RO van a ser mejores

que cuando el rmismo se erplea en dosils adecuadas. Yy que adenas el



emplec en extesc ¥ elevar . el ceste

<el producto a8

En U.S. A la F.DLA e£ el organism> que Se  encarga de la
seguridad de los agitivos alimentarios y para esto inicid un

programa ce monritorec en 1538

A traves de este programa se reciben

Qquejas y se hacen estuaros I alimentos porcesadss. Para que se

autorice un aditivo o una rarmulacién de un

o
£
B
v
b

1

< B
o
w
P
el

la F.D.A. debe estar segura
emulsitizante U Slro adtiivo
con moderacidn Y de acuerdc
Se 1nici¢ el programa de meng
1383 la cant:dad e £.000

adversas a los ingredientes

s
allmentes procesados, La
aj

del aspartame ¢ 34 .

Que +oizs los aditives alimentar:ios han sidoe, son v
seguiran siendoc segurcs, es tan ridiculc come pensar gque todes
elles  son pelligroscos. Algunos aditives son seguroes  a bajas
SSRcentracicnes rerc son taxices a concentracicnes altas. E1l

aditive no ez un contamnante; no debe presentar ningun peligro
Para el zeonsumsder, precisamente Por esc cacda aditive, antes de ser
azeptads para sS4 use en alimentos ce Scmele a una evaluacién
realizada por €l Cemite Mxte F.A.0.- O.MS. de experiss en

aditives alimentarios. £l Ceomite ademas de evaluar, regula el

enplec de adit:ves y de este modo coopera para dar mayer seguricad

al consumidor.Este Comite es parte de la estructura del Codex

Alimentaric ¢ ze 1.

de una susztancia propuesta para su usc como

r2y gue tener en cuenta dos factores, a saber:

gita y la :nccurdad en el empleo. Para que una
sustang:a pueda aceptarse ferrmalmente comd aditive alimentario,
dederan satisfacterse las exigencias de les criterios relativos a

esos dos aspectos ¢ 23 .



La evaluacien de aditives es indispensaknle, por su reconocida
necetidad. Los productos en los que se emplean los aditivos deben
<de ajustarse a condicicnes estrictas en cuante a dosis de enmples ¥
sendicicnes de ut:lizac:¢n. Cada compuestc, por uliliTarse, debe

evaluarse con criterio, y sabiduria t et .

El uso de un aditive debe Justificarse tecncldticamente sobre
13 bace de las ventajlas que de dicha emples =ne derivon para la
comunidad y el consumidor, la dosis de emplec no Caolira exceder la
dosis minima efica en la buena practica de la fabricucion ¢ 22 0.

£} factor mis importante para la aceptacidn de una sustancia

como aditivo alimentario es el establecimienlc de su fnocuidad en

eltuarze  una  evaluacion

el emplexs. Ello :mplica que deke =&
toxzcoldgica adecuacda. Sin embargo, debe sefalarse gue 1a ingcuidad
atsoluta de los propices alimentes no pueds garantizarse, dado que
los componentes naturales de les  alimentos normales  pueden
presentar propledades toxicas. Por el contrarie, la fiscalizacion a
que se someten los aditives alimentarics al ser chiete de una
evaluacidén tomicoldgica , establece practicamente su inocuidad

¢ 2T

En la evaluacidn toxicolégica de una sustancia propuesta para
usarlo como aditive alimentaric. hay des fases. la primera es la
recopilacién de la inforpacidn pertinente, que generzlnmente procede
de ensayss experimentales con animales de laboraterio y cuando elle
es pesibie, de chservacicnes en seres humanos. La segunda es la
tnterpretacien y valoraczisdn de 1a informacidn para poder llegar a
una decisién acerca de la aceptabllicdad © no aceptabilidad de la
sustancia como aditiveo alimentario. Para dar £in a la evaluacion se
procede a hacer una extrapolacidn de lcs dalos 21 hombdre t 27 5.

En la extrapolacion de los datos de los animales al hombre, se
require la agplicacién de un factor de seguridad para tener en
cuenta los siguientes puntos ¢ 27 )



- Dtferencias de sensibilidad entre las especies  animales ¥y la
especie humana. .

- Amplias var:iaciones de sensibilidad envre la podlacian humana.
~ El numero de animales ensayados es poguafic on comparacion con la
magnitud de la poedllacidn humana gue pueda quedar expuesta,

Un factor de seguridad 100, eifra rocemendada per el Comite, ha
side ampliamente azeptada. Pero ns ser

s

a razonadle aplicar esta
cifra con demasiada rigices, por ejenplo en el casod de sustanaias
Ggue son canstituyentes normales de 1a racidn alimertaria del hombre
a gue son metabolites sntarmedicss nsrmales. '.
Se han realizade algunos experimentSs con seres humanos. Tales
dates se pueden emplear para obtener un factor de seguridad. mas
bajo. Par el contrario pueden haber razones para aumentar el factor
de segurioad, cuandge la cantidad yro _lz calidad de la infermacion
toxicoldgicas son limitadas ¢ 27 o L

Para 1a evaluacidn de un aditivo’ se manejan algunos-conceplos
los cuales deben estar clares para cualquier pérsé?xa' que “uenga
relacien con ellos, como son:

~ IDA .~ Es la ingestién diaria admisible por el hombre,
expresada con relacidan al peso corperal. Representa la cantidad de
un aditivo alimentario que puede ingerirse diari{amente <on la
racion alimenticia, incluse a lo largoe de toda la vida sin riesgo
alguno! $e asigna una IDA Unicamente a aguellas sustancias respecto
de las cuales los datos de que se dispone, incluyen los resultados
de investigaciones toxicoldgicas ce corta y larga duracidén, o
tnformacien satisfactor:a acerca de la biogquimica y el destine

metadbolico del compuests, < ambas 5S5Sa8 (6t y 83 1.

En el siguinte cuadre ¢ cuadre IV D se reportan dates de la
Ingesta Drarza Admisible para aditivos enmpleados en la industria
lactea mexicana.
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Cuadre IV

DATQS DE IDA PARA ADITIVOS

ADRITIVO

,---,_
S
"
3o
>

"
3
-
”

BENZOATO DE SODIO
AC. ASCORMICO
AC. CITRICO
AC. ACETICO
AC. LACTICO
BICARBONATO
FOSFATOS
ALGINATOS
AQaR
CARRACGENINA
cKe !

A

sowwoo0

DX soDp1o

COMA
aoxa
aoxa
QOMA

ARARIOA
GUAR
KARAY A
TRAGACANTO

oO®000C

LECITINA

MONO ¥ DI -OLICERIDOS
PECTINA

CRELULOSA MICROCRISTALINA B8

LR
L 2L SRR IS
LI}

® Sf INCUENTRAN EN BREECVALUACION

LOS LIMITES ENR CUANTO A BPF RESPRESEN-
TAN DOSIS QUE PUEDEN EMFPLEARSET COM SE-
GURIDAD SIN MAS ASESORAMIENTO TECNICO {

Fuantia: S.S. A, t 1973 )

- GRAS .- Estas siglas en espanol significan << Generalmente

Reconocidas como Seguras *> . Estas sustancias gquedan exentas de la

necesidad de comgrobar su seguridad, ya que por previa evaluacion

cientifica o bien por ewperiencia basada en el prolongade use comun

en lcs alimentos., e€5tan recenocidas como  seguras

GRAS,

Estas listas se revisan periddicamente

por expertlos

acreditades. Se publican listas de materiales ias cuales

abtarcan unas 630 sustancias

Dara evitar ancmalsas « 27 .



Er el casc de las sustancias GRAS. la aprobacidi de’ la F.D AL
Se CLOorga en cuanto se¢ lex sometan datos cientificos que demuestren
claramente Que e} aditivo es inofensivo-en el alirento,  en la
aplicacidn propuesta.

Lazs listas blancas de aditivos alimentarios GRAS que: no
necesitan estatuarios por la F.DUA, son ¢ 3 @ ’
- Especias Y olros sarenaderes 3y saborizantes na!.ur:ﬂ.es ¢ hojas,
raizes, cascara y granos 2
- Acuites esemziales. olsore ¢ libres de solventes 2> ¥y

extractios taturales { dest:zl

- Exiractes naturales ¢ libres do sslvente D usados ocn eapecias,

1
aonadores y sabo antes nattrales.
a

ariz,
< Hinerales adiclonados il aldmento para animales

BPF - .~ Sus . s:iglas significan <« Buenas [ praslicas " de
fahricazién 3> y se ha

la Regulacidn de Aditivos
Alimentarzos de U, S A € Sez 121.:01 C B 2. No se ha llegado a
una definicioh exacta. pero ze tienen restriccianes gue se incluyen
en BPF y estas son t 40 )

- La cantidad de aditl:ivo agregadsa nro debwe de exceder la cantidad
respensabl emente reguerica para lagrar la finalidad’ tecnolégica,
fisica o nutricienal regquerida.

- La cantidad de aditivo gue se canvierte en componente del
aliments, como resultado de su manufaclura 2 proceszamiente y que no
cumple con un fin tecnalégice o fisizo se debe de reducir al -
minimo.

Toxicidad ..~ Se entiende gue es }la capacidad de una sustancia
para producir . dafie ¢ e s )

Riesgo .- Es. el grade de probabilidad que un dafio resulte por
el uso de aditivos en una cantidad propuesta « 63 .



Seguridad .- Es la certeza que no habri <afic par causa del usc

de Uma sustancia en ura determinada cantidad de ciertc mode ( 61 o

Dosis Carente de Efecto. - Tamb:én se le concce come dosis
inocua ¢ CI 2. Es la dosis e una sustancia que puede inclusrse
en la racion alimenticia de un grups <de animales sin ocastonar

en ellos efectos tLOXICOs & 62 1 .

,Dent.rjo de  las principales etapas para el empleoc de aditivoes
estan: )
- El estudio ‘de ‘los resultades toxicolédgices de —los. distintas

erganizmos nacicrnales e internacsicnales. B !
ZPeter g :

~ Proposiciones de criterics de pureza

'an de la IDA ¢ Ingesta diaria admisible ) o

Las discusicnes y las propuestas se  hacen  después “de :un
expediente con diversas pruebas de toxicidad- entre las que. se

encusniran principalmente « 61 s

a) Texticidad Aguda. - Designa al estudis de los efectes producidos
por la sustancia gque se ensaya administrada de una wvex. Se dan
diversas @ssis =2 sustancia, se estudian los S19res de intoxicacién
¥ la mortalidac, segun la Zosis recabida. Esta desis, si produce la
muerte se le llama desis letal. La dosis que produce una mertandad
del 50 % de leos animales, se le llama desis letal SO ¢ DL 30 . Se
opera scbre dos especies de animales, de las gue, una de ellas,

debe ser familia de roedcres.

B2 Toxiz:idad a Certo Plazo. - También se le conoce como toxicicac
v:r:.r;xca, Esta pruela tiens por  ohjets 'examinar la naturaleza
Siolégica ce los efectos Léxicos y determinar la dosis a la cual se
produten estos efectos y finalmente, estudiar una posible accién
curat:va. Se administra el producto durante un tiempo que pueca

llegar de 3 a 6 meses., en dos especies aninmales, una de roedcres y
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la otra de no- .roedores. Sa determina el crecimiento, el

conportaniente v la mortalidad del an

-

a eztudiar ia
sangre, ia orina v se les practlican ewplar: vrslanalen Jde
siertos drganas,; como el higado y el rifien.

el Tomdcidad a largo Plaze. - par nedic de ellas se testifica,

sobre tods la accién cancerigena dJde las custanszias. Pueden durar de
18 mesec a 24 neses sSobre el ratdn, la rata ¥y €l perro;

preferentemente en este Ultimo. Se obrervan minuciesamente leos

animales cde la experiencia y sob © tres generaciones. Se

ectuan estudios sobre la reprodusc: a emtrig-towicidad y la
terato-taxicidad, En estle estudio se hace una exhaustiva
observac:én de los organsz de los animales experimentados; Se

rrocede tamblén al examen

wopatelsaico muy detallado,  de los

principales &rganos arotando los pesibles =ignos de
i

.ra los aditivos es necesario proceder a estudics especiales,
respeito a- los efectes que produzcan sobre. la digestidn 'y la
absorceisn intestinal. Se puede también hacer el estudlio de la
inducortn a la bBizsintesis Cuw sisteras JTundaxentales. como ce los
microsomas de los hepatocitos. En efecto, los microsomas, sobre
todo de los hepatocites, scn capaces de inducir las propias enzimas
de desintodicacidén,  perc tambiéen de transformar a una sustancia
protésica en sustanczia téxica. Se hace también al mismo tiempo un
examen téxico+cinetico del aditive y del ceonjfunic global de su

metabolismo ¢ 61 3.

Las investigaciocnes sobre el poder mutagénicc de los aditives
se deben hacer, estudiando las relaciones que existen,
frecuentemente, entre la mutagénesis y la carcinogénesis; es
evidente, que si lcs ensayos rapidos de mutageneidad se revelan
positives, condenan la utilizacisn de un aditive y ahorran las
investigaciones de carcinogénesis scbre el animal, largas .y



En Maxico, para - la -autsrizacion de un. nueve aditivo, el
interesado  debe .adjuntar a la solicitud  correspondiente  la
szguxenie informacioen ¢ 55 ) : -

1.- Hombre quimico ¥y sinénimo mis conocide, si se trata de una
sustancia quimica © género y especis, 'si . se trata de un producto
derivado de un vegetal o animal; : } : :

1l.- Cuando proceda, férmula gquimica condensada y estructural, si
se conoce;

III.-Justificacién de su funcién tecnoldgica;

IV.- Estudios toxicologicos de origen nacional o ex\.ran_jero.» a

corte y a largo plaze en los gue se fncluya la Diso en anxu‘ies

mamifercs de laboratorio ¥y la IDA para -evaluAr su Lno_cuidad

especialmente en relacidn con el cancer.

V.- Los metodos analiticos para determinar su xdel_'{?.id’a'd.; pureza Y
contaminantes. tanto en el aditivo come en los productos: a que‘wse
destine. ) s

VI.- Preductos en que se propone su empleo y proporclén
que ésta nc rebase los mArgenes de seguridacl..b. .




H - ADITIVOS - ALIMENTRAFICGS EN LA INDUSTEIL  LACTEA

La  azeptacicn de cualquier alimento, no  s¢élo  preoductes
lacteos, depende de la calidad.,  saber, textura, estabilidad y
saguridad entre otros.  Estos factores se encuentran Intimamente

tiades @ los | adltives alimentries asi  cone

proceso ce

®
he
v

horacidn ¢ a su manipulacidn ¢ 5 .

Les zditives no deben ser considerades comd sustanc:as toxicas
por el pihlico consumidor; mas bien ¢ste deberia de convencerse del
zroveche y la necesicdad de su empleo. Les aditives sen necesarios
en la elaboracién de preduzios ldctecs, en la eslabtlizacidn vy
formacidn de espumas para helades, =n lograr el sabor adecuads en
yoghurt y el color caracteristice en nantegquilla. En cada producte
ldctes ‘los a24ditaives © el aditive empleads tiene una o va‘rias
funciones determinadas ¢ 9¢ i

Al emplear aditivos en un a2limento tan cordan e indispensable
para la nutricaén hurana, hay Que Llener on cuenta las costundbres en
cuanto a consumoe que se observan en diversas regiones. Cuando en la
zona sur e Meéxico los habitantes prefieren los guemos, auvhque Sean
del  mism tipo, de sabor pozo intensd Yy  poaco  salados, los

habitantes del norte les prefieren mis salados y de olor y sabor

-

ntensos « 7 . Esto se puede aplicar a algunos productes lacteos

en los GQue el usc ce aditivos ho tlene un iimi

te maximo ¢ minims,
tal es el casc del ‘‘CQuess tLipo Oaxara’’ e}l cual no se encuentra
norsalizade por la S.S. A, . Su elaboracidn se realizae empiricamente

y agregande durante su elaboracisén lo que se va reguiriendo.

Industrialmente se L:i:enen tablas donde se :ndica el aproximado de
cada aditive a utilizar para lograr las caracteristicas deseadas
del produzts terminado.

El emplec de aditivos en la industria lactea, responde siempre-

a la satisfaccidn de una necesidad, tal ‘es el caso en el que se le
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la leche para lactantes acide citriso para aumentar su

ad, CLro caso seria le adigionan Yitaminas A

d
ia leche para cubrir alguna cefizienzi vitawinica de un gran
a

poblacien consuri dora del producto.

-

La . adicion’ de  aditivos no  sale  depe respander a a
satisfazoidn de tha necestdad ¥ de cumplir con las buenas practicas
Qe fadbricacicon, 8iNO ademas Ccedbe L a:e&;z.\ﬁada de ia debida
garantia SANItArL A » elaborarse de azueron con las normes

estaclecicas pars su 22D L 9¢

En el cuacro V ose muestran les grupos de aditivos alimentarics

nola iadustria lactea mexicana. Adenis de estos se

aus et antihumectantes, antioxidantes y secuesirantes.

CUADRO V
ADITIVOS ALIMENTARIOS EMPLEADOS EN LA INDUSTRIA LACTEA MEXTCANA'

=~ T T
{ 1 4
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1 ] : :
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1 & : ~ i
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q T ¥ T
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ENTIMAS N X ' x
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i H . x x x H x
JAROMATZANTES ] ' i i i {
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NOM-F-402-1981, NOM-F-30-1982 NOM-F-44d4-1982 NOM-F~Oy-22853
NOM-F-~147-4905 NOM-F~104-1385 ,AOM~-F-209-19853 . NOM~F~26-1986
NON-F+470-4900% , NOM-F-471-1985 . NOM-F-¢80-1985.




5.1~ ACENTUADORES DE SABOR

El saber es la combinacicén del gustio, palpamients vy olor en
los receptores  de la nariz ¥ bosa . Los potenciadores o
acentuadores del saber afectan la forma en que el sabor se percibe,

scn elementos de estinmulo Qque afectan la percepzidn.c se i

Les acentusdores de zabar intensifican o desarrollan el sahor
de compuestos presentes en 1os alimentes « s2 ) . Se miden . en
partes por mil. NS Lienen sSancr en cOncenLraciones normikles por lo

tanto no son sazonadores. s

los potenciaderes del saben se agregan a los alimentes para
suplementar, imitar, modificar ¥y incrementar sabores encentrados en

ce, los potenciadores de sabar

yor

la naturaleza. Come su nscbre lo d
son mUy potenles y se miden en partes por Billén. a7

En Mexice sdale se permiten para su uso en productcss licteos el
cleruro - cde sedic ¥ la sacarcsa, estos corresponden a salado y dulce
respectivamente siende dos de lcos cuatro sabares fundamentales. Su
uso se rexcnta a miles cde afics ¥y en muchas ocasicnes se agregan sin
tenerlos en cuenta como aditivo sine come un ingrediente o parte de

la ferzulacion para preparar el alimentce.

AunqQue el cloruro de sodic vy la sagarosa eztin considerados
per-la S, S. A como peotenciadores Ze sabor no tienen el mecanisma
de accidn ni las carazteristicas esenciales de 1os potenciaderes

por lo que se les deberia clasificar en otro grupo.

Clorura de Sodio

El cardcter tradicional de la utilizacién de clorure de sodio
para dar el gusto de salado, es la causa per la que algunas veces

ne se le considera comd un aditivo. Este es sin cuda. el  primer



conser‘.};&ar Quinico que haya sido utilizado considerindose como un
efica2 agente antimicreobiano., eszpecialmente por su efeclo depreser
sobre la actividad de agua en lox alimentos @ s > En el punto 5.3

se mencionardn detalladamente las caracteristicas de este aditivo,

Empleado  como atentuader de sabor, se emplea en quesos Yy
mantequilla, su dosis no schrepasa el 2.8% siends su chjetivo
principal la salazdén ¢ 88 1.

Sacarosa

Se le conoce también por el nocbre de azucar. Se obtiene
principalmente de la cafa de azucar. Su mayor uwtilizacidén se- da
csTme agente edulcorante v com> fuente energética. Se uliliza cas:
,ef\ todos les alimentos para darles sabor. Su uso al igual gue el de
1a sal es ya tradicional y tiene cast las nismas funcicnes. Su

formula es *° Cxe”aaov" Se puede hidroltizar para obtener glucoesa
y fructosa « ea s .

En productos lictecs se emplea prtncipa.lmer_\te en helados,
leche condensada azucarada ¥y en yoghurt. A veses se substituye por .
otros edulcorantes sin tan alto valoer caldrico.

Glutamato monosddisco

Este compuesto se encuentra en muchos alimentos nalurales,
como algunas algas. Su uso se remota a miles de afios y su mecanismo
de accidn aun no Se conocce por completo.d 63 3

Es un efective acentuador de sabor cuande se emplea en partes
‘por mil y empleacs en partes por billdn es un potenciador de sabor.
No contribuye ningin sabor al alimento por si soio suando Se usa en
peguenas cantidades. Afecta la impresicn <e) sabor basico v produce

una sensacidn de satisfaccidn en toda la cavidad oral « ae
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Se enaventra clasificado como CRAS. se emplea en preparadeos.a

tase de queso fundidc en dosis que van de Q.1 2 0.2 « 36 ¥y &1,

8’ “nucledtidos

Los S°'~nuclestides son verdaderos potenciadores de sabor.

Existen actualmente dos formas comerciales monofasfato-S'inosionate

Y monefosfato- S*guancsinato. conocidoas coms IMpP 7 CMP
regpectivamente. Ambos  san velnte veces wds  potentes que el
glutamatle monosodice. Estos potenciaderes tienen prapiedades
s

inedrgicas con otras sustancias come puede ser. la sal o el
lutanatis monesddico ¢ as .y 33 0.

£

Lss  S'-nusledtidos  estin ceonstituides por  les siguiénhesv .
grupes funcionales ¢ 33 ) . - h

-~ una base nitrogenada ¢ purtna J

- un azucar de 5 stomos de carbong C o ribosa .

- una melécula de aAcido fosfdricae.

{ualmente su uso se limita A quesds, normalmenie se. usan
meszcla de los dos € IMP y GMP 307 s S

3 : :
3 ’CKz—.ﬁ -~ P =~ ONa

oNa.

Lquislca ?ci mono Ssfato-5 guanosinate ¢ GMP )
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52 ACIDIFICANTES. ALCALINIZANTES Y REGULADORES DE ACIDEZ

Estes aditives ajustan y regulan-ia acidez o-la ‘2lealinidad
existente en un alimento y afectan un sin numero de propiedades de

éstos.

Algunas de sus funciones son ¢ 5 ) 3
- ‘Agente ce sabor: aintensifican algunes sabores Yy enmascaran
sabcres indeseables. )
- Buffer; controlan el pH. : .
- Censervador; previenen el crecimientc de ﬂcrwrganism y la
germinacion de esporas. i .

- Ant:oxidante; previenen la rancidez y e; 'csc'urecim!entc.

- Modificador de consistencia; - modifican algimas propi edades

fisicoguimicas. € e}. da untabitidad a losquesas b




"Dentro ce los aditives Jue corresponden a  este grupe se
describen Nrevemente los mas inportantes empleades en la leche vy
los produstos lactecss,

Acido Acético

Es clasificado comc GRAS . Es ! principal componente del
vinagre. Su foérmula ‘et CH3-COCH. Se ha usado desde hace siglos
comnd agente de sabor » acidulante’ : 47 'y 8r ¥ A
Su uso en. helados esta - lxmzado por las buenas pr&cti:as de
s s En ::"es::e rozesados 3 —~re,_aradcs ‘a base . de queso
fundide ;é permite  hasta  40g~kg Vsol‘{: crr mezclado fcon otros

acidificantes.y reguladores de pH ¢ 16y &4 ).

~+Acido Citrico Tt s sk

Es clasi fiecado come CRAS Se en:uentra én numeroses produ'-t.os
naturales ¥y es uno de los ac;dos invn].ucrados en el met.a.bolism

anx:r.alr y de las plantas. Su x‘crmula est.rucu.ral es la siguiente:
CHz COOH
| .
HO — - COCH
1

i
CHz COOH

Se adiciona para mejorar y proteger el sabor y el aroma en una
gran canixdad de productes licteos y scbre todo en quesos ¢ 38 o,

En leos cultives para mantequilla amiziznando una cantidad de
2.2 M. ce ac. citrice la cantidad de acides volatiles aumenta y el
sapor se mejsra. Cuando el actico citrico Se acdicicna a la leche
para lactantes esta se vuelve mas cdigerible. Inclusive se puede

usar el ac. ciirico para rensover estrongio ragifsastiv

13
0
@
s
13

leche
en casos de emergensia ;o as .



Ademas de su caracster acidificante. el dcido citrico actua
comn - secuestrante ¢ no como antioxidante 3, las soecuestrantes
evitan la acsién de loas iones cchre ¥y fierre gue son los

catalizadores mas importantes en las reacciones de oidacione w2 o
o=t

El ecitrato de sodio es un ingrediente opcional en helados,
tenlends ©sO rutinario como estabilizante en la fabricacidén de
leche evaporada, leche coanzentrada uldrapasteurizada y leche
condenisada zucarada ( El! conjunto de establlizadores no debe
viizeder 2l C.2% 23 ¢ 39 1. En leche en polvo su usc es opcional ¥y se

aceitunbra en degis de OLSH

EX 2cido citrico ez un acicdulante permitida en el quesc
', gqueso procesado ¥ casi en todos los Lipos de quesos se
liza como conservader. En el queso '‘Cottage’’ se usa el dcido
catrica para disminuir el pH y como agente de saber y en el queso
procesado  se uLilL-a el citrate de sodio como emulsificante.  Su

enp. ec estd limitado por BPF ¢« &2 y o1 3

-Acido Léctico ... .

Estd considerado como GRAS.&J foérmula quimica es la siguiente:

‘ _ CHs CH ¢ OH >  COOH _

A diferencia de otres dcidos de. este Lipo, es viscoso .y nho
volitil, Se utiliza para #Justar el pH y cemo agente de sabor en la’
industria gquesera. Se emplean dosis que no schrepaszan 40g-kg sole o

merclado con otros acidificantes ¢ «7, 64 y 88

Fosfatos

Los fosfatos  al 1dual que. ‘muchos aditives: alimentarios son

aultifacetices,. por: L1l que ‘son ampliamente _usados en 1a lndust.r:.a '

alimentaria.c a2 ). Sus® fu’a:lanes qenera.les son .« 80 2

1> Inactivar. de iones.mevaliccs



2) Formar complejos con proteinas

3 Peazcicnar directamente con proteinas ( ester
2  Actuar comd tuffer
52 Dispersar componentes de los alimentos

&2 Estabilizar emulsionres

ncrementar la hidratacidr

8) Ser suplemento mineral

coemo - antiaglutinante

crecinienlo marob

4
»
J
0

Su- usas en productcos  lictecs se debe .a varias ‘razones.

ainenie .t 8

fosrate y el calclc se cree que se envuelven en la micela deé
13 estructura de la leche
e do estabilidad ante los tratanientos Lérmicos

€2 "Aztuan como sales emulsificantes en quesos

lLes fesfatos ©ds  usados  en  productes . licteos 'son :'
fesfato dibdsico de amonic y fosfats  dibasico dé sodlo. Tienen
reaccidn debilmente alcalina. La sal comercial es una. mezcla de
fesfates monc y dibisicss ce amonio: Todes -estin claszificades coma

GRS, ;
La literatura reperta una gran cantidad de investigacicnes en

relacidn a'la funcidn y las aplicaciones de fosfalcs en productos

lacteos por lo que s81o se mencéionardn los mds impor

La adicion de fosfatos cambia el balance de sales en la leche
per la formacidn de compuestcs con los iones de calcio ¥ maghesic.
Estes :o:sp{zest_cs sor. de gran importancia ya que permiten obtener
una excelente calidad en productes ldcteos., Existe ctlro efecte de
gran impdrtancia. La caseina en la leche acita come un  i1en
multivalente que puede_ soportar reacciones cde intercambio de lcres.,

este sucede cuando existe una reduccidn en leos niveles de jones de



calcto libres 'y un incrementc. del calcio ligade ‘o ‘‘calcio
coloicdal’' estc se va logrando zonforme se adicionan los  fosTates

© 220y L

Ls capacidad de los fosfateos para precipitar iones de ccbre
fierro se utiliza para proteger a la mantequilla de la ox:dazidn
durante su almacenamiente. La adicidn de sales de alcali como:
fosfato dibisico de sodio y polirfesfatos de sodic tiene como
resultadc obtener una mantequilla estable y con un sabor dulce
agradable. Al agregarle a la mantegu:ilia 0.1 a 1 % de sal bdsica de
fosfato se produce una mejora en el sakor, viscosidad, cuerpo,
apariencia vy Se evita el desuerado. Al adicicnar 0.15 % cde
polifosfate de sodlo se  estabilizd el sabor de 1la crema
esterilizada « 22 ». En Mexico no se permite el uso de fosfatos ni

en mantequilla ni en crema.

En las Normas Federales de Identidad vpar; leche evaporada
tanto Mexicanas como Estadounidenses se tliene como limite miaximo el
uso de 0.1% de fosfato dibasice de sodio. El industrial determina
la cantidad a usar en cada lete de leche, ya que la leche difiere
en la cantidad de calcio y fésforo de acuerdo al mes de ordefio y a
la dieta de la vaca. De esta forma ia cantidad acestumbrada es de
0.02 a 0.08 % El fosfato dibidsico de sodio funciona también comc
espesante y estabilizanie al agregarse 0.08% a 0.11% a la leche
antes de la pasteurizacidn. Con esta adicidén se garantiza su
ectabilidad por sei1s meses almacenada & temperatura ambiente, el
fosfalc dibdsico de sodic algunas veces es sustituido por citrato
de sodioc ¢ 22 »

Se puede incrementar la vida util de la léche concentrada
ultra pasteurizada de 45 a 441 dias cuando se agrega 0.1% de
polifosfato de sodio. Los polifosfatos penetran a'la micela de
caseina para combinarse con las proteinas y con el calcio. Se une
; entonces el polifosfato al calcio y sa forma un enlace covalente al
calcio estable éas'ei.'nzw;.a-cai'cio © complejo ortofesfats y retarda la

gelificacidn « 22 » ,



Aungue el uso de fzzfalos para leche en polvo en Méxics
todavia no se auvtoriza, en otres paises comd Nusv Zelanda se
erplean estcs. para mejorar el saber y estabilizarlo o evitar su
deteriore, . aun cuando se almacene por larges perfcodeos de tiempo.
Empleando 0.02% de fosfato dibasice de sodio y citrato de sodio,
ademis de la estabilidad que se obtiene para ailmacenarla durantoe
largos periodos de tiempo, se obtiene una mejora en la solubilidad
de la leche tratada, sabiendo gue las proteinas de la lezhe son
capaces de ‘‘hincharse’’ ¢ 22 3 ,

Los efeztcs beneficos de lcos fosfates sobre leon heladss se
conocen desde hace tiempo. Los indusiriales dedicados a este ram
ectaban prevenidos en el uso de fosfates, ya que o estasban

autorizados por las normas. Las autoridades negaban la autorizacidn

va que los fesfatos se pedian usar para neuvtralizar cresa © leche
en mal estado la cual podfa ser usada posteriormente en la
farcricacidn de helades. Los fosfatos unicamente se han permitide en
helados de chocolate por ser necesarios para mantener estable ‘la
suspensicén ¢ 22 o,

5.3~ ANTIHUMECTANTES

Sen sustancias quimicas que les fabricantes agregan a. los
alimentos en polve © granulares para evitar que absorban humedad y
se hagan aterrconados, El aditive cubre al alimento, evitando que se
humedezca, asi el alimente en forma ce polve o grancs no se pega o
aglutina, manteniends un aspecto agradatle « sa » .

Dentro  de la clasificacidon de 1los antihumectantes se
encuentran contemplados los antiapelmactantes ( los. cuales evitan
que el p‘rodu:'..c se haga una masa D ¥y los antiaglomerantes ( que
de!?en evitar la accidn ligante D . D» hecho los antiapelmarantes

Et
Son siempre antiaglomerantes y vViceversa ¢ 61
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La falta de.fluitdex de los polvos y los limites de apelma-ado
son debxdes a las siguientes Causas ( &1 )1
- 1mbr1cac16n bajo efecto de una presidn,
- cristalizacidn, scl:icificacion., condensacion ssdlida. bajo efecto
de variaciones climaticas: temperatura:y humedad relativa,
~ reacciones quimicas entre los constituyentes de la mezcla,
- atraccicnes electrostiticas come consecuenszia de choques 'c

frotamientes.

Ec necesario el usoc de antihumecantes Unicamente en alimentes
en polvo. En productos “lictecs st uso se limita a leche en polva,
Los antihumectantes mas utilizades son el fosfato tricdlcice czon
fdérmula 2 (CPOed2 Cas )] Ca COHD2 ¥ los productos a base de silice. i
Las dosis normales de emplec ‘ne scon .maycres a Bgskg ¥y C.5%

respecltivamente 61 ),

5.4~ ANTIOXIDANTES

Los Antio;ddantes son aditiveos alimentarios que se usan desde
1947. La oxidacidn de los alimentos incluye la rancidez por la
oxidacidn de cgrasas insaturadas dando como resultado pérdida de
aroma, pérdicda de sabor y decoloracidén ¢« 63 » La rancidez de
acejites -y grasa se debe principalmente a los radicales libres
causantes de cambios muy desagradables en la potabilidad de los
al:mentos en 10s que intervienen. Los antioxidantes son sustancias
con afinidad a ser oxidados, es decir, compuestos gue se oxidaran

antes que los alimentos a los que van a proteger « ss o .

El primer antioxidante comercial fug la 1ec1tina y mds
recientemente se utilizéd el BHA Chidroxianisol butilade), pero
tiene €l  inccnveniente que comunica a los aceites clerto sabor a
fenol, a altas temperaturas. Ultimaments el que mas se utiliza es
el BHT <hidroxitoluens butiladod. el cual no tiene ese
inconveniente. Las mezclas de varicos antioxidantes es comun, de

ecte modo al usarse se logra un efecto sinédrgico ¢« sa
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Generalmente 16 emplean 205is qQue ne sobrepasen al C.02% basads en
el contenida de grasa del alimento ¢ s ).

Un ant:ox:dante ideal Spara alimentos grasos debe poseer las
siguientes caracteristicas  8s 5 : :
- Exnibir efectiva actividad inhibitoria. de la cxidacisgn ‘del-
alimente
- Ser facilmente scluble en grasas
- Ho impartir alor, sabor o colar extraie
=~ Ho tener efectos risicldgicos dahinos
~ No sufrir cambios con la Lemperaﬁ.uxja
- Poseer habilidad para retardar la rancidez
- Ser econdmico - N

) Por supuesto que no existe algdn.--an\_icxldante que cumpla con
todas las caradteristicas anLericres'pero comercialmente existe un
gran -humern de antioxidantes con ”fcrm.‘as de - accidn diferentes,
siempre con la misma finalidad " prevenir o minimizar la oxidacidn
de alimentes ''. Una de las formas de accidn mas comunes ‘involucra
su- comPinacidn con oxigeno, previniendo que el oxigeno reaccione

con los componentas del alimento ¢ sa b L

Las grasas en el proceso de ranclidez oxidativa son capaces de
unirse con el oxigeno para formar un perdxddo ssdlo después de ser
activadas por la absorcidn de energia. Despuds que ha ocurrida la
unien y se ha completado la fermacidn de perdxido, se libera la
energia de activacidn y puede uytilizarse para la formacicn de un
nuevo perdxido. Esto dara como resultado la formacidn de un gran
numera de moléculas perdxido, a renos que la cadena se rompa por la
absorcion de la energia de actiwvacidn en una reaccisdn extrafa. lLos
antioxidantes son sustancias capaces de absorber la energia de
activacion rompiende azfi la cadena y puede esperarse que el
anttaxidante sea oxidade en el preocese. Este e demostrd  en
numerosos experimentos donde la velocidad de formacion de perdxtido

fué relativamente lenta durante las primeras etapas de oxidacidn,
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mientras que el anticxiante 2afadido. desaparecia gradualmente;
despues de la completa desaparicion del antioxidante, la velocidad
de fermacidn de perexide  aumenté rapidamente t ea . Los
antioxidantes inhiben la reaccidn de aulo-oxidacidn a manera de un
<< catalizador negativo >>. ! .

Entre las moleculas dotadas de propiedades antioxidantes se
encuentr an  numer osos compuestos de estructura fendlica. Las
sustancias fenolicas funcionan como aceplores de radicales libres,
dando. lugar a radicales libres estables y blogqueando asi la
oxidaczldn en la fase de 1niciacion. Este mecan:sme denmuestira gue la

aceién <o un antioxidante esti limitada por el Hay un

detwricre de la melécula como consecuencia de la formzcicn de
comkinacicnes estables, Se puede sin embargo prolongar su acciodn
utilizands sustancias sindrgicas de  cardcler acicdo, que la

‘regeneran. principalmente dando un. potenclal de oxide reduscién

favorakle « 38 » . R

Siempre hay que tener presente: que un énbicxidant_e inhibe la
propagacidn’ de "la’ reaccidn -en.cadena,. 1nterv}h£endq enla _tise

inicial de este fendmeno ¢ &x-) . ..

son ¢ 61 3 :

- Acido Ascérbico

~ L' Ascorbato sédico

~ Ascorbato de cdlcio

- Palmitato de Ascorbileo

Estos antiexidantes se afaden en dosis
Lecitina

Este aditivo se describird en 5.7. por ser prthclp’a’l‘vﬁeﬁx‘;te’ _ﬂun
agente emulsivo que ademds se emplea como antioxidante.
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BHA

Su presentacidn es en ferma de criétalés iXQeramentg

amarilles, ‘€on un elor y sabor: desagradables, "v'mx_s;nos~ que.’le
comunica a ‘los alimentos en que se emplea.‘ »Es_sns'oruble en agua y
soluble en alcohol ¢ 283 . : R g : )

Sy férmula guimica ' es C;‘HMOz y su fdrmula estructural ‘es:

BHT

Es un solido cristalino: sin aroma. En afos reciertes es el

al
alimento en el que se emplea.Su fdérmula quimica es C“H“O. siendo
su rférmula estructural ¢ zs ) :

antioxicante que mis se utiliza por no comunicarle clor ni sabor

s
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£n el cuadre VI se muesiran dosis de BHA y BHT en algunos
pi’oductcs' lacrecs en México, notande que en la mantequilla  se

erhplea 13 mayer cantidad tanto de BHA como de BHT.

CUADRO VI

DOSIS DE ANTIOXIDANTES EMPLEADAS EN PRODUCTOS LACTEOS

ALIMENTO BHA BHT
teche 34.00 s2. 00
aueso v.06 -
Helados 1.1 3.0
Mantequilla t00. 00 100, 0O

Todow Los dalce estanm en prm, Eatados on ol pesc
tetatl del aliments lerminado

FUENTE: LARA S. ©. ¢ 1989

En mantegquilla acemds se emplea acido ascérbics .en uni_._dosis;

maxima se 1.19 mgs 100 ¥julios ¢ é1 1 ,

5.5.- CONSERVADORES

Son. sustangias que sSirven para retardar y evitar cambies no
deseados en el alimento. Estos cambios pueden ser causados por
microorganismos., entimas de los alimentos o por simples reaccicnes
quimicas < 19 I Los conser vadores pueden inhibir a los
microorganisines por atazue a su membrana celular, por interaccidn
con su actividad enzimitica © sSu mecanismo gendtico; pueden ser
usados para prevenlr reacciones microbianas, enzimdticas o quimicas

indeseables : g8 1

Algunes conservadores tienen un alto grado de especificidad
cOntra cierto tLipo de miCrocrganismos mientras otlros presentan un
espectro Jde atcion muy amplic ¥ pueden inhibir gran cantidad de
elles. « &3 » Por decar algoe, un conservadeor puede ser efectivo
contra hongos ¢ levacduras y menos efectivo contra bacterias y

viceversa. Pueden actuar contra grupes definidos.
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No se ha encantrade el conservador  tdeal que’ s'gr:a aquel . que
fuera inocuo al consumider y efictente en su 2ccidn conservadoray -
que no encubra la mala calidad en leos 'aximent;as‘;,i;o 'aﬁada:‘ coior‘. L
oler o sabor indeseable ¢ 48 1. " " I e

Los factores que influyen en la efect.xvldad de !.cs agenLes
quimicos en su acaidn conservadora Sont u Iy
~ Concentrac:én del conservador 3
~ Clase, numera, edad e historia previa del’ erféanlsm;

~ Temperatura

~ Tiempa

- Caracteristicas fisicas y quimicas del substr;to en el que se

encuentra el microorganismo (contenido de humedAd. PH clase . y
cantrdad de solutos, tensidn superficial, co&oldes ¥y - oetras’
sustancias protectoras .

Un conservador puede ser bactericida a cierta cont_:eni‘.racléh.
solo inhibltorio a una concentracidn menor e inefectivo a mayores
diluciones. Por esto es importante determinar la contentracidn a
utilizar dependiendo de nuestras necesidades. ldeaimente un
conservader deberf{a destruir mis que iphibir a los microarganismos
y deberia ser efectivo centra aguellcs miCr oOrganl Smos mas

factibles a crecer en €1 « 88 5 .

Cloruro de Sodio

La sal se utiliza como conservador desde hace miles de ahos.
como  ya se habla mencionade anteriormente, es sin duda el primer
conservador de alimantos, su uso es ya tradicional ¥y su formula es

Nall ¢t 00 .

La sal produce los sigulentes efectos en los microaorganismos

EE T B

- Causa aymento de la presion camdtica y por tanto plasmélisls . de
las celulas del microorgantsmo
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Inhibe su crecimiento por crear cendiciones no favorables

Deshidrarta a2l aliments extrayendo el agua y uniendase con ella,
Jde esta forma no le queda. agua disponible al microorganismo
Deshidrata las celulas de les microorgani smos

Dafa a los microorganismos debido a que se toniza dando ion cloro
Sensibiliza las ceélulas del microorganismo contra el COz

- Reduce la solubilidad del axigeno en medio humedo

Interfiere can la accidn de las enzimas proteoliticas

fa wfectividad Jel <leruro de sodic varia directamente con. su
concentracion y la temperatura.

En Mexico se usa principalmente en gquesos € Chihuahua,
Cheddar, Holanda, Procesado y Gruyere 2 en desis gue van de 2-2.5%.

En los olros Lipos de quesos no se tienen reportados dosis miximas
de este aditiva ¢ as ) . !

Azucar

El azucar también Liene usc ya tradiciconal y sSe emplea no sole
come conservador sine come agente edulcorante, Los atucaras tales
coms la glucosa ¥y sacarcsa deben su efectividad como ceonservador a
su habilidad para atrapar la humedad haciendola asi tnaccesible
para los microorgamismes, y su efecto asmético. Un ejemple de un
producto lacten conservads por medio de altas concentraciones de

azucar es la '’ Leche condensada azucarada "'« ea

Aclido Sdrbico y sus sales

Es un dctdo grase de 3oic carbonos. no saturado. Su férmula es
la sigutente: CHy ~ CH = CH ~ CH = CH - COOH .lLos dobles enlaces
en los dcidos grasos, aumenta su actividad antimicrobiana, Los

sorbatos, estin siendo usados comd agentes fungistaticos para
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.alimentos. comd guesos duros, empacados ¢ rebanades y hasta cen los

- materiales de empagque « 8s ) -,

El 3dcido sorbico ¥y sus sales de sodico’ y potasic son
conservadores muy” efectives a bajas concentraciones. En Mexico se
emplean  principalmente  para gque los quesos no se desmoronen ¥y

evitar fermentaciones indeseables ¢ ps 1 |

Nisina

Es un antibidtico polipeptidice empleado exclusivamente en las
industrias de productos lacteos. Al prinsipio su utilizacidn se
redujo al queso procesade en cuya preparacion impide la
fermentacicn por clostridios, es deﬁir. la produceion de burbujas
gasewsas como consecuencia del! dezarrello de eorganismos creadores

de esporas que sobreviven en las temperaturas de coccidn ¢ 49 1.

Como pudiera esperarse de una sustancia gue indudablemente ha
sido ingerida por el hembre en quescos Y en otros productos ldcteos
durante mucho tiempo, la nisina es atéxica, detalle que ha sido
confirmado por Frazer y colaberadores, cuandos concluyeron que la DL

S0 es similar a la da la sal cuando se administra oralmente ( 42,

La adicidn de nisina impide el desarrollo de las esporas y
elimina la << hinchazén >>. Generalmente se emplean unas 100
unidades de nisina por cada gramo cde preducto final. equivalente a

2.5 ppm de nisina pura t 4z 3 .

La nisina esti protegida por la proteina del queso, y muestra
gran estabilidad en almacenamiento, a pesar de que el pH del quesc
elaborado pueda lindar en el 6.0. La nistna no es activa contra

levaduras y mohos. Su usc actualmente es en casi todos los tipos de

queses (w0 L
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Benzoatos

Los benzoatos son antimicroblanes. El be‘nzoato de sodio es el
mis soluble por eso se le prefiere. El pH idezl de accion para los
benzcates. cerresponde a pH de 2.5 a 4. Generalmente no se
recomienda para el control de bacterias debido a que su efectividad
disminuye a un pPH de 4.5 y a pHs mayores es ya cas! inefectivo.

Siendo en este range donde mds proliferan las bacterias ¢ 3 .

Parabenos

Son conservaderes de alimentos y. a diferencia de los benzoatos
actuan eficientemente a rangos de pH 3.0 - 9.0, Se acostumbra usar

ura mezcla de metilparabeno con propilparabeno en una cantidad de
tres a uno ¢ s .

En el siguiente cuadro ( cuadro VII ) se muesiran dosis
accstumbradas de tres diferentes conservadores empleados en
productos ldcteos. Se puede observar que la nisina se emplea
Unicamente en quesos.

CUADRO VII

DOSIS ACOSTUMBRADAS DE ALGUNOS CONSERVADORES
EMPLEADOS EN PRODUCTOS LACTEOS

PLNZOATO | SORBATO DE
ALIMENTO NISINA
DL sopto FOTAEIO
LECHE 0. 0094x 0. 015k
auvrso ©.00C0en O, 15w 2.3ppm
HELADOS ©.0039% 0. 00274
MANTEQUILLA| O.08% 0. 096K
loa datos estdn reportados en base al pesoc

dol producto terminado
ADAPFPTADO: BAKER R.C. ¢ 19848 )
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En el cuadro VIII se muestra el use de aditivos gue actuian
ccn2  conservadores, - La sal o el azdcar siemnpre se emplean en
coembinacidn con otros conservadores mis eficientes. i :

CUADRO VI1l

USO DE CONSERVALORES EN PRODUCTOS LACTEOS

LECHE [QULSOS [ HELADOS IMANTEGURLLA
SAL X »
AZUCAR Ed x x
=. SORBICO

i ¥ * x x
Y _SUS SALES

NISINA ~ ‘

HENZOATOS X x 1 X x
PARABENOS x X H » k3
® SuU ueo me dd en Luchs condenaada arucarada

ADAPTADO: BANKER R.&. ¢ 1989 )

5.6 EDULCORANTES SINTETICOS

Se. consideran edulcorantes sintéticos a. los sustitutes . del
aztGcar. El empleo de sustituteos del azidcar se debe principalmnke

a la necesidad de elaborar alimentos bajos en calorias.

Sacarina

Un descubrimiente casual en 1879, produjo el primer agente
edulcorante sintético, Probd ser mucho mds dulce que el aztcar. Se
le llamo °‘‘sacarina’’ es 3000 veces mids dulce que el azucar. Se
trata de un sélido blanco inocuo, escasamente soluble en agua

i)

caliente. La sacarina no probo ser un agente cdulucrante perfecto

por  ser acdemds amarge v deja un  sabor desagradable a  las
concentraciones en que se emplea. Se emplea en helados dietéticos.

Sy estrucura es la siguiente ¢« 9 y 28 >
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Férmul a 'estruct.ural, de'la sacarina

Ciclamato - - -

En 1940 se descubricé - otro edulcorante conecids como
‘‘ciclamato’’ este es 30 veces mas dulce gue el azucar, pero no

deja mal sabor. Su formula estructural es la siguiente ¢« 9y 28 )

NH-SO_N&a
s

Ciclamato

A pesar de que las evidencias contra el ciclamatso son escasas
¥ poco convincentes, en U. S. A, fue prohibido su uso por la FDA,
al igual que en el Reino Unido y otros paises. Se prohibid su uso
en 1968. Las evidencias actuales indican que no es tan toxico como

se creia )y su aprobacidn en México ya estd en proyecto t 91 .

As'part.am

Es la combinacién de dos amino-~dcidos, 4 aspartil y
fenilalanina ). Se empezd a producir en 18609, es 180 veces mdis
dulce que el azucar, no deja mal sabor y ez 200 veces mds caro que
el azucar. La fdérmula estructural del Aspartame se muestra a

continuacion ¢« za  :
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- coocH
C"

CH_ “~CH-CONH-CHON,H
‘z M- CON EF)

o e

B Asp.ar L:Lmé

Al “tgQual que el cic.l:gmato este oqﬁlccrante fue prohsbidé por
1a. FDA “a pesar. que ‘s‘e 'hén presentado  suficientes pruebas en
animales 'y en humanos gque dan evidencia de su seguridad ¢ e3 1. EL
x:rm.io :lzmtante qﬁe tiene es qgue no deken Vco;.sum.\rlo los
fenil-ceto-ndricos. Aungque la FDA prchibe su. empleo en México se

vcon’sume principalmente en yoghurt y en helados dieteticos, se

conoce comerclaimente con el nembre de <K Nutrasweet > ¢ 3% .

57.- EMULSIVOS

Tambi€én se les conoce con el nombre de enulsificantes. Los
enulsificantes se utilizan para mejorar las propi edades
funcionales, constitufdas por sustancias anfiofilas en las gue su
estructura quimica contiene. a la vex, funcianes hidrdfilas y
funciones hidrdéfobas, esto es 1o qgue les did la propitedad de
emulsificante ya gQue se sitdan en la interfase aceitesagua vy
centribuye a aumentar 1a estabilidad de un sistema
termodindmicamente inestable.la eficacia de un emulsificante estd

ligada a su soclubilidad en una de las dos fases. De manera general,

se puede considerar que un emulsificante debe zer bazlante scluble
en la fase continua. Asi para estabilizar una emulsidn de aceite y
agua, el emulsificante debe ser, a priori., hidrcsoluble t 13, 61 y

e

La propledad funcdamental de la estabilizacidn estd fundada por
el caricter anfidéfilo de la molécula. Se trata de estabilizar un
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sistema compuesto de des o mas fases no miscibles. El emulsificante
s absorbido en la interfase aceite-agua. lo que Liene por efecto
disminutr la tension tnterfacial. En el case de heladoes € ya 'que se
trata de una espuma > la func:dn  del enulsif:icante es para
contribuir a dar un wvolumen importanta, una textura correcta vy
asegurar la estabilidad contra la sinéresis.  La cohesidn de la
emulsion esponjada es, pava  asegurar por la  aglomeracidn de
globulos grasos, la formacisn de una reZectlla en el interier de
las laminillas de la espumd ¢ 33 v 6t

Lecitina

£s un fosfolip:do del cual no se conoee muy blen su paﬁel en
la estabilizacion e emulsicnes ce aceite en agua. Las lecitinas
comerciales se extraen generalments par solventes del aceite  de .
sSoya. Sdlo en cantadas ccasiones Se utiliza la lecitina de yema de
hueveo, por su precic tan elevadso ¢ 611 =

fLos componentes activoes de la lecitina son los fostalipidos'
constituidos por fosfati-di-calina, resrati-dt-—etanol-amna y
fosfati-di~inositol en properciones casi: iguales; . Sy estructura
quimica es la siguiente ¢ 13 3 : ; :

o
CHy =@ —— -C— Ry R, ¥ 'Rz = CHy CCHYn
! o Lo .. de Aecidos
1
CH = D == G- Ry, gxiascs
| ; '
CHy =0 — T-—- CHy —EBHy — N” —C CHy 3
L o
Lecitina

La lecitina ademas de su papel emulsificante, estabilizante vy
antiexidante, tuega un papel proteclor frente a las grasas y tiene
propiedades de i1nstantaneitacidn. Se emplea en dosis de Sgrkg en
leche en polveo y nata « se y 2?e .



Mono y diglicéridos de icidos grasos

Los mono y diglicéridos empleados son de 4dcidos grasos de
cadena lineal y-puedén estar ‘esterificados por un 3dcido orgidnico
¢ o1yt
- ac. eitrico € citroglicérido D
- ac. ldctico € gliceril~ lacto-palmitates D
- ac:acético € acetogliceéridos D
~ tartirico diacetilado

- acético y tartarico

Sl estructura quimica es_l}. Sigulente ¢ 18 13

]

TR Ry= CHy CCHyYn
CHy — 0 ~—C —R, de ac.grasos
?H 7o ' : Rp= derivados de
CH; — 8 — Ry I‘:H,—O =€ Ry e _aé.OfQAnicos

1
CHy —0 —R,

monoglicérido diglicértdo

Se emplean en helados pcer tener la cualidad de emulsificar las
dos fases., ; grasa butirica y scolucidn azucarada. Tienen accidn
emulsificante a dosis de 3g/kg cuanhdo se emplean en helados.
Cuando se emplean estos con otros estabilizantes o emulsificantes,
la cantidad total de estos aditivos no debe sobrepasar de 10g/kg

v 81

Las gomas son materiales que pueden ser disueltos o
dispersados en agua para dar soluciones viscosas o dispersiones. El
término - de ‘‘coloide hidrofilica‘’ es un sindnimc de goma.

Criginalmente se usaba el término << goma >> para describir a los
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exudades de arboles y con el tiempo.el término sa:hatampliadé hasta

llegar a incluir a las algas marinas ( se y o6 .

Las gomas se utilizan como emulsificantes, estabilizadores 'y
espesantes. Gran parte de sus propiedades 'se relacionan con la
viscosidad que imparten al alimento. Su estabilidad se puede ver
afectada por el pH ¥y la presencia de electrolitos. Ademis todas las
soluciones o dispersiones son suceptibles a la degradacidn . por
bacterias v es entonces necesario el uso de conservadores para dar

estabil:idad por un tiempo mis prolongado. « 46 y 86 .

En el cuadro IX se muestra una clasificacidn de las gohas mas

comunmente empleadas en la industria lictea de acuerdo a.su crigeﬁ.

CUADRO IX

CLASIFICACION DE LAS GONAS

NATURALKS] MODTIF ICADAS (SINTETICAES

pExudaded y Ex~ g\ odoa de Colulosa | Polimeros de vinil
tracitos de arbol

-. Arabiga ~ Carboximelilcalulesa |- Alcohol-palivingt
-- Tragacanto - Matilcoluleosa - carboxi-vimi

< Karaya < hidroxi-propilemetil-

colulosa

Semillas Derivados de Almiddén Polimerca Acrilico
- Fraijol ~ Almiddn carboxt-moetil |- Acidopoliacrilico
- Quar - Almiddn hidroxi~atl - Poli-acril-amida

- Aimidén hidroxipropil |~ Oxidoelilen polie
meroa

Extractos do Formantaciones

atgas Microbianaa
~_Agar - Xelzan
- Carragenina :

Otras otras
- Factlino - Alginato de propi~ 3
- @etatina Lten glicol

FUENTE: FURIA T.E. ¢ 1968 )




En el cuadra X se 'describirdn brevemente las gomk mis
importantes para la industria tdctea. tentendo aplicactdén‘en los

siguientes productes.

CUADRO X

APLICACION DE GOMAS EN PRODUCTOS LACTECS

FRODUCTS [ T GUESS | GUESO aukso CREMA | T
goMA coTTACE! CHEMa! PROCESADO| BaTiDA
AGanr x x - ®
ALSINATO x * x X x
GARRAGENINA x * x ® . x x
FURCELAN £
ARADIOA X x R ®
TRAGACANTO x X .
FRIJOL x x X X x
avaxr x ® x %
cme x x
METILCELULOSA *

\;KAHA\‘A x X X

FUENTE: FURJA T.E. ( 1968 )

Todas las gomas se consideran GRAS, .y casi.en todas su:limite
de uso esti determinado per las BPF, a excepcidn de la gomas Karaya

y Tragacante ¢« ea ).

Goma Arabiga

También se le conoce come Goma Acacia por  ser el exudado de
varias eépecxes de Acectia . Estd constitulda por macromoléculas muy
ramtficadas. La <zadena principal  estd formada por restos de
-D-Galactesa unides en € 1-3 Dy en algunos casos sustitutdas en
el C-5 por ramificaciones de_ D-Gala:to;a. arabinosa y - dcldo

D-galacturdnice ¢ sa »

El usoc de esta goma data de 4000 afios. Es' extremadamente
soluble y no es muy viscosa . a  bajas concentracicnes. ~Altas
viscosidades se obtienen  en concentraciones “de 40 ‘a 50%. Es

excelente para estabilizar y emulsificar "« :.4e..)  Reoldgicamente



soluciones de esta goma exhiben un compertamiento tipico
nevtoniano ( e . .

Se emplea en quescs procesados, yoghurt y helados en dosis que
van de 1 a2 2grky siendo su dosis mixima de use 5 g/kg.

Goma Guar

Se obtione del endospermo de Cympsis Felragonolopus la cual es

una planta leguminosa. Se compone por una cadena reocta de D-manosa
con una cadena de D-galactiocsa al lade de casi todas las unidades de
manosa., Los enlaces de manosa son 3 (i1-4) y fa D-galactosa sinmple
se une con esta per medic do los enlaces a (1-8). La relacidén de
manosa-galactosa es de 2:1 sproximadamente ¥y 5u pesc molecular es
de 220,000 ~ Z50,000. Su estructura es la siguienta t & y a9 »n

©H_an

ox l>\
CK aH
CH oN
ON HO
CH
’OH
OH HO

OH HO

Goma Guar

La caracteristica mas importante  es  su  velocidad de

hidratacidén en agua fria y las dispersiones coloidales tan viscosas



La caracter{stica maAs importante es s velocidad de
hidratacidn en agua fria y las dispersiones coloidales tan viscosas
que forma. La viscosidad se ve afeclada por el tiempo de agitacién,
la concentracidn de goma vy el tamafio de particula. La  mayor
viscosidad se obliene de &5 a 40°C. E1 grado de hidratacidn y la
viscosidad aumentan con la temperatura. En una solucidn de. 1% de
Goma Guar comercial se puede alcanzar uUna viscosidad de &,700 cp a
un pH de 5.5 a4 6.1. Reoldégicamente su comportamienito es Lixolropico
¥ la viscosidad practicamente no se ve afectada con la presencia de

electrol:tos . 85

La Goma Guar imparte textura, cuerpo ¥ resislencia a los
cambios térmicos. Su uso en combinacidn con Sulfato de Calclo se ha
recemendado cema emulsificador en productos licteos 'y er
compinacion con Carragenina preve¢ el desuerado en quescs. Se usa
en helados per disminuir el tamafho del cristal de hielo, did cuerpo,
suavidad, textura, hebra y hace el producto dificil de derretirse
Se acostumbra usarse a una cencentracidn de O.12% en peso. aungque

se llega a emplear hasta el 3% ¢ ts y sa )

Su use en quesos es importante principalmente en el queso
tipe Cottage y quesos suaves, ya que atrapa el agua libre y di un
producto homogéneo con buenas caracteristicas de untabilidad y
suavidad., atin cuando se almacena por largos perfodos de tiempo. En
la manufactura de los quesos furdidos y procesados,también es
importante por que ayuda a la separacidn del suero, di suavidad y

textura compacta ¢ 3@ y 17

Goma Xaraya

La Goma Karaya ha sido aprobada para su usc en alimentos y
estd incluida en la lista de sustancias GRAS. Es un polisacarido
complejo soluble en agua. Se trata de un coloide hidrofilico
preparado a partir del exudado del 4drbol Sterculia urens, Su

estructura quimica no es bien conocida. Se sabe que se trata de un

S8



polisacdrido dcideo y acetilado ¢ B % de grupos acetilos y 37 % de
residucs de dcidsos urdnicos ). Los principales constituyentes de la
cadena macromolecul ar son D—,g:al actosa, L-ramnosa ¥ acido

galacturdnico « <4

Aunque se designa como una goma ‘solublo en agua. @S uno de los
exudadcs menos solubles. Una particula de la goma puesta en agua no
se disuelve, en vez de esto absorbe agua y se hincha hasta alcanzar
muchas veces su tamaho original. Por lo tanto el tamaho de
particula influye sobre el tipo de dispersicén que se va a obtener.
Una granulacidn gruesa produce una dispersidn discontinua Y
granuicsa, por el contraric una goma finamente pulverizada did por
resultado una dispersion de aparienclia homogénea. Se comporta

reclogicamente como un fluido tixotrdplco ¢« ss 5 .

Se cmplea en helades a una concentracidn de 0.2 a 0.4 % para
prevenir la sinédresis y la formacidn de grandes cristales de hielo.
En queswos para untar se usa a cencentraciones de 0.8% © menos. su
naturaleza dcida no es cbjetable en este tipo de.preducto licteo.
Se adicicna para prevenir la separacidn de agua e incrementar la
facilidad ‘de untado. Es comin el uso de Goma Karaya en combinacidén
con otras gomas principalmente con Goma Guar on una mezcla de 50:50
lo que dd cuerpec mis firme. textura suave, correcta distribucidn
del color y controla el rendimiento mininizando el encogimiento del
producto ¢« 4« y 32 3

Goma Tragacanto

Es el exudado de varias especies de Astragalus. Posed una
porcion soluble y una porcidn inscluble pero dispersable. .Se
compone de adcido D-galacturdénico que tiene en proporciones iguales
D-galacteosa. L-glucesa, D-xalesa y L-arabinosa. Tiene estructura

compleja ¢ 2a » .



El Tragacante es unc de  los enmulsi{ficantes naturales mic
antiguos. se utilizo cientos de afos anles de Criste. Es soluble en
agua fria v da aolucicnes ccliotdales Altamente viscosas,
probablemente las mds VisScosas en . conparacidn con las otras gomas
naturales « 38 1 .

Aporta alta viscosidad a bajas contentracivhes, su capacidad

ara producir emulsiones muy estables ¥ sSu resistencia a choques
P P & >

térmicos se usa en helades. prinzipal e ostahilizador

aungue tanbién di buen cuerps v texiura por que inhi

la formacicn
de cristales de hielo y permite la suspensicdn de frutas ccongeladas

en el helado. Se emplean dosis Jde $.2 a O 35 ¢ 13 5.

Goma Xantana

Esta definida como un palisacaride de alto peso molecular. Se

obtiene de Xantomo

campestiris. Se encuentra constituide por . un
polimers resistente de f3-D-glucosa unida en € 1-4 3 gue lleva en su
mitad una ramificacidn lateral con dos residucs de glucocsa. Las
adenas laterales son do tricldsicdos canstituidos por a -D- ramnosa
como terminal. Alrededer de la mitad de los residucos terminales de
la ramnosa tienen idcido pirdvico quelatade enire el C-3 y el C-6,
La ramnesa ne terrminal esta acetilada en el C-B8. Su estructura es

la sigulente « 13 v 61 ) .



3 Glucosa -

‘dctdo ‘glucurdnico -

Goma Xantana

Es una goma gue a muy bajas concentracicnes proporciona
establlidad y alcanza viscosidades altas siendo su comportamjiento
pseudoplastico., ademas su viscosidad cc uniforme a un rango muy
amp‘klo da temperaturas ( O - 100°C 3. No sdlo es estable con
respocto a la temperatura sino también es estable en condiciones
alcalinas y dcidas « 63 >

Se emplea en helados a una concentracidén de 0.05 - 0.1%,

si1empre se usa en combiancion con olras gomas o 13 .
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5.8~ ESPESANTES

Los espesanies sop macromalsculas que se disusiven o dispersan
en agus para prodducirc un auments miuy grande de
Cierios casos haste un efecte gelificante
posesn la propiedad de aumentar

ja viscossdad v en
1 e 3 Todas las ‘gomas

carsiderablemente la viscosidad deol
media AcUupse a3 D3ajas Conuehlraciones,

variando el poder espesanto
de uha goma 3 OLra ¢ a8s o

En el caso de producios lictoos los esposaptes permitidos son

upicamenle las gomas ya descritas anteriormente ¥y los almidones

modi £ eades.

AMuidones modificados : st

El -wmplec de almnidenes, en lugar de algin otro aditivo, es
principalmenté dolido a2l bajo costs . Se Ltiens quo tener en cuwnta
un gran inconveniente que es la sindresis. )

El almigdn es un polisacir:de. Los poalisaciridos resultan de
l1a poelimarizacion de hidratos de carbonoe de elevado peso molecular.
La mayor produccion ¢e almidon s bace a partit de mafz.
@8 un carbohidrate compuesta

‘amilipeciina. El

El almidon
Principal mente de amtlosa Y
mercado actual de los almidones puode dividirse a
grose mose en dos grandes grupss, une que comprende los almidones
incluye 4 los almidones modificados. &n 1a
industiria lactea 56 enploan
modi ficados « oF > |

natives  y otlro gque

principalmente los al midones

Es frecuente que los almidones pativos noe cumplan con las
wspecificaciones exigidas. Unas wveces son acide-~ establies y otras
pierden la wviscesidad, o al congelar
sl capacidaq fijadora der agua.

desagradables.

Y luego descangelarse pierden
dande  con ello productos

De aqui que ios almidones pnatives sean tratades o



modificados por melodas mecdnicos, fisicos © quimicos de manera que

satisfagan los requerimientas « 92

El uso de almidones en la {ndustria lactea se basa en el

aprovechamiento de las propiedades de sus dispersiones cololidales.

La vieccidn de los almidones para una aplicaciédn detarminada
so dd dependiendo de la textura y reclogia deseada as{ como de las
condiciones de usc y do los requerimientos de sabor y apariencia

t 88 .

Algunos almidenes tienen también la propiedad de ser
estabilizantes. Otres tienen una funcidn casi especi{fica comoc dar

osidades menores gue el almiddn de corigen., gelificar o no

geliificar despuds del calentamienta. Otres  cono el almidén
pregelatinizado no necesita de calentamiento o de lievarlo hasta su
temperatura de gelificacidn para que aporte altas viscosidades y de

apariencia cremasa t s

Alguncs de leos almidones modificados existentes en 8l mercado

mexicano son los siguientes ¢« o4

ad Alrmidenes tratados con dcides, bases o enzimas,-. Con . este
tratamiento se hacen los almidonus solubles en agua fria. Son
alnidones en parte aglutinados con carga anidrica.

B3 Adipate cde almiddn y adipato de dialmidd

~ Son productos

parcialmente esterificados con dcide adipinico y por ello
sclubles en agua fria.

<3 Acetatc de almidon. -Son productos casi neutros,obtenides de la
esterificacidn del almiddn con 4dcido acetico y solubles en
agua fria.

d3 Amsioresfatlo. ~ La matlerla prima se esterifica parcialmente
con adcido fosférico, tienen buena scolubilidad en agua fria.

o Almidon eléreo, dihidroxipropil-almiddn.- Esics produclos se
originan combinande el almiddn con glicerina o epiclerhidrina

£ Hidroxi-propilalriddén. - La cblaencidén se logra haciendo actuar

oxido de propilenc scbre almidén,



(=] Almidén oxidado o blanqueads. - Cuando acttan agentes oxidantes

sobre e! almidén. se presenta ontonces un producto’ aglutinade
con mayor solubilidad en agua fria que el almidon nativo.

hd Almidon pregelatinizade. - Se cobtiene sometiendo el almidon a

altas temperaturas. hasta gque alcanza su. temperatura de-

gelificacién,

59~ ESTABILIZADORES

Los estabilizaderes son sustancias macromaleculares que no
poseen ..accidn . emulsicnante directa, pers  qgue conselidan las

emulsicnes:  Se: caracterizan por su elevado pesc molecu

po
w
e

o
0
1
-

- general supericor a 1500, Su eficacia obedece a formar pelirculas en

las superficies de separacidn, o cargas eléciricas; tambidn por su

funcidn de coloide protector « o )

El papel principal de un estabilizador es el de unir el agua
libre en la mez2cla como s1 fuera agua de hidratacion, por lo que
los aditivos utilizados como estabilizadores deben absorver grandes
cantidades de agua. 1o que los bace efectivos para producir un buen
cuerpo, textura suave , resistencia a fundirse )y resistenciaa

chogques térmices del preoducto terminado ¢ aa» .

Para elegir un estabilizader se tione que tener en cuenta los
siguientes puntes ¢ de )
= facilidad zon que 3e incerpcra a la mez=cla
~ efecte que tiene en la viscosidad y la influencia que tiene en el
aumente ¢e volumen uel produsic

- tipo de cueroe que da al produstc E .

- habil:idad para retardar el crecimiento de cristales de- hlelo C.en
el caso en gue vl producic requiera censelacidn >
- voncentrac:ién reguerida para lograr la estabilizacidn

- costo




£1 helado es el predusio ldcteo donde se utiliza la mayor

cantidad de aditives. tanto en cantidad ceme en variedad, siendo

los aditivos nas impertantes loé estabilizadore y sus funcicnes

basicas son « ¢, 38 y 59 3 :

1.- Regular la formacidén y e! crecimiento de cristales de hielo

durante el procesc y almacenamiento

2.~ Prevenir la scparacidn y asegurar una buena distribucién de la
mater:a grasa ) de lcs sdlidos

3. - Dar cuerpo. suwavidad y unifermidad

- Ayudar a guo el helads ne se  fundas  facilmente

A Tontinuacidn se procede a describir breversrie algunos
estabilizadores. Hay que tener .en cuenta que: las goemas v otros

aditivos ya descritos pueden actuar también cems vstabilizadores.

Agar

Es “un “coloide hidrofilice extraido de Selidiur ¥ otras
especies de algas rojas. Se considera sustancia GRAS. Su composiecidn
quimica es 3,8-anhidro~L-galactosa y residuos de D-galactopirancsa.
Es soluble en agua caliente. A uUna concentracicdn de 1.85% forma una
solucidén cristalina y forma un gel reistente cuarnde 30 enfria a 35°
T ol cual no se deshace por debajo de 85° C, la cualidad del Agar
de gelificar a temperaturas mucho mids bajas que la tenmperatura para
hacerse liguide, hace al Agar unico ¥ muchos de sus usos estidn en

funcicn de esta caracteristica ¢ 3as» .

Soluciones de Agar a concentracicnes de 1% se forman geles.
Los geles gque ze¢ foifan 30n resistentes, . eldsticos., transparentes.
termicamente reversibles ¥ exhiben sxnéreé:s. La viscosidad de las
solucicnes de agar dependen de la concentracidn, temperatura y pH

del medio « 38 .
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.Carboxi satlil celulosa
La mas ceomun es la:carboxa metil cwlulosa de sodio y se le
concze coms UMCD Es una goma  sintética, soluble on. agua: Su
preparacien comercial’ se da haciende rwaceignar baﬁe de celulcsa
cen ponoelorcacetato de sodio. £s un polisacdaridce lineal de cadona
larga, soluble en agua"La celulosa es su parte fundamental, se le
considera  palimero modificado gquimicamente@ a partir  de gomas

naturales. La CMO tiene la siguiente estructura (se y 535 @

CH, ocH COONa

H =1}

Esta goma‘ se empezd’ a 6esa;rbllar ‘duranteila 1% -Guerra -

Mundial come un  sustituto de ].a Gé)a\.‘iyna.' pei‘o}d_ehxder a su altc
costo. de manufactura ¥y las ‘dificullades Le‘cnica;' para su produccidn

su desarrolio no se did hasta principios de la 2% Guerra’ Mundial

t 3@

La solubilidad en el agua ¥y la capacidad de formar soluciones
deperden del gradc de sustitucidn, de! grado de polimerizacidn y de
la unifermidad do la sustitucion ce les grupos zarbhoximetil en el
polimeroc; CMC con grado de sustitucidn O- O.3% es scluble en alcalf
e inscluble en agua. CMC con grado de sustitucidn 0.48 o mis es
soluble en agua. Siendo la mis usada la gque tiene un grado de
sustitucidn de 0©.85- 0.85. La umfermudad de la sustitucion
determuna las propiredades tixelrdpicas de la solucion. Habiendo nds
uniform:idad en la suslliusidn hay mencs tixotropia en la solucién

voms



La CMO se clasifica oﬁ dos partes la ge grado alimenticio y la
de no alimenticio. La CHC de grado alimenticic es soluble an agua
-calionte © frfa. La +“iscosidad Qe una solucion al 2% de OMT varia
entre 12y 50.000 cp. Recldgicamente liepe un comportlaniwento

psoudoplastico, dorde a mayar velocidad de corte la viscesidad

disminuye. En caso de un scbrecalentamieonto de la selussen la
iscosidad  aparente  disminuve  permanentemente debi do B uns
£

depeolimerizacidn de la celulessa. 1 grado de polimerizact

la wiscosidad, a mayor grado de polirmerizacidédn mayer visco:

La viscosidad tanbien disminpuye a gH wencs de © v & pH
carboxy metil celulosa :nscluble precipita. La mayor estabiiidad de
las soluciones de CMC se logran a un pH de 7-S ¢ o5

Dentro de la ingusiria lactea se emplea pran::paln:ur;'.u en
hel ados. He uza cemo  estabilizador, da  buen cuerpo, textura
masticable, mayor volumen y evila la formacidn de cristales de
hielo durante la congelacidn., se ha encontrade que ez efictente a
una cencentracion de 0.1%5- $. 27 % en la mexcla. También se ha-
comprotado que es mas eficiente si se usa en caombinacidn con otros
estabitlizadores come la Goma de Frijel o Carragenina a bajdos
niveles. ¢ Se recomienda una combinacidn de 1 parte de carragenina
por 12 partes de CMC) En el caso en gque se wtilice sola MO as
factible el Jdesuerado del producto t 78 + .

Yy en

preparados ' a base do guese fundido se emplean. 8g-kg solos o en

En gquesas procesados Se empliea en una concentracicdn de 3

combifacion con otreos establlitadores s 16 v 64 3,

Carragenina

Su nombre se deriva de un pueblo Irlandés., el pueblo de
*‘Carragesl, "', se le conoce tambien por el nombre de Irish Moss;
sus uscs en alimentos y medicamentos data e cientos de afies en
Europa. Fue durante la 2® Guarra Mundial cuandos se produjo  en

cantidad apreciable un extracto seco y purificado. Desde entonces



el uso se incrementd y ahora tiene un uso muy importante en la

industria alimentaria. Es una sustancia CRAS ¢ 25 .

La Carragenina es un pelisacarido compuesto de D ¥
L-galactosa,  3-8~anhidro-D-galactosa ¥ grupos  etersulfatos. Se
compone d@ una fraccicn ramificada gue gelifica llamada carragenina
lambda. lLas fraccicnes pueden ser separadas por una precipitacion
s‘olac\,;va. Todas las Carrageninas son  derivadas de la Rodofita
€ algas rojas 3. Algunas de sus caracter{sticas mis impertantes son

¢ 35

- Contienen unidades repetitivas de galactesa € sulfatadas o no J
‘Unidas por enlaces alternados de o € 1-3 3 y 3 C 1-4)

-. Tienen Pesoc Molecular ce 100,000 - 500,000

- Son solubles en agua e i{insclubles en seolventes arganicos

~ Tiene capacidad para fermar complejos ‘con  proteinas obteniendo

:geles, despersiones, suspensiones ¥y precipitacicnes
~ Forma geles sin la necedidad de refrigerar g

- Es un agente espesante. suspensivo

Las Carrageninas se clasifican de la siguien’ge, manera:

Carragenina lota L ; 3
~ Forma dlspersiones tixotrépicas, elisticas, = térmicamente

reversibles y de alta tolerancia a'sales.

Soluble en agua.

Estabiliza soluciones mey saturadas

Estable a temperaturas cde congelacion
Carragenina Lambda

- Forma una solucidén en agua ¥ scluble en frio

Las soluciones que forma son pseudopldsticas

Zu reclogia es :nderencdiente del efectce de iones especificos
"= Cuando se dispersa en soluciones salinas regquiere de caler para
disolverse

-~ Produce altas viscesidades, ( solucidn al 2% di 800 cp )



Carragenina Kappa .
Forma  geles rigidos, térmicamente  revorsibles .y 'de  ‘alta
resistencia o S
Una solucidn de 1.5% di SO cps ¥
Requiere calor para su dxs{wrsx‘én B : U
Requiere de iones para aumeniar su potencial de geli!‘icacigsn_’
Sus gelez presentan sindresis ) ; '
Forma gel con NHe, Ba y Ca P . i
Ls sindrosiz do evita si Se combina con Carrégdnixﬁ IO'-A,

Sus eatructuras se muestrah a continuaeién’

Kappa C x O




La Carragenina comercial se solubijiza rapidamente en agua.
Hormalemente se somele a una temperatura de 50-80°C para
solubilizarla, esta depende de ia praesencia de cationes
gelificadores £ ej. potasic, calgio, aremye 3. Las dispersiones de
Carragenina sonh muy viscoesas ¢ 50 - 3000 cps a 20%¢ ¥ sin presencia
de icones metalicos ), la concentracidn v la temporatura  tienen un
afecte logaritmice con la viscosidad, la viscosicdad tambien depende
de el peso molecular y de LA presencia de iones metdlizos ¢ 5y » .

Zon presencia de cationes meldlicos la Carragenina forma geles
irelisticos., reversibles en calentamiente y  enfriamiento. La
habilicdad de la Carragenina para formar geles con iones de potasio
s la base de muchas aplicaciones en la industria de alimentos. El
caracter ineldstico se pusde medificar con otros hidrocoloides como
ia goma de frijgcl, la cudl va a disminuir la singresis. Las
sclucicnes y los geles de Carragenina son estlables a un rango de pH
muy armplio, a temperatura ambiente © a temperaturas bajas
t o .

La Carragenina tiene gran capacidad de reaccionar con clertas
proteinas y su reactividad con leche es lo que 1a hace importante
en la industria ldctea. Evita o altera 1la aglomeracidn de
particulas de caseina en la leche. Esta habilidad no se conoce por
corpleto perc s una de las propredadeos mis importantes de la
Carragenina. La reaccidn entre caseina y Carragenina es lo que hace
posible la suspension de cocoa y otras particulas en la leche, para
lograr esto se necues:itas tan solec 0.0288% de Carragenina. Prevec ol
desuerado., originado por estabilizaderes primarias { Lales como CMC

y Goma Guar 2 v ewvila la migracion de color s 38 ).

Su uso es principalmente en helados y la concentracidn gue
normalmente se usa es Q. 03% . La Carragenina hace contrastar los
Jarabes o las frutas cuands sen adicionadas a los helados y hace
que la temperatura de la fundicion sea la misma en las dos fases.
Nurca se emplea la Carragenina sola, conunmente S usa coms un

estabilizador secundario. . 38



En -productos licteos la mis empleada o3 la » - Carragenina.
Esta se ha usado en leche con alto conltenide de arasa. comé la
leche evaporada, para prevenir la separacidén de grasa durante el

proceso de almacenaniento. Comunmente para este fin se agrega

0.005% .Se ha usado también en queid Cotilage y Cheddar en dosis de
.0.0t ‘a 0.05% para prevenir el desuerado, la separac:®n de grasa.
dar ‘cuerpo y faverecer la fermacidn de la cuajada 13 v a6 1 . :

En el cuadro XI se rmuestra ! uso de la » - Carragenina en

productos ldcteocs v sus dozis de emples,

CUADRO XX

¥ = CARRAGENIKA EN PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTO FUNCION & EN PESO
YOOHURT dar cuerpo y susperder fruia ©.2 -0.35

L. EVAPORADA estabilizar la emulsion ©.00% - 0.5
L. LACYTANTES [estobilizar grass y preteinas ©0.02 - 0.04¢
HILADOS evitar el desuerado y derretimiento| ©.01 - 0,03
QUESOS dar cuerpo y evitar desuarado ©.01 - O0.0%
FUENTE: GRAHMAM H. D. ( 1980

Pectinas

Es. una sustancia GRAS. Las pectinas son polisacdridos
compuestos esencialmente por cadenas  de dcidos galacturdnicos
unides en a ¢ -4 D, La funcidn dcido esti mis o menocs
esterificada con el metanol. Las moleculas de ramnosa
¢ metilpentosa D se intercalan en la cadena poli-galacturcnica por
enlaces a ( 1-2 ) y a ¢ 1-4 ) produciende una irregularidad en la
estructura ce la cadena. Esta cadena lleva igualmente
ramificacicones laterales mas © nencs largas € arabanas galactanas J
unidas a rivel de las funciones alcchel secundar:o. El parametro
quimice mas :mportante es el grade de esterificacidén, es decir el
numeroe de funciones carbexilo esterificadas por 100 grupos
galacturenices; Esto permite distinguir dos tipes de pectinas

« 613



-. pectinas fuertenents metiladas. - con un ;rade‘ de. esterificacidn
mayor a S5% ’ L -

- pectinas debilmente metiladas. - con un gradoe’ de esterificacisn
menor de 45% : 3

En la siguiente figura se muestra la estructura de estos dos
Lipos de peclinas i eid i oy g

tpestinas fuert
metiladas i’

como "agente estabilizador a una concentracién de

¢dem&sv se

‘emplea en las preparaciocnes de frut.a_, a*ucaradas para ycghurt.. esto'

ayuda ‘a-soportar el aroma : 38 3 .

Alginatos

Son considerados como GRAS. El ac.alginico es la base para la
produccidn de alginatos de sodio. potasio y propilenglicol entre
otros. La estrucura de dos de las unidades repetitivas bisicas del

dcido alginico se muoestran a continuacidn ¢ 48 > :

cOo, N
H )——————o N ———0
do_H
3 N\ =) ©2
OoH On H OH oH N
dcrvdo D- manurénico dcvdo L- gulurdnice
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Los uslginaton. son obtenidos & pari:r de algas marinas, son
solubles en agua fria o caliente, farma soluciones viscosas. Los
alginates forman geles si existen suficientes caticnes
polivalentes, -los geles que se formas son transparentes ¥y no se
funden a lemperatura ambiente ¢ 6 5 . -

El Alginato de propilenglicol preduce una mezcla fina la cual no
gelifica nt se funde facilmente, eos resistente al calcio y a otras
sales y provee una buena proteccidn contra el chogue térmico para

@l helado ya terminado ¢ a3

El uso de alginatos en yoghurt, crema y quesc crema es debido
a que prevee el desterado, di cuerpo y ovita la separacidn de grasa

su emplea en dosis que van de C.2 a 0.85% « 13 y 46 5 .

510~ ENZIMAS

La ~enzimas son proteinas con propiedades de biccatalizador.
Estas son importantes en la tecnologia alimentaria por el papel que
,de;el;peﬁaq en el proceso. composicidn ¥y descomposicién de  los
alimentos. En algunos casos la presencia de enzimas es ventajoso,
en otros  estas pueden producir reacciones :ndeseables. Algunas
veces se hacen pruebas para detectar la presencia de enzimas por
sor esta un indice de la eficiencia de un Lratamentoc Lérmico, por
ej. la fcsfatasa en leche © queso da una evidencia de una
pasteurizacidén inadecuada « 38 3 .

Las enzimas acompafian ciertas reacciones que se conocen desde
hace siglos, principalmente la fermentacidn. A la fermentacidn. se
lo conoce como un cambic producide enzimaticamente por. medio del

metabolismo de un organismo Vive ¢« 30 »
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El modelo mis sencillo que supcne el mecanismo de accldn de

las enzimas es el siguiente:

] ExEnzima
s:Suatrate
RzReactante
PzProducio

E+S ES+R——E+P

—

Existen facteres que afactan la actividad enzimitica como son:

~ concentracion de ia enzima

~ concentracidn cel sustratc
- Ltiempc

= temperatura

- pH

— presencia o ausencia de actividores o inhibideres

Ls lewche contiene un gran numero de entimas naturaies como os
la a-amilasa. lipasa. peroxidusa, fosfatasa etc. Las enzimas
naturales Ze la leche parece jue ns. tienen 'r:.nyar trascendencia en
la calidad de los producics ldctecs, si- lievan un proceso de
produccicn adecuado. En @l quesc por ejemplo la lipasa se destruye
por pasteurizacién., las reacciones lipeliticas (mportantes gue
ocurren vienen de las enzimas elaboradas por los cultives o por

lipasas acd:icicnadas « 93 ) .

Algunas de las wventajas del uso de enzimas son las siguientes
[T I . :
- Tienen especificidad de reaccidn
- Funcicnan biren a condiciones normales
- Actuan rap:cdamente inclusive a kajas concentraciones

- 59 inactivan faciimente cuando la reaccidn ha liegado hasta-donde

se desea.

Lactasa . N

Se empiea en helacdos para prevenir la cristalizacioen de la
lactosa lo gue puede crear una sansacidn de polvo o granos en el

producto terminado ¢ &t o .



Los concentradoes <de leche congelada ne han tenido mucho éxito
comercialmente  aungque su usc sigue siendo importante para los
militares Y viajercs < Fara exportacisdn y roeconstitucion
para postericr consumc como fluido lacteo. La cristali{zacidn de la
lactosa en los concentrados ce leche cengelada es un problema desde
el punto de vista <e la reconstitucion y la estabilidad del

concentrado. La prosencia de cristales de lacttesa causa floculacidn

¥ coagulacion de caseina, asi cuands los concentrados han sido

almacenados por algunas semanas, la leche reconstituida ya no puede

ser aceptada por su aspecto. La hidrd 3 e !a lactesa evita la
formacidn de cristales do lasztosa. Parece que la lactasa tiene un
gran potenctal de utilitacion en el desarrollo die congelados de
Jeche concentrada, siempre v cuando el sabar de la leche sea
agradatle cuando se reconstituya por el censunidor. Este tipo de
productces puede tener un gran numercs de beneficics tanto para el
cistribuidor como para el censumider desde el punto de vista
aheorrar espacic de almacenamiento ¥ frecuencia de compra del

producto « o3 5 .

Proteasas

Unc de los usos mds antigues de las enzimas es el uso de la
renina para cocagular leche en la elaboracidn de queso. La renina es
una proteasa, que rompe enlaces peptidicos en una fraccidn
particular de la caseina ( entre el enlace 103 y 106 >. El
mecanisme de formacidn de cuaje se ha postuladeo que incluye
proteclisis lim:itadas de x-caseina por renina formando
glicepeptides solubles y para-z-caseina. La para-x-casefna
precipita y lleva a la precipitacidn de oiras fraccicnes de caseina
que se han expueste a los iones calcic liberadoes coms resultado de

la hidrolisis de x-caseina (38 y s8 ) .



Lipasas

Su aplicacidn mds comin s& dd Justamente en la industria
lictea. La lipolisis debe ser controlada en-l1a elaborcidn de gquesos
para desarrcllar sabores caracteristicos. Un alto grado de
lipolisis es particularmente importante en quescs tipo Italfano,
debido a gue tradicionalmonte los quesos italianos se hacfan usandoc
renina en pasta come coagulante. Esa pasta se hacia por medio del
secado del estédmage de becerros, el sabor caracteristico de estos
quesos no s podia lograr por medic de extractos de renina. Esto
fué atribuidc a la presencia de lipasas las cuales se derivaban per
secrecidn enzimdtica de las glandulas de la lengua do leos animales.
Actualmente estas enzimas ya Se extracen por medio de cortes de las
glandulas de la leongua de los becerros ¥y son conocidas
comercialmente como lipasas orales. Por el sabor caracteristico que
estos imparten se utilizan también en mantegquilla, crema, media

crema, leche condensada y leche reconstitulda « 38 y 313

5.11,- ESPUMANTES

Las espumas estin constituidas por burbujas que representan un
gran volumen de aire u otros gases rodeados de finas particulas
liquidas. Como una causa de la gran extensidén de la superficie de
la fase liquida, la estabilidad de las espumas es minima; el
-liquide tiene Lendencia a separarse por su peso. Por otro lado, i1a
pelicula puede romperse bajo el efecto de colisicnes y permitir la

coalescencia de las burbujas de gas i te >

Las espumas por lo tanio son sistomas colecidales de aire en
liquido. Los espumantes ayudan a la formacidén de la misma y la
estabilizan. En  esencia. tieren la misma estructura que Jos

enulsionantes y actuan de la misma forma « ¢

Las espumas en general se forman por la agitacidn al aire de

un liquido que tenga baja tensidén superficial o contenga un agente
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Lenscactivo., Por ejemple algunas proteinas., tal come la albumina de
1a clara de huevo empleada eon la elabeoracidn de helados de alta
calidad, es buen agente espumante. lLa estabilidad de las espumas se
puede formar elevando la viscesidad de la fase ligquida dispersante,
bBajando la tensidn de interfases con la ayuda de agentes
espumantes. los cuales son la mayoria de los emulsionantes comunes
¥y aumentands la carga eleztrostatica y elazlicidad de las peliculas

ligquidas « 14 y 89 5 .

Los espumantes. en la industria ldactea tienen aplicacidn
unicamente en helados. Los que son comunmente usados ya fuaron
descritos en 5.7 y en 5.3,

5.2~ SABORIZANTES'Y AROMATIZANTES

El sabor es probablemente el_fac_tpr' x'na's:importanta que -inrluy'e
en la preferencia de un allanc‘con‘;respes:‘.cv a otro. Exisien mis
de 2000 extractos naturales ¥y compuésios sintéticos usados para
formular sabores. Solo las familias’ y los  ‘tipos - se  mencionarin

(S a8 y 30 3 .

NATURALES

- Aceites esenciales. - Extractos de frutas, semillas y otras partes
de las plantas. Tienen preprecades semwejantes al producto del que
provienen y normalmente se usan concentracicnes de 0.01 a O.01%.

- Extractos.- So cbtiene de frutas come las cerexas o las fresas,
por gque los aceites esenciales de estas frutas no se pueden
obtener. Comparados con lcs aceites esenciales tienen menos sabor.
mencor estabilicdad al calor, menos vida de anaguel y se deben de
dSar con otros saborizantes naturales.

- Condimentos. - muchas veces no se les consifera como saberiTtantes

3in0

sustancias gque conwribuyen al sabor del alimento.
€ vinagre. maycnesa. mostaza 3.
- Especias ¥ hierbas.~- Estas se pueden utilizar de diferentes

formas, Como productes seccs © comd oleoresinas.



COMPUESTOS SINTETICOS

mpuestos TiclicO® arcrmaticos

- Compuestos aciclices, - alecholes alifaticos, aldehidos, esteres y
acidos

- Amlnoasidos

Los saboriTantes se agregan 3 los alimentos pPara ¢« % .3

-
v

Dar al producto su sabor caracteristico

N
v

Crear un sabor que no existf{a anteriormente

o

Supiementar, aodifi

ar los sabores ya existentes

Reexmplazar el sabor perdidc durante el procesamiento

[V I ]
tv}

v

Imitar un saber natural empleando saborizantes artificiales

o
iv4

Enmascarar saberes indeseables B
Los arcmatizantes se utilizan para dar,’ reforzar cimodificar

un arora o incluso enmascarar uno indeseable.

Sa omplean ¢ 14 v ¢ .
a) Especias "y hierbas  aromdticas, ' ¥a : sean ‘en polvo o ‘come
clec-resinas. B}
) Aceites esenciales
e} Extractes -
- de frutas N
- de vainilla
4) Arcmas encagsulades, obtenides al secar por atomizacidn una
emulsicén © suspensidén de suslancias arcmatizantes ¥y gomas ©
maltodexirinas
e) Sustancias arcrmalizantes sintélicas. se emplean bajo la ferma ce
mezclas, para reforzar leos arc::.‘as raturales. Estas sustancias

preswilan 13 ventata de ser muy ecznémicas.

En Moxace el uss ge saboerizantes ¥ aropatizantes se da en
yoghurt., nata y helades. La S.S. A regula el esplec se saberizantes
v arcmatizantes en yoghurt., El empleoc de estes en helades y nata

lcs determina el Codex Al:mentari:c « te y 69 )



&

En palses europeos ostan auLcr;g’i_d{.\ as sustancias aromiticas
sl I

naturaies. Sin embarge, en voghurt estan admitidas las sustancias

aromaticas reforzadas con 103 aromas de al b‘a}"iccgque. “Aranas, fresa

: . A T el
v frazbuesa. El limte del refueric ws como maxlws 29 de “shistancia

artificial por kg de materia aromdtica natural ¢« 61 .

513~ COLORANTES

"

calor s un conztituyente vital de los alimentox, ¥ e3 3in

cuda la . primera caracteristica obtenida por los:. sentidos, es

Lnd: spénsable para el consumidor. ya que en base a eo3(0 se puede
2 P q

Ar o rechazar el alinento 3 primera instancia. Los colorantes

50 agregan ales alixmentes Fara que el consumidor los acepie e
identifigue, en <¢aso de que ol alimento plerda cvolor durante el
orozesamrento se agregan colorantes para <dar el color

caracteristico 't se ) .

Es generalmenlie un compuesto organico o :inorganico., pigmento u
otra sustancia colorida o mezcla de dos o mds de ellas, que se
aplican © mezclan a los alimentos para impartir color. Se obtienen
per un proceso de sintesis, extraccidn, sepasracidn, con o sin
cambios intermedios o finales de identidad. Su origen puede ser

vegetal, animal © mineral . e9 s

La certificacidn de colorantes data de principics del siglo.
Debido al empleo creciente de colorantes peligroswus on alimentos,
el gobierno de lcs Estados Unidos promulgd, en 1808, la ley '' Food
and Drug Act ' Esta ley establecid, por primera vex, la lista de
colerantes perrmitidos para el uso en alimentos. La lista ccr;s\.aba
de siete colores., tres de l1cs cuales contindan aclualmente en
vigencia. La lista coriginal se puede ver a continuaciédn en el
cuadro XII ¢ as y 56 b .



CUADRO XI1I

COLORANTES  APROBADOS POR EL FOOD AND DRUG ACT DE 1906

Hembre Original Nombre Actual
Amaranth prohibldo actualmente
Ponceau 3R prohibido actualmente
Orange prohibido actualmente
Erythrosing FD & .C Red No.3
Naphtol Yeilow S - Ext D & C Yellow No.7
Light Greon SF Yellowish prohibido actualmente
Indigo Disulfc Acid

Sodium Salt FD & C Biue No. 2
FUENTE: FAULKNER B.&. t 19089

Les :olarant.as porhit.idcs se clasi!‘ican ‘en’cer tirﬁcndo
cart.x(‘lcados : B
Los :colorantes certificadoes permitidos hasta la actialidad se
encuentran. reportades. en ‘el cuadro XIII. De los-siele colorantes
permitidos . sdlo el Rojo No.<4 tiene la restriccién de que Ssu. uso

serd exclusivamente externo.

CUADRG XIII

COLORANTES PERMITIDOS HASTA 1889

T

Nombre Restricciones
FD&C Verde No.3 De acuerdo a las BPF
FDEC Amarille No.S De acuerdo a las BPF
FD&C Amarillo No.8 Do acuerdo a las BPF
FC&T Roso Mo R De acuerdo a las BPF
FORC Rojo Ne.d Da acuerdo a las 8PF

Uso externo unicarente
FD&C Rojo Nec. 40 De acuerdo a las BPF
FD&C Azul NO.

De acuerdo a lss BPF

"

FUENTE: FAULKNER 8. E. ( 1909 3



La seguridad de los celorantes certificados siempre - se ha

cuestionado, se hacen  estudies con

comprobar su seguridad Existe confusidn por

reguladoras de diferentes paises en’ lo

ellos continuamente

Qque a esto rospecta.
ejemplo Canadd no permite ¢! uso de Rojo Ho.

‘para

parte de las agencias

Par

40 y po tine objecion

por aceptar el Reojo Ne. Z, estanda U, S. A, en el case contrarioc

[E- TR TN

El uso de colorantes certificades en la industria liclea se

reporta en ol siguiente cuadrs ( cuadro XIV 2. Se puede observar

que ltodos los ‘colorantes . certificados se omplean en la industria

lictea a excepcidn del Rojo No. 4.. por

que su uso sdlo puede ser externo

CUADRO X1V
COLORANTES CERTIFICADOS

tener este

EN LACTEOS

Gueso Roy>

Helados & Azul

ALINENTO COLORANTE CERTIFICADO
Lechae ¥y Az2ul No.
productios Azul No. 2
tdcison Roje No. 13

Rojo No. 40

Amarillo Ne. S
Amarille No. &

No. e0

No.

Royo No, 3
Amarillo No. &
Verde No. 3

0]
la dosis comin »» de 10-200 ppm

FUENTE: LARA S. O. { 1509 )

el limitante de

Los colorantes no certificades son de origen natural.”Algunes

de los problemas gue se tienen cuando se usan colorantes naturales ™

sen los siguientes « 3 : :

- son menos eficientes que los certificados o

- no siempre tienen el mismo tono

BL




- pueden impartir sabor
— pueden tener_ baja solubilidad

- requieren de mis cuidado durante el procesc C pH, T. acidez)

Algunas de las especificaciocnes perticulares de los colorantes .

no certificados utilizados en productos lacteos sen las siguientes

t 6ty 89 ) :

Carotenoides
Son pigmentos naturales. anpliamente extendideos en
naturaleza y son origen de colores amarillos, naranja y rojos.
cbtiene de frutas. verduras., flcres y hasta do hongos.

El rmas conocido es el fi—careteno ¥y el f[-apo-8'carctenal.

L

En

Mexico se emplean Jlos siguientes carotencides en la industiria

ldctea:

fA-apo-8'carotenal. - Se encuentra comercialmenis en @ estado .

sélido. Debera ser empleado a concentracidn no -mayor de 33mg por

1.000g de alimento sdlido & semisélide o bien, 33.8mg por 1000

do alimente ligquide. Su (dérmula estructural es la siguiente:

3 =~ caroteno.- Puede ser natural ofysln\.‘.él.i-c

estructural es la siguiente:

fi- car otenc

ml




. Extracto de Achiote, - Es un exiracto preparado de las semillas
de’ achicte. ( Bixa oreliana L 2. Se le conoce Ltambién como Annato.
Es soluble en aceites ¥ grasas. Tiene poder colorante muy elevado.
Sus dosis de emples normalmente son  del 0.08% en quasos.

Siendo éste el producto lictec en el que mis so omplea.

Su formula quimica es Czs Hio Ca4 . Es el esqueleto de base
del carotens, Un grupo carboxilico compone una de sus extremidades,

la etra os un grupo esterificado.’

3 3
Hooe! N N N N N
Annatec

Aceite de zanahoria. - Liquida o s6lido obtenido por oxtfaccién
de las zanahorias con hoxano { Daucus carota L. J. con separacidn
postericr del hexano.por destilacidn al vacio, La meacla extraida
contiene princ&palm.m;e' aceites, grasas. ceras y carctaencides una
existen en la 2anahorias.

Betanina - Rojo de Remolacha
La mds accesible comercialmente en México es ef botabel
deshidratado. Es un polvo de color rojo oscurc obtenido de
betabeles de buena casidad., maduros. cortados en rodajas, secas y
molidas.

Xantofilas
Son compuestos parecides a los carctenoides. De este grupe de
colotrantes, en lacleos la mas importante o5 la Cantaxantina. Se
emplea principalmente en helados. Tiene dosis mixima de empleo de
€8mg por kg de alimento sélide. © bien, de 7.6 mg por litro de

alimento liquido. Su estructura es la siguiente:
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'.éahta'xunt.ina ;

Comercialmente en México eéxiste un colorante que es mezcla de
carstencides y xanxéfiias ¥y se conoce came ‘’Algas desecadas para
alimento’'. Este es una mezcla desecada de algas del género
Spongloccum con melazas, licor de maiz y- suficiente cantidad de

xantafila y carotencides asociados, para obtener el efecto deseado.

Caramelo
Liquide o sdiida de color cafd’ oscuro. resultante del
calentamtento controlado de los siguielz\kes carbohidratos de grado -
alimenticio: dextrosa, aztcar invertido, lactoesa, jarabe de malta,
melazas. sacarosa, almidén hidrolizado ¥ sus fracciones.
Quimicamente se trata de una mezcla compleja de compuestes mal

definidos entre los que se encuentra el .caramelano,

Curcumina
Es uno de les constutuyentes del curry. Se extrae de la
Curcuna longa L., Es un polve anaranjado insoluble en agua y
soluble en alcohal y en solucionesde hidréxidos alcalinos.
Su estructura es la s£gui.ente:

SR,o . och
N 4 s
Ho — @ ~ CHZEH-CO-CH - CO-CHECH — @ — onr

Curcumina.’



Antocilanos

Saor.. pigmentos @ hidrosslubles. Se - obtienen de - frutos .y
hortalizas. Colorantes que contengan anteicianos son los
siguientes:
- Jugo de frutas.- Es un liquido. concentrado o no. obtenido al
exprimir diferentes. variedades de frulas maduras, comestibles 'y
frescas o bien es una infusidn en agua de frutas desecadas.
- Jugo de vegetales. - Es un ligquide, concentrado o no, obtenido al
exprimir diferentes variedades de vegetales maduros, comestibles y

freosces, |

‘Clorofilas
La clorofila consituye el pigmento verde de las plantas. La
clerofiia comercial es soluble en agua, etanol y aceite. Di una

woleoracidn verde oscure.. El juge de vegetalws verdes la contienen.

Riboflavina
Es el pigmento extraido con hexano de los pétalos de las
flores de zempasuchitl. Esta mezclado con  aceites vegetales
comestibles o con una mezcla de aceites vegetales y aceltes
hidrogenados comestibles y cuande mis cen O.3% de eloxiguina. Puede
eztar mezclado también con con harina de soya o de mafz. Puede
contener xantofila y carotencides derivados. para colorear mejor.

Su estuctura es la sigulente:

CH,, - CHOH-CHOH-CHON-CH_OH
!
N o
Y2
H
e
o
Riboflavina

Otro colorante con gran aplicacidn en ldctoss es la Paprika
¢ dlec-resina D coblenido de Capsicun annun L. . por extraccidn.

Tiene aplicacidn solamente en quesos por gque imparte ademis sabor.



El uso de colerantes no certif:cados en Mexico se reosume on el
cuadre XV, Les paises miembros de Lo comunidad SCondmiva’l QUL Opea
zplwan todos los coleranties anteriores -en los mismoes productloss

excepto en mantequilla.

CUADRO XV

USO DE COLORANTES NO CERTIFICADOS £N PRODUCTOS LACTEOS
COLORTANTE VOGHURT QUESOS g MELADOS | MANTEGQUILLA
CURCUMINA l x ] i = -
RIMOFLAVINA < ~ s
CLORCF ILA X S
CARAMELO ; 3 ~
CAROTENOIDES | x = ~ ®
NANTOF ILAS X X x
BETANINA x x N
ANTOCTIANOS x x x

FUENTE : NOM-F-92-21970, NOM-F-10-~1982, NOM-F-444-1983,
S.S. A, ¢ 1974 ) ¥V HMULTON J. L. 3§ 1068 3. . g

514 FORTIFICACION DE PRODUCTOS LACTEOS -

La adicidn de nutrimentos a los alimentos. es une de les
aspectas mis difi{ciles y complejos de” la tecnologia. Antes de
efectuar cualquier adicidn se deben Vdet,érminar parfectér.ente las
necesidades cei consumidor y el tipo .de alimento kase en el que se
va 'a llevar esta adiaicn ¢« a2 1 . )

La adicién de nutrimentos debe tener alguna de las sigulientes
raZones « 82 7 . i : ot -

a2 Reconstitucion. - alcanzar el  contenido original ‘que ;teniavel

aliments antes de ser procesadeo:

b> Estangarizacidn. - compensar la variacidn ‘naturaldel. contenido

de nutriventas .



<) Enriquecimiento. ~ agregar nutrimentes en. una cantidad mayer a

la gque normalmente oresent el

d) Fortiificacidn. - se agregan los nulsimontos que normalmente no se

encuentiran presentes en un determinado alimento.

La fortificacian de los

ntos se efectiua comunmente cen
vitaminas., amincdeidos 'y sinerales., teniendo en  cuenta que se
cumplen los siguientes puntss « 82 o ¢ :

1> El consumo del nutriments usado en la fortificacidn se encuentra

rer debtaio ‘del

agecsuads en  la  dieta de’ un  numero
significativo de personas.

22  El alimento base usads en la fortificazidén se ‘consume  en
cantidades 1mpcrianies para que contribuya adecuadamente en’ la
dieta de la poblaczion necesitada. :

3> La adic:on 2wl o ce los nutrimenios ne provoca un desequilibrio
de los nutrimentos indispensables del alimento base.

43 El nutrimento afadidc es estable bajoc las condicicres de
procesamuentc, almacenamienltc Yy consums del alimento.

€Y Los nutrimenteos se afladen al alimento en forma fisioldgicamente
dispeonible. ) )

62 No existen preblemas de toxicidad causades por los nutrimentos.

La leche fortificada con vitaminas A y D es un importante
constituyente de la dieta de los Norteamericancs. Han habido
grandes discusicnes per que estudios recientes elabarados por el
Departamentc do Agricultura de Oregon revelaron anomalias en cuanto
a las adicicnes de estas vitaminas., tanto en cantidad como en las

buenas practicas de fabricacion « 31 .

La adicidn de vitamina A a la leche descremada y condensada es
poco recomendable ya gJue durante la esterilizacién se producen
sabcres indeseables que provienen de las reaccicnes de
descaompesicion de esta vitamina en ausencia de lipidos que ta
protejen. Adicicnando esta misma vitamina a la leche en polvo, la
adicidn siempre debe ir acompafiada de gomas para evitar  su

oxidacion. Estas son sdlo unas de las causas por lo que se deben



tomar - en  cuentla sSariai precauciones antes —de  efpctuar la

fortificacidn de un alisente « & 5.

La Unica adicidn de wvitaminas a la ‘leche fluida recomondada
par putridlogos de la Academia Nacional de Ciwncias de AlimeniLos y
Hutricion es la adicidn de vitamina D. Desde 1855 cerca del 80% de
la leche fluida consumida en Y. S. A ha sido fortificada con
vitamina D ¢ 8 . Esta vitamina se puede utilizar como aceite. o
'bian en forma deshidratada, ¥y en muchos cases se uwtiliza
conjuntanonie con la vitamina A . La vitamina D es la mis Ldxica de
todas iaw vitaminaZr, por 1o gue hay yue tenoer muche cuidado cuando

Lami
se enplea en la fortificacidn « sz 3 .

. Come . gonzecuentia el Protein Adviscry Croup, se -dieron
direciricas. americanas scbre la leche para lactantes. En wllas se
<4 la posibilidad de supienentar con amincicidos de la serie L. El
dcéids itncleico debe reproesentar el 2% de las calorias totales bajfo
farma glicéridica. lLos contenidos de vitaminas ¥y ‘en  elementos
minerales deben corresponder a los de ia leche materna. con
respecin . a 100 kcal. Se dan valores mdximos para los nutrientes
cuyos riesges de exceso son conecidos: vataminas A, D,  sodio,

potasio y cloruros « e s

En el cuadro XVI se reportan las vitaminas que comummente seo
adicionan a la leche en Mdéxico.,

CUADRO XVI

- VITAKINAS ADICIONADAS A LA LECHE

VITAMINA TIPO DX LECHE B
Vi, @ lechs fluida
vir. 8t teche ssxteriiizada
Viit., A leche descrem. polvo
viy D Leche #m polvo

LFUENTE: LARA §.0. + $209 )



5.15 - SECUESTRANTES

El papel de los secuestrantes e3 la combinacidn con los
metales, formando complejos con ellos y haciéndolos inaccesibles

para otras reacciones,
M + S — MS

M= metal
$= secuestrante

MS= complejo

Muchos de ellos aparecen en los alimentos de forma natural.
teniendc funciones especificas dentro del mismo y otros son adémas

de secuestrantes acidificantes como es el caso del 4dcido citrice.

Dentro de sus funcicnes especificas estdn ¢ s :
- Estabilizar alimentes centra la rancidez oxidativa

~ Ayudar a evitar la decoloracidn oxidativa

Come los metales catalizan las reacciones de oxidacidén y los
secuesirantes ayucan a inhibir la oxidacién se les ha considerado

come sustancias con propledades antioxidantes.

Su uss en produ:tcs ldcteos es principal mente como

estabilizador de sabores y olores ¢« 63

El dcido citrico, los citratos y el 4dcido tartdirico se emplean
como secuestrantes en quescs fundidos. lLos orirofosfates se agregan
a gquesos y a las leches parcial o totalmente cdeshidratadas. Estos
‘e

sesu rantesz y aclzificantes son

aditivos ademas Jde actoar

sinérgicos con los antioxtdantes.



6.- ADITIVOS ALIMECITARIOS PERNMITIDOS EN LA INDUSTHIS LACTEA MEXICANA

. En este cap;‘t.ul © se dard la definicion -l ggal de cada producto
lacteo y se mencicharan los  aditivos permitidoes en cada ‘uno de
ellos. La informacion recopilada ser Lond de la norma
correspondientye.

En Mexico la institucion encargada de elahorar las normas os
la S.S.4.; en el case en gue no oxasta NOCrma mexicana para algun
producto, la norma gque regird serd la decretada por el Codex

Al:mentario. Si ninguns de estas tia  elaborado

norma para algun producto, como es. el case del quesc tipo Qaxaca,
su elaboracién se hace de acuerdoc al criterio del produclor o segun
¢l proyecto de norma que se tenga por cualquiera de estas dos

inst:tuciones.

6.1~ LECHE
6.1.1- LECHE FLUIDA

Es la secrecicn natural obtenida de mamifercs destinadoz 'a la
producecidén de leche para el consumo publico. La leche de vaca se
designard con el nembre genédrico de leche y la leche procedente de
otra especie animal se designaria, ademas con el nombre de la
especie de que procede. La leche se clasifica en las siguientes

categorias sanitarias « 21

LECHES PASTEURIZADAS

I.- Pasteurizada de alta calidad
II.~ Pasteurizada preferente especial

IIL. -Pasteurizada preferente

IV.- Pasteurizada »

V.~ Ulirapasteurizada parcialmente dezcremada
VI.- Ultrapasteurizada semidescremada

V1I.-Fasteurizaca semidescremada

a0



LECHES NO PASTEURIZADAS, CRUDAS O BRONCAS
I.-" Leche no pasteuricada para consume humanoc

11.~ leche ne pasteurizada para consume industrial

A 'la leche so le considera adulterada cuando « 21 3 :

1>

2>

3

4>

La

Se expenda o suministre con una clasificacidén sanitaria
diferente a la autorizada.

Su naturaleza, compesizidn o calidad no corresponda a las
especificaciones de acuerdo a su categorfa sanitaria.

Haya sufrido tratamienio gque disimule su alteracidn o cubra
sus dafectos de procesc. ’

Se haya substraido algunc © varios de sus componentes
normales, con excepcidn del contenido graso propic de. la
leche.

Sa hayva agregade cualquier otra sustancia, sea componente
normal o extraho. a excopcidn de las vitaminas A y D enla

leche semidescremada.

leche para que pueda ser destinada al consumo pubilco

deberi provenir de animales sanos, ademds de reunir los requisitos

generales siguientes « 23 » :

15

a3

3D
43

~
v

=]

Ser el producto integral de la ordefa, excluyéndose el
procucto obtenido quince dias anteriores al! parto y cinco
dias despudés de ese acto o cuando contenga calostres.

Ser pura. limpla. exenta de materias antisépticas,
conser vadores Yy neutralizantes. .
Ser de color, oler y sabor normales.

No ccagular por ebullicidn. R

No contener sangre ni pus.

No contener sustancias extrafias a su compesicidn natural,
tales come bactericidas, bactericostitices. conservadores
guinices o bicldgices, ant:ibidiicos © sustancias toxicas.
Nc contener sustansias radiactivas, © en su caso, gque estas
no sobrepasen les limites fijados por la Secretaria de
Salubridad y Asistencia.

No contener bacterias. n: agentes patdgenos.



La leche ademis de satisfacer los requisitos. anteriores,

deteri tener las varacteristicas generale:z fisicas. quimicas

microbioldgicas, siguientes ¢ o ¢

13> Contener coms nunime 3C a-l Jde graza propia de la leche

€ meétode de Gurber 2

2 Densidad a 187, no menor de 1.08DC { metodo de piondmetro O

3> Grado dr refras

33, ¢ meEtoado ce L

4) Acidez, no menc: de 1.4 my maver de 1.7 gsl

ldetics D

2]
(¢

Contener no

grasos.

. ho menat a 37 Al mayer

de solid

de

no

€) Clorures, no menor de $,55 ni mayor de 1.2 g-l1. ( método

de Volharad

TY Lactoza ce 44 a 50 arimevrica 2

~i. O nmétcde
a

c-
8) Punto crioscépico de -0, 330 -0, 582°.

Q> Antes de ser pasteur:izada,no producird cazhic de coler

fa » -

en

vels de resascerine on un pericde maximo 22 80 minutes.

10) Despues de ser pasteurizada. no producird cambic de color

en la prueba <o resaturing on Un pericde maxizo cde 2 horas.

11> No dard roacc
12> No dard reaccion positiva en la prueba del aicchol
133 Tener recccizn pesiliva a en la prueba del alechol
14> Después de sSer pa

la pr‘uah.‘m ce la fosfatasa
18) Ser negat:iva a la prueva de lod :nhibideres
18) Despues de ser pas

colonias de coliformes por mi. -
17> Después de ser pasteurizad

a
una temperatura no maycor de &8°C, en la planta.

18 Contener coms nindm

lesho

pesitiva a ja prueba de la sacarocinta

teurizacda, nO debera tener mas de

e preteina a excepaidn de

aslecrizaca Ze alta calidad con minime de 33 .g~l.

2l

%3

steuritada. debera <ar reaccion negativa a

10

y envasada, deberd mantenerse a

la

Cualguier tipo ce leche sin impeortar su categoria sanitaria,

debe de cumplir ccn los requisiios generales para consumc pthlico

con las caracterf{sticas fisicas. guimcas ¥ microbioldgicas.

92



Es obligatoria la adicidn de 4000 U. I. de Vitamina A y de 400
U I de  Vitamina D. por litre de leche semidescremada

pasteurizada. ¥ ultrapasteurizada ¢ 24 3

6.12- LECHE CONDENSADA AZUCARADA

Es el alimento obtenido por la evaporacion de una parte del
contenido acusso de la leche entera © descremada de vaca y“/o
rehidratacidn de parte de la misra cuando esta sezx enh polve. ¥y

adicicnada de sacarcsa @ 65 3
6.13~LECHE PARA LACTANTES
Son las leches industrializadas, . adicionadas de proteinas,

vitaminas, lipidos. carbchidrates, minerales, adiciones que deben

estar de acuerdo con criterios ¥ experimentacicnes pediatricas

« 20y
614~ LECHE EVAPORADA
Es el producto alimenticia obtenide por la evaporacidén de una
parte del centenids acucse de la leche. St por falta de

abastecimiente de leche fresca fuera necesarioc utilizar leche
entera en polve © descremada en pelve ¥y grasa butirica; la
Secretar{a de Salubricdad ¥ Asistencia previo estudioc gue practique
con las dependencias eficiales correspendientes, podrad autorizarlos -
por el plaze gue la misma determine y hafo les requerimentos éue
les sefiale en las eliguetas o envases. Esto estid condiclenade a la
chtencion cdel registro correspondiente para el producto fmitacidn

de leche evaporada . 66
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615~ LECHE CONCENTRADA ULTRAPASTEURIZADA

Es el producto alimentizio cbtenids a pastir de leche por el
Froceso de evaparacidn o hidratac:dn. Su elaboracidn requiore de la
utilizacidn de leche descremada en polve o leche descromada fluida,
grasa vegetal ¥ adicionda de wvitamnas A y Do Ne azucarada. La

esterilizacidn del se lleva a cabo por el proceso de

ulirapasteurizacicn es envasada asépticamente en envases

Rermdtllcos gQue garanticen 1a conservas

sus

caracteristicas sensorrales como de SU CORPISLCICN + 67 3

6.16 LECHE EN POLVO

Z5 ol ‘producto gue se cbtiene por la eliminacidn casi :omplsta
del " agua de :cns‘.;‘_" iZn de la leche de waca, past,et.rlzada en

estado:liquide, durante el proceso de fabricacion n 79 3.

6.1.6-1. -Leche entera en polvo
Es el producte que curmple con 6.1.8 y ‘es estandarizade a
un . contenido "de grasa minimoc de 28 X t. e ’ . : y

6.1.6-2. -Leche parcialmente descremada en P°1vo
; ‘Es el preoducte que cumple coen 8.1.8-1 y.e3 estandarizado: a
un contenido de grasa cminime de 13% « 79 5. : :

6.1.6~3. -Leche totalmente descrenada en polvo
Es el producte que cumple con 6.1.8-1 y es estandarizado a un

contenido de grasa mixans de L8N, 1 ey .

En el siguiente cuadro I cuadro XVIL 3 se résumen los agditivos
permitidos para cada tipo de leche. Ze acuerdo con la. S.S. A Con
respecto a la leche en polwe Ia norma s58lo menciona el uso de

lecitina. pero sabemcs gque ¢! uso de antihumecitantes es rutinaric

[
&



en este produczta, v estos ni siquiera se menciconan. or cbtro lado

en todas las normas en el uyliime punto referente 2
gque se pueden emplear < Otros permitides por la SSA D> y esta frase
puede: englobar a cientos de . aditivos, por lo que serfia mejor

especificar que otros acitivos se pueden ernplear en ese alimento.

CUADRO XVII

ADITIVOS PERMITIDOS EN DIFERENTES TIPOS DE LECHE

L E € H E
ADIIVOS EVAPORADA [CONCEN. [POLVOICONDENS. [LACTANTE |SEMEDES
u. . Azuc. CREMALA
Bizarbonajc
O. s
dw modia
Vitaminase »e e «* ae
A ¥y B emplean/ empleaniemplean
citrate
. 1N o.an 0. 1%
de aodio
Clorurae
Q. i~ O. % O. s
de calers
Foafato
O. 1w . 1K Q. 1™
de sodio
Trigolofcafote
O. 1%
de sodic
Zucares:glucs e
40 vy ®sccroasa emplaan
Lecitina
1t
Carragentra 150-200
g 130mgr kg 150mgv kg
mgorkg
Monogliceriaos
o.2n
v _diglicaridoas -
Qtroas per=uiy- e Ee em
dos por la ssa. smploaniplean

® Tl Ficarbonaio de 83dia se de,;3 de permitir o partir del 28 de
Julic de 19280 con 1a introduccidn do ta norme. NOM F-31-S-1980,
cantslanda NOM-F-53-31974.

®® E: eHlizararia 1a a3ltcidn de 400 UY de vitaming D y 4000 U d
viiamine a

ta teche ;ara Lacianiea se adiciona e proteinas, vitaminas

s1ac8 adiciones deben estar de

lipidaa, carbohidratos, minerales;
pedidisricas.

acuerdeo cor crite-19 Yy evrer.~g-iazicen

Kl & e8i1d expresnado como porciente eh pesoc del producio terminmnado

FUCNTL (NOM-F-31-198B0, NOM-F-402-1988%, NOM-F-26-1996. NOM-F-30-1971,
DON-F-218-1971% ¥ DIARIO OFICIAL « 1988 .



6.2~ MANTEQUILLA Y CREMA
Se definen come <« el preducto obtenida de la crema de la
leche pasteurizada de vaca, de la crema de 1;" leche pasteurizada de
la cabra y las cremas de las leches pasteurizadas de cabra y las
cremas ce las leches pasteurizadas de wvaca )y cadra, cuando aicha
grasa es somgiéa a maduracidn o fermentacion, batido o mezclade,
amasado y. ¢ salado, ¥ por ¢llimo amasada, empacada en condiciones

de refrigeracidn > « ea

Se clasifica en tres tipos de aguerds a la leche que se utiliza,
con un solo grade de calidad. designandcse come mantequilla o
crema, pudlendo ser adicionada c no de sal ¢ NaCl 2 « e8 ) ;
I.~- Mantequilla de leche o crema pasteurizada de vaca
II.- Mantequilla de leche o crema pasteurizada de cabra

I1I.-Mantequilla de leche o crema pasteurirzada de vaca y cabra

Los aditivos permitidos para la mantequilla y la crema por la

S.S.A. son ¢« &8

Neutralizantes; durante la elaboracidn de las mantequillas se
permite el empleo de los sigulentes productos para la
neutralizacion de la acidez de las cremas.

a) Agua de cal o su lechada.

b> Oxido de calcio

€d Carbonato de calcio

dd Cxido de magnesio

e) Bicarbonato de Sodio

) Carbonato de sodio

Q) Mezcla cde los anteriares

hD Neutralizantes que tengan nombre comorcial ~registrade Y que
estén aprobades por la Secretaria de Salubridad y 'Asi\si.emcia. :

Colorantes; se pueden emplear los siguientes - colorantes
naturales: '
Bija ¢ achiote) y Bela caroteno



La nata ec

6.3~ NATA

el producto licteo relativamente rico en grasa

separada de la leche y que adopta la forma de una emulsidn de un

tipo de leche desnatada con grasa.

ajustarse mediante la adicidn de leche desnatada ¢ ss »

Los aditivos que se permiten son los sigulentes ¢ g6 1 :

Estabilizadores

Sales de sodio, potasio y calcio
—dcido clorhidrico

~dcido citrico

~dcido carbdnice

~acido ortofosfdrico

- dcido pelifosfdérico

<oma sustaneias anhidras,

Espesantes; han de utilizarse soiamente en.la:
pasteurizadas batidas o en la nata C  crema’d7 UHT
Ccrema) esterilizada para batird : BT

carragenina

alginates de sodio, potasio.caleic.y amonio

gelatina

lecitina

pectina

carboxt metil celulcsa de sodic
celulosa micro cristalina

mono y diglicéridos

Freparados de renina

agar - agar

gomas ( ardbiga., guar, algarrebo ¥y xantan 3

Las dosis miximas son de Sg/kg solos o mezclados.

Sustancias aromiticas; extractes de vainilla,

eLilvainillina.

La composicidn final puede

Lz 22sis minvima es de 2g-kg solos o 3g/kg. mézcladas.é:(pl‘ééadds o

1 zLasf,,CcremsD -

vainilla




6.4- QUESOS
6.4.1- DEFINICION

Se entiende por gqueso. el producto fresce o madurado, sdélido o
semisdlido, obtenido 16 s .
:=1=-. Coagulande leche. leche desnpatada, leche parcialmente
desnatada, nata ¢ crema DO, nata ¢ crema > de suero, © suers de
mantequilia o una combinacidn cualqguiera de estas materias por la
accicen de cuajo u olres coagulantss apropiados., y escurriendo
parcialmente el suerc gue se gproduce como fonsesusncla de tal
ccagulacidn.
-I7T. - Mediante técnicas de elaboracisdn que. comprenden la
coagulacidn de la leche y que dan un productlo final que pasee las
nismas caraclerf{sticas esenclales fisicas, quimicas . y

organclépticas que el producto def (nido en =~ I -,

Las diferentes variedades de queso . podrin contener
disposiciones que sean mids especi{ficas. Los conceptos anteriores no

se podrdn aplicar a quesos de suero ¢ te 3

Las diferentes definicicones de guesc segun sus caracteristicas
de curado son t 16 )

Queso curado o maduradoe’™' el quesc que no estd listo para
el' consumo poco despuds de la fabricacidn, sino gue debera
rantenerse durante ciertos fiempe a una temperatura y en unas
condicicnes tales que se Aprodu:can los. cambios bioquimicos v

f{sicos necesarics y caracterf{sticos del queso.
.

Queso curado o madurado por mohos '' es un queso curado en
el que el curado se ha producido principalmente como consecuencia
del desarrollo caracteristice de mchos por todo el 1interier yrso

sobre la superficie del queso.

) Queso sin curar. sin madurar o fresco '' es el gueso que
estd listo para el consumo poco después de su fabricacidn.



642~ CLASIFICACION DE LOS QUESOS

ta éigulem.e clasificacidn de quesos. es . en funcidn de su
dureza, contenido de grasa y principales caracteristicas de curado.
Esta clasificacidn se puede aplizar a todos los quesos, Sin
embargo, esta no impide la indicacidn de requisitos mas espacificos
en las normas individuales para leos guesos. Ver cuadro XVIII,

CUADRO XVI1l
CLASIFICACION DE QUESOS

TERMINOG 1 TERMINO 11 TERMINOG 11T
si la HSMO® es; e la OKS** sa; caractl. de curade
< S Lxtra duro > 60 Rico graea ti3curade o madurado
sa-s6 Bure 45-60 Exiro grass a.-aup. princ,
S54-69 Semiduro 25-e9 Semigraso b.-tnterror prine,
60-69 Bamiblando 10-25 Pobre grosa 2)curado o madurado
> &7 »lando < 10 Desnatado cen mohos

a.-aup. prime.
b.-interior prine.
918in SUTAPF O ALN

madurar

M.NEMO equivals a porcaertae de humedad sin maleria graso,

Peso de La humedad en el queso »x 100

Peso Lotal del queso - Fesc de Lo grasa en el quesoc

®® OFS equivals o porcentaje de Lo graso en sl extracto sece,

Cortenido da grosa en el quose x 100

resc total del queec - Pesc de lao humedad en al queso

FUENTE: CODEX INTERANAGIONAL ( 13980 .

6.4.3- DEFINICIONES PARA VARIEDADES INDIVIDUALES DE QUESOS

Las sigulentes definicicnes son de acuerde a las normas
oficiales mexicanas vigentes para cada tipo de queso. La definicién
de preparados a base de queso fundido es la unica qQue es de acuerdo

al Codex Al:i:mentario, y es la que rige en México.



Queso Tipo Gruyere

Es el producto que se cbtiene a partir de leche pasteurizada
entera & parcialmente descremada de vaca., sometida a procescs de
coagulacidn, cortado, desuerado, f(ermentado, salade, prensado Yy
madurado en un tiempo de 45 dias. De pasta semiblanda con corteza
cerrada, con o)os grandes uniformemente distribuides; sin que se
hayan empleado en su elaboracidn Grasas ¢ proteinas nNo provenientes
de la leche ¢« 23 »

Queso Tipo Holandeés o Edam

Es el producto que se obtiene a partir de leche entera
pasteur:zada de vaca., sometida a procesos. de coagulacidn, cortado,
desueraco, fermentade., salado. prensado y madurado en un tiempe
ninimo de 2@ dias., de pasta semidura, compacta ¥ fundible. S.!Tn que
se haya empleado en su elaberacidn grasas o proteinas no

provenientes de la leche « 72 2 .
Queso Tipo Cheddar

Es el producte que se obtiene a partir de la leche
pasteurizacda entera de vaca, sometida a procescs de coagulacldn,
cortado, desuerado, fermentado, salado, prensado y madurado,
durante un periodo mnime de 40 dias a temperatura y humedad
controladas; sin que se hayan empleado en. su elaboracidén grasas o

poteinas no provenientes de la leche ¢ 71
Queso Tipo Chihuahua

Es ei producto que e obtiene a pariir de leche pasteurizada
entera 'de vaca, scmetida a procesos de coaguiacidn, <ortado.
desueracdc, fermentade, salads, prensade y madurado durante un
periodo minime de siete dias a temperatura y humedad controladas;
sin que se hayan empleado en Su elaboracion grasas o prote{nas no

provenientes de la leche ¢« 72 1 .
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Gueso Tipo Suizo

Es el producto que se obtiene a partir de leche pasteurizada
parclal mente descremada de vaca, sonelids a procesos de
coagulacién, cartado, desuerado, fermentado, salado, prensado ¥
madurads en un Liempo de 45 dias, de pasta semiblanda con corteza
cerrada y con ajos hien formades y lisos; sin que sSe havan empleado

en su elabaracidn grasas o proleinas nho provenienles de la leche
e IS

Queso Tipo Chester

Es el products gue se obtiene a partir de leche pasteurizada
enlera de vaca, sometida a procesos de coagulacidn,  cortado,
desuverado, fermentade, salado. prensada y maduradsa durante un
periode minimo de 15 dias a Lemperatura y humedad controladas; sin
Que se hayan empleado en su elaboracidn grasas o prcLe!nis no
provenientes de la leche « 76 )

Queso Procesado

Es el producto cbtenido por la molienda, meZcado, prensado v
emulsificado de los quesas naturales ¢ &4 )

Queso Tipo Manchego

Zs el producio gque se obliene a partir de leche pasteurizada
entera de wvaca, sometida a procesos de coagulacidn, cortado,
desuerado. fermentads. saladoe, prensads y madurado, durante un
periode minimo de 7 dias a temperatura vy humedad controladas; sin

que se hayan ermpleade en su elaboracion grasas o proteinas no
srevenientes de la leche ¢ 7o
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Queso Tipo Patagris

Es el producto elaborade con leche entera pasteurizada de vaca
sometida & procesos de ccagulacion con cuajo 'y cultivos de
bBacteriass lascticas de pasta cocida, moldeada. prensada., salada,
firme y compacta, madurada con un tiermpo minismo de 30 dias. Sin que
Se hayan empleads en su  elaboracidn grasas o proteinas no
pravenientes de la leche : ta

Preparados A Base [ Queso Fundido

Se obtlenen por malturacidn., mezcla, fusidn y emulsidn con
tratamiento térmico y agenten emulsionantes de una © mis variedades
de quesa., con cualesquiera de las ingredientes = aditivos
permitidoes ¢« 16 2

6.4.4~ ADITIVOS EMPLEADOS EN QUESOS

Podrin utilizarse sustancias aromatizantes naturales »no
derivadas de la leche, tales como especias, en una preporceidén tal
que sélo puedan considerarse comoe sustancias aromdticas.y sSilempre
Qque con dichas sustancias 12 se pretonda sustituir alguno cde los
canstiluyentes de la leche Yy que el guese ceniinle siendo o)
conpenente principal Este se aplica a cualguier tips de gueso.
exceple gquesss e  suere  y  aceptandese  las  disposiciones mas

especificas para cualguier variedad individual de gueso ¢ 16 )

Los aditives permitides por la S.S.A. para la elaboracidn de
var:edades individuales <e guests Se muestran er, o cuadro XIX.
Aungue estas NS son 1a8 Unicas variedades individuales en Mdxico
son las gue tienen norma. Los demds guescs se elaboran en base a

los proyectios de la .S . 4 © segun el criterio del producter.
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CUADRO XIX

ADITIVOS EN DIFERENTES VARIEDADES DE QUESOS

CULTIVO LACTICO x x x * x 1% x x

CUAJO % > ~ X » * % %

SAL X x RS x x x x x

CLRORURO CALGIO] ©.02]0.02 0 02] 0. 02| 0 02] ©.02| 0.02] @.02

ANNATG G.oelu 06 | U.u6l 0.06] © 06] 0.06] ©.06] ©.06

AC. SORBICO V

SUS S£ALKES DE ¥ [ Rdd 1o 1o 1 e t-w

NITRATO OE S0-

DIO O POTASIO 2oO0*Y 0. 02 O, 08 0.02

PIRAMICINA ROUR® | HOOF® [ 3Q0TR [ROO%S [ SGOE® [ 3OO FJOO%e

SIROS ~ x ® x N R Y ~

X.-bw wmpleo en wgis 1ip: Jw 3Joese ORUNE - arUVERE

*. -oxpresado en g kg CHELD. - CHEDDAR

*v. - exprosado wm mgrka CHIHU. - CHINUAHUA

los demds datos eeidn expresadoa en N en CHEST. -~ CHESTER

relaciin al pesc Jde! prodects termimado. MANCH - MANCHEAO
PATAC - PATAGRAS

FUENTEINOM-F-104~19853 , NONM-F~147-1903 NOM-F-93-196%,NOM=-F-209~-4983
NOM-F-470- 1985 , NOM-F~471-1983 , NOM-~F-462-1904 NCH-F-486-1985

Para la elaboracidn de quesos Cheddar, Edam, Gruyere Yy Suizo
el Comitéd Mixto FAQ-OMS decidid prohibir el ‘uso de los siguientes

aditives C ver cuadro XX ).

CUADRO XX

ADITIVOS PROHIBIDOS EN DIFERENTES VARIEDADES DE QUESOS

CHEDDAR EDAM GRUYERE SU1Z0
ANNATO X X X
CAROTENO X xR X
AC.S0RBICO x

ENZIMAS x X

NITRAYO BE

Na O *

DI-HIDROGENO- %
FOEFATO EODIcCO .

FUENTE: FAO-OMS ( 1972 )
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Los aditives autorizados por:la S.S,A;. para Quesés Pr:- ocesados
SON ¢ 6 3 1 :
ad Estabilizadores o N
- Gomas € frijol, karaya. .araibiga. Lragacanto.f guar y avena )
- Carragenina - . ; et

- Agar-agar
~ Carboxi metil celulosa de sodio
- Alginatc de sodio
- Malto dextrina .
-~ Acido pectinico y Sus sales de sodioc y calcid X
La mdxima cantidad permisible de estcs esLabi_li:adores es de

3% en el producto terminado.

b> Colorantes. - Se uUsan sélo los oblenidos de raiz -ce

semillas de achiote u otros colorantes: inofensivos:

ed Productos quimicos.- Se usan para el control del ;}:’H.f’y"‘también,
como conservadores. . R . G N o
- Bicarbonato de sodio y'calcto
- Cloruroc de calcio
- Acido acétice
= .vinagre
Acide fosférico
~. Acido ldctico
- Acido citrico

d> Conservadores. - Se emplean los sigulentes:
) - Propianato de Sodio
. . -~ Acido sdérbico y sus sales de sodio y potasio
Se'perm;terrhrasg,g 2,000 ppm en el productc Lterminado como midximo.
B ] ~ Nisina se permite 100 ppm como miaximo
~ CQloruro de sodio no mis de 2.5 %.
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En el caso de preparades a base de queso fundido los aditivos
autorizados para su elaboracidn los determina el Codex Alimentario
Ya que Mdxico no cuenta con legislacidén propia al respecto. i

Los ingredientes y los ‘aditivos que se permiten .son los
siguientes « 16 ) :

1.- Ingredientes Facultativos

1.1.- Nata C crema D, ma_nLeé;uiila. grass de mar;l.‘e‘qull_la' Yy .otros

produc!.bs xict.eos.t -

1.2.- Sal

1A Vx’na'gr;'e' :

1.4 - Especias y otros aderezcs vegetales en cantidad sufjiciente

para caracterizar el producto.

1.5.~- Para los fines de aromatizar el producto, podrin ahfadirse
alimentos convenientemente cocinades o preparados de otra
forma en cantidad suficiente para caracterizar el producte, a
condicidn de que estas adiciones, calculadas con relacién al
extracto seco, no excedan de 1,8 del peso de los sdlidos
totales del producte terminado.

1.86.- Azucares ( cualquier materia edulcorante carbohidrate 3

1.7 - Cultivos de bacterias inocuas y enzimas.

108



2.~ Aditivos Alimentarios

2.1.- Emulsicnantes LU e ) .

Sales de sodioc, potasio y calcio de. los .;axdo's mono=, di-. 'y
poli- fosfdéricos. ’ ! o X .
- Sales de sodio, petasic y calclo del &éido citrico:’
- Acido eftrico T IV EERLS

dcido fosférico con bicarbonato s&diea s

- carbonato cidlcico

La dosis mdxima en el producto finmal es de: 40 g‘/k'g.: ‘solos o
mezclados, calculados como sustancias anhidras perc,‘.s.lri que. los

compuestos de fdésforo afadidos excedan de @9 grkg ycalc'ulv'adoé‘ coms

fésforo.

2.28.~ Acldificantes y-o reguladores de pH

- aActdo citrico

- Acido fosférico

- Acido acédtico

- Acido lactico

- Hidrogencarbonato sdédico

- carbonato cilcico

La dosis maxima en el producto final es de 40 grkg., sdéles o
mezclados, calculados como sustancias anhidras pero sin que los
compuestos de fésforo ahadidos excedan de 8 gs/kg calculados como

fésforo.

2.3. - Colorantes
= Bija

~ Bala carotenc
- Clorofila, incluf{da la clorofila de cobre
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- Ribaflavina

~ Olecresina de paprika

- Curcumina y

La dosis mixima en el productc final es de BOO mgskg solos o
mezclados. Limitada por las buenas pricti:as de fabricacidn.

2.4. - Conservadores

~ Acido sérbico y sus sales de sodio y potasio
- Acido proplonico y sus sales de sodio y caldlo

La dosis ‘mixima en el praducto final es de 3 grkg solos o

mezclados. expresados como dcidos. :
- Misina ¢ La'dosis mixima sen.12,5 mg de nisina puras kad

2.5. - Acentuadores del' 'sabor

- Glutagnatd de’ sodio. La. dosss se en:uentra 1iml Lada por 1“;,
" buenas: pr&cticas d Tabrica:&én :

2.6.- Otros aditives

- Gomas ( ardbiga, algarrobo, k#raya
y xantan > K

- Agar -agar

- Carragenina

- Carboxt metil celulosa de sadio .

- Alginatos de sadio. potasio, calcio y amonl_br

- Alginato de propilenglicol .

~ Pectina

- Gelatina T

La dosis mixima en el producto final es de 8 g/kg solos o
mezclados.
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65~ YOGHURT O LECHE BULGARA

El woghurt o leche bulgara se clasifica en ¢« 69 ) :

TIPC I.- Yoghurt o leche bulgara natural. - Producto lictleo
preparade a partir de leche entera, parcial o totalmente
descremada, enriquecida en exiractos seccs por medio de la
consentracien de esta @ agregando leche en polvo, tratada
térmicamente o© ccagtlada Dbiclégicamente por la fermentacidn
cbtenida de la siembra en simbicsic de los fermentos lacteos

Lacicbacillus bulgaricus y Streplococecus thermaphilus.

TIPO II.- Yoghurt o leche bulgara con fruta y arcmatizado. -
Producto definido coms I Que ha sido adicionade de frutas o
preparados a base de frutas ¥ saborizTantes permit:i:dos por la 8. S.
A. + debe de llevar un 75% minimo de Yoghurt. .

TIPO IIl. ~ Yoghurt o leche bulgara aromatizads.- Producto
definido como I al que se le ha a2dicionado saborizantes permitidos.

por la S. S. A

En el siguiente cuadro { cradra XXI O se menciocnan los
aditives permitidos para la elabcracidn de yoghurt, segun su tipo.
En ningdn casc se especifican los saberizantes. colerantes 'y

estabilizantes que se permiten ni sus desis de empleo.

CUADRO XXI
ADITIVOS EN YOGHURT O LECHE BULGARA
ADITIVO T1PO I TirO 31X TIPO 131

se permite

soborizantes

colorantes se permite se permite

3
estabilizanties ae permitae

® Eclc se permile en camds espescificos los que ta

&. §. A. dictemine :dediendo indicar en o
etiqueta el tipo de estabilizador, su porcentate y
fumcién : ®n casc de mno coriendrlo. me podrd hacer

-~ s de a esio.

1
FUENTE: NOM - F - 444 - 1983
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66~ CAKETA

La cajetla es o] producta elaborada con leche de cabra o vaca o
la mezcla de dstas, adicionada de aziucares, aditivos e ingredientes
permitidos porrla Secretaria de Salud, procesado en caliente hasta
ohitener la . viscosidad vy coler recesarioc que caracteriza el

producto « 77 » .

Los Ingredientes 'y vadn.lvcs empleados para su elaboracidén
CTT Y2 )
InqredXem.és basices
- Leche de cabra
—"Leche de vaca
- ‘Azdcar .
: - = Glucesa
Inqredxe_ﬁt.'es opcicrales :
i STvatnilla
= Bebidas aldohélicas

- Oires permitides por la S .S, Al

Aditivos.alimentarios . g
- - Los permitidos por la S.S.A. a excepcién
del almidén : i

6.7~ HELADOS
6.7.1— DEFINICION .

Se entiende por helados comestibles los productos edulcorados
obtenidos, bien sea a partir de una emulsidén de grasa y praoteinas,
cen la adicidn de cires ingredientes y sustancias, o bien a partir
ce una mezsla de agua. azucares y cLros ingredientes Y
sustancias,que han sicdce tratadces por congelacidn, y se destinan al
almacenamiento, venta ¥y consumd humano en estado de cangelicién -

congelacion parcial « 3o
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6.7.2- INGREDIENTES“AUTORIZADOS

Los  ingredientes Sutcrszados para su elaboracidn son los
siguientes ¢ 29 : .
ad’ Leche. constituyentes derivados de.leche y productos lacteas;
rre.scos. deshidratados, fermentados o concentrados
b) Grasas ¥ aceites comestibles distintos de los derivados de' la
leche. ’
c) Proteinas ccmestibles distintas de las der!vada§ de la leche.
d} Asztcares ( para los cualec han sido elaboradas normas por la
Comisidn del Codex Alimentaris . ’

e) Agua; el agua tendrd que ser potable.

£ Hueves y productes de hueve pasteurizados o productics de huevo: -

Qque hayan side sometidos a un tratamiento termice equivalente.
@y Alimentos e ingredientes alimentarios, destinados a conferir

aroma, sabor, textura. Por ejemplo: café, jenjibre, cacao. :

673 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Les aditives alimentarics empleados en la -elaboracidén -de

helades son los siguientes:

ad) Almidones modificados

-~ Almidores tratodos con deoido
Almidones tratades con dlecalie

= Almidones blanqueados

- Bextrinaa blancas y amarilles

- Adipoto de di-almidsn-acetilado
~ bi-almddn glicerot

~ Di-almddn glicerst acetilodo

- Hidroxi-propti-di-almidin-glicerol
- Foafato de di~almidén

- Foafato de di~clmuddn, M.@roxi-propil
Fosfats da di-aimidin-fosfateds
Foefato Ge di-olmidin azetilado

'

Alrudesnes tratadaa con ermimas
Fosfato de mono-almiddn

- almidonres oxidadce

- Acetato de almiddn

~ Hidroxi-propil-almidon

La dosis mdxima en el producto final es de 30g-kg solos o mexz~
elados.
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b)Y Colorantes

COLORANTES NUMERO CI-- |DOSIS MAXIMA
: KN PROD. FINAL
1» NEGRO R )
-~ Negrs Brillante PN : 204¢ 103 ma-kyg.
2y  AzuL R v :
- Azul Briilantes CF . 42090 100 mg-rkg
- Indigotina 73015 10U mgrkg
) VERDE . v
-~ clarofila, complejo cuprico - 73810 Lon myokg
- Clercfilina,U,y sales Na'y x 100 mgrkg
- Verde @élide FCF TR <2033 100 mgrkg
41 ROJO . B .
-~ amatanto ; 16105 50 markg
-~ Azxorubina ® ( Carmaisime) ‘. a1e720 100 mgrkg
- Rojo de remolacha ®° R 106 mgrkg
~ Eritrosina f e - fiT 48480 100 mgrkg
- Proncaeau ) : . 16285 50 mg-kg
5). AMARILLO, ANARANJADG . * : '
- Extracto de bija ® 5820 105 mgrkg
- meta-carotens : 160 mgrky
- Bsta-apo-8‘-carcienal 100 mgrkg
-. Eater atilico del dcido : Y :
beta~apo~B8--carolehoico . 100 markg
- Cantaxantina s -
- . Curcumina - < e 80 mg kg
< Riboflavinat lactoflaving ; 80 my-skyg
-~ Amartilo de quinoleina 47005 B0 mgskg
~ - Amarillo ocaso FCF 15985 100 mgrkg
-~ Tartracina 19te0 100 mgrky
&) PARDOS o
- Colares zaramelo: sencilic rew ; BPF

Carcameloiproced. sulfito y NH,D' ".si000 mgrkg

® Aprobados temporalmenta
ee No fabricados por el pracedimients al amoniaco

Los ccleres onumerados de $) a 5) ee hallan .ug-;e- a las
doets mdximae individuales eapecificadae, y la cantidad to=-_
tal de los colores que figuran en las secciones 1) ‘@ 33 ' ne

excederdn de 300 mgrkg en el producte final.

ed> Emulsicnantes, Estabilizadores y Espesantes

-~ Agar
- Acido alginico y sus ecles de amonio, Na. K y Ga
- alginato de propilenglicol

~ Hidroxi-proptl-metil-celutosa

~ Metil-calulosa

~ Metil-etil-coalulosa
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Celulosa microsristalina

Carboxi-maetil-celuloaa y sus sales do astho y de potasio
Mono- y diglicerides

Mono-y diglicéridos, esteres dol doude acético

Mono-y diglicéridos. <aterea del deide citrice

Mono- y digliceridos, estares del dcido ldctico

Carragenina ¢ wncluyends Furcelans )
Ooma ardbga

Goma de algarrobo®

Goma guar

Goma xantan

Pectina ¢ amidada

PFeoctina ¢« no amidada )

Eateree de poliglicerol com acidds grisss
MNonoestearsio de polisxietilen ¢ 20 & sorbulan
Monc oleaie da policxielilen « 20 1 sorbiutdn
Triestearato de polioxielilen ( 20 1 sorbutdn

Kctores de sacarcsa con dcidse grases y sacdridos
gliceridss »

waAprcbadosTerpataimente

La dos
clados.

=]

midxima en el producto final es da 10 g kg solos © mez-

Actdos, Bases y Sales -

ACIDO BASE O EAL

A
a
A
<
A
A

cido acetico timitada por
cido ¢itrico ¥ sus sales de sodio timitada por
cidodl-tdctico y sus salea de amonio,

alcie., potamio y sodio timitada por
eido L-ldeticow ) limitada por
cido dl-mdiico : . limitada por
Acide L-mdlico® limitada por
Oric-foafatos de avcdio.potasio y calcio 2grhge*
oli-fosfatos de scdic y de potaaie 2grkgee

.2
H
A
.

A

idrogen carbonate de msadio
cido tartdrico Lives y sus salea de

odio y potasio
probades temporalmente
solos o mezclados. expreecdos como F O .

el Aronas

Aprobados temporalmente,
Alimentiario

Aromas naturales, suslancias aromatizantes y sustancias aromatis
zantes idénticas a loa naturales.®
Sustancias aromatizantes artificial,

112

y en las dosis que determine el Codex
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DOSIE MAXIMA EN
EL FRODUCTO FINAL

ARF
BPF

BPF
LT
aPF
BPF



£ Var;los

S DOSIS MAXIMA TN

OTROS ADITIVOS N
KL PRODUCTO FINAL

- aticeral B sO0grkgee
- Sorbitole 50grkgee

* Aproboados Lemporalmentie .-
e® solom © mezclados :

6.4~ CLASIFICACION DE LOS HELADOS DE ACUERDO CON SU COMPOSICION

La clasificacidn de‘ helados de ‘acuerdo ¢on su composicidn

wsencial la di el Codex Alk‘nenvt.ario'de la siguiente manera (29 4 :

GRUPO 1.~ _o:mﬂprende "praducfcs edulcorados., fabricades
unlcamente con grasas de leche y proteinas de leche, y con uno o
varios de' los ingredientes permitidos en 6.7.2 [ de d2 a g2

GRUPC Il.- Comprende productos edulcorados, fabricades  con
grasa de leche y cualguier tipo de proteina, no sSlo protei{nas de
lache, ¥y con uno © varjos de los ingredientes perritidos en
68.7.2 ( de d) a gd 1.

GRUPO I1I.- Comprence productes edulcorados,fabricadas con
cualquier tipo de grasa, no sélo grasa de leche, y protefnas de
leche unicamente, y con unc o varios de los ingredientes permitidos
en B.7.2 [ de &) a g> 1}

GRUPO IV.- comprende productos edulcorados, fabricados con
cuaiqulier %i{po de grasa, no sdlo grasa de leche, y cualguier tipo
‘de proteina, no sdlo periefina Ze leche, y con unc o varjos do los
ingredientes percitidos en 3.7.2 { de 43 a gd 1}

GRUFO V. - comprende productos edulcerades, fabricades con
ingredientes permitides en 6.7.2 { de d a g> 1, y aditivos



alimentarics permitides en 6.7.3., con adicidn marginal de los
ingredientes permiticdos en 6.7.2 [ de ad 'a ) .

GRUPO VI.- cemprende productos edulcoradoes, fabricados con
ingredientes permitidos en B6.7.2. t de dd a @), y aditives
almimentarios permilidos en 8.7.3. excepto que no contienen grasas
nt proteinas, aparte de les componentes naturales de los

ingredientes o aditivos alimentarios permitides.

6 8- ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS PARA SU USO EN PRODUCTOS
LACTEOCS LOS CUALES NO SE MENCIONAN EN LA LEGISLACION

Los sigulentes aditives se nencicnan en la narma
correspondiente coma permitidos, s;n emdarge no sSe mencionan como
.permt,\dos en el Diario Oficial cdel 18 de Enero de 1988; en este se
publicaron todos los aditives permitideos en Méxice. A continuacidn

se resumen estos en el cuadro XXII.

CUADRO XXII
ADITIVOS EMPLEADOS Y NO MENCIONADOS EN LA LEGISLACION

ADITIVO LEGHE LECHE |LECHE QUESOS [CAJETA
rOLVO CONC. EVAP.
CLORURO
E x
DE _CALCIO
PIRAMICINA tY
BRXBIDAS

ALCOHOLICAE

ANTIHUNEC - x

TANTES

FUENTE: NOM-F-%1-1980, NOM-5F-26-3986, NOM-F-402-1905,
NOM-F-~480-1983 Y NOM-F- QUESOS.

Se zale gue tandien se emplean antioxidantes y secuestrantes,
principalmente en leches concentradas, leche en polvo Y

mantequilla. Tampién se emplean antihumectantes en leche en polvo.
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7~ ADITIVOS EMPLEADOS EN LA INDUSTRIA LACTEA EN OTROS PAISES
74~ LECHE

En el sigulente cuadro < cuadro XXIII D se muestran los

aditivos alimentarics permitides en diferentes tipos de leches.

CUADRO XXTIX
ADITIVOS ALIMENTARIOS EWPLEADOS EN DIFERENTES TIPOS DE LECHE
Aditivos Evapor ada |Condensada Pol vo

ESTABILZANTES

salass addicas,potdaicas
y cdletcas de
- ac. clorhidrico

- ac. c¢citrico

- ac. carbédnico

- a¢. ortofoafdrico
- ae. polifoefdrico

carragenina 130mgrkg

EMULSIFICANTES
o di-glic L
mane y di-glicéridos  a500mg ke

lecitinea - .. |so00mgrkq

ANTIHUMACTANTES
toafate tricdleice R N t0 grkg
siticatoe s0 gskg
disxido de siticio to grkg
carbonato de colcio ) ; : L T Lo grkg

oxido magnéarco e 10 gr/kg

REGULADORES DE ACIDEZ -
carbonato de magresio B 1o grkg

tosfato de magneaio - 10 grkg

x. - 2000 mgrkhgy w2lzz £ 3000 myskg en combinacidn.
®, - 8000 mg-kg $0lo6 o en combina

FUKNTE: CODEX INTERNACIONAL ( 1980

Les paises que aceptan a estos aditives en sus normas son:
Alemania, Dinamarca. Finlandia, Kenya, Paises Bajos y Suiza.
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Se llega a agregar polr.(rf‘os‘ral.o‘ de ocu.o pa a 1[n§f{:0mahtar ia
vida atil de la leche evaporada.. EnNiueva' Zel

fosfatos para mejorar. sabor 'y evitar. det riors

1 se 'hah" usado
n 'leche en polve

t 3y et .

A diferencia de México,. el uso’d
en polvo se menciona en la ‘norma.

7.2~ MANTEQUILLA ¥ CREMA

En el - cuadrs “ XXIV se resumen. los: aditivos alimentarios
empleados. en mantequilla y.crema. por otros paises diferentes de

México.”

CUADRO XXIV )
Aditivos Mantequilla y Crema

COLORANTES
viija
beta corotans

curcuming

NEUTRAL IZANTRS
artofoefaro médico
corbonato y bicarbonato de eodio

hidréxide de modis y calcta

FUENTK: COOEX INTERMNACIONAL ¢ $980 )

Los paises que aceplan a estos aditivos dentro de sus normas
san Alemantia, Bélgica, Finlandia, Kenya. Paises Bajos y

Nueva Zelanda.
Estos paises ademis de los colorantes permitidos en México

emplean la curcumina. Emplean ademis 0.2% de ac.citrico y fosfatos

como agentes de sabor (16 y &1 .
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7.3~ NATA

No -existe gran diferencia en cuanto al uso de: aditivos en la
nata. ya que para denctar a este alimentoc como <<‘ nata >> "deben de
emplearse sdlo los aditivos alimentarios permiudas por, el Codex.
Los adjtxvos permu.;dcs se mencionan en’ 5 3. .

7.4~ QUESOS

En el cuadro XXV se muestran las aceptacdicnes de las nhormas
oficlales dadas per el Codex Alimentario para diferentes variedades

de gquesos, por los palses producteores de los mismos.

CUADRO XV
ACEPTACIONES DE LAS NORKAS PARA QUESOS POR PAISES PRODUCTORES

i B cy ot FI r{ a] 1| »} N] o] &] £} 8} Ul a] 7

CHEDLAR]| X wi x| x| x x| & x| *| *] =] x| *| x
EDAM xi o« x| *} x B ol x| x| *l x
OQRUYERE [ X x] 1 x| x ES o o] e x| *} x
sutzo x] x IR S x - [ x| x
® .- aceptacidn de acuerdo al Codex

.- @aceplacién ccn recervaa de acuerdo ol Codex.

M. - WMEXICO A. >~ ALEMANIA K. - EsPafia

5. - BELAlCA 1.- IRLANDA &.~ SuKCIa

€. = CANADA P.- PAIGES BAJOS U. - SUIZA

D. - DINAMARGA N. -~ NUEVA ZELANDA a.~ REINO UNIDG

F. - FINLANDIA O. - NORUEOGA T.- ESTADOS UNIDOS

R. - FRANCIA P. - POLONIA
FUENTE:FAO -~ OMS ( 1972

Los paises que aceptan el mayor numero de normas, tal como las
indica el <Codex Alimentario son: Dinamarca. Irlanda,’  Noruega,

Polonia, Espafia y el Reino Unido.
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En ‘el cuadro XXVI . se rebort.van 4‘0'3' aditivos -alimentaries

empleados  en diferentes. tipos de quescs 'y -l1os  paises que los

emplean.

CUADRO XXVI

ADITIVOS ALIMENTARIOS EMPLEADOS EN QUESOS

] g a B [ ) A X L R 1 N
ac. acético k vk b
ac. alginmico x Y
ac. citrieco k x vk ~
ac. ldctica 3 vk t x » P
ac. ortolosférico| k b
ac. sorbico x <d =
ac. tartdrico x i
almidores v i
azafrdn - i
bicarborato sodio| & x x T
calcio x a
carragenina k A »
celulosamicrocris X
cloruro de calciol x X Jtvk]| x » x x * x
carbonato Ca o Mg !
carbonato de Na *
citralo 49 Na o K 3 [y x
foalato de Kk * & k
Toafatos de Na = = 3 * =
gelatina [ k
hidréxido de ca tvi x
lactoflavina 3
magnesia h
nistna Y x x x
nitraio de Na o K a x B [
pLramicina x
saborizantiea x
G.- pora Queccs duros y memiduros exceplo Cheddar y Cheshire
b. - pare quesce ue no requieren madurar
P I q v M.~ MEXICO
€. - para Qquescs que requieren madurar
J.- URss
d.- no me usa snh Quesos fresccs
a.- REINO UNIDO
f.- me usa para quesos madurados
2.- RELOICA
h.- se usa para neutralizar la lechs
D. - DINAMARCA
i.- 0.2 g/t mdximo
R.- FRANCIA
- se uca an cubrimento
A.- ALEMANIA
- pare quesocs praocesados
K.~ GaECIA
- no usa para quesos pasta filata
L.- LUXEMBURAO
- ee usa para queaos duroce
H.- ITALIA
- ®e usa para quesc fresco
e emplea en diferentes tipos de I-- IRLANDA
- . u
g P q N. - NUKVA ZEKLANDA

P. ¢ 198

FUENTE: CHRISTOPHOROS P.
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75- YOGHURT

En e}l case de Yoghurt, se emplean diferenles aditivos
dependi endo del tipo de yoghurt. En el case de yoghurt natural no
se permite la adicidn de ningun zqittvo, En el yoghurt con fruta y
aromatizado se& permutle el uso de saborizantes, caleorantes y
estabilizantes, por Ultimo en el yoghurt aromatizado se permite el
use de sabortzantes, celorantes y estabilizantes. Cada pais
delermina los calorantes, saborizantes ¥y estabilizantes que se

pueden enplear asi coms los limites de erplen @ 316

76~ CAJETA

La CaJeLa por ser .un . alimento ”i:plce' Mixicano la norma
mexicana para este. productd es la que. en dade caso . regiri em obros
paises. P L

7.7~ HELADOS

En Meéxtico al igual gue en la mayoria del mundo los aditiveos
alimentarios empleados en la produccidn de helados son los mismos,
su usc  depende del sapor deseade del helados y de

caracteristicas finales deseadas del producto termt nado.

las

7.8~ ADITIVOS EN PRODUCTOS LACTEOS A NIVEL MUNDIAL

En el cuadro XXVII se muestra una recopilacidn de los aditives
empleadcs en la elaboracion de productos licteos por diferentes

paises.
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CUADRO XXVIX
USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN PRODUCTOS LACTEOS A NIVEL MUNDIAL

M JU Jo & 1J [N In It Ix JF Ja |8 [P
ACENTUADOR DE EANOR H
clourus de eodio » - x x B ® x x x x x ” x
sacarosa x fx [x {x fx fx fx Ix o Fx fm o {x [x (x
5: ruclediidos x -
ACIDULANTES
ac. aceivco x | *x |= x4 Jx fx [x fw % {x Ix
ac. eitriece x x = 3 x x x ® * w {x fw [w
ac. cloerhidrico x » w |x x fx
bicarbonalo do sodio x x Ix [x w Ix | fx
carbonato de Ca o Na x |w - T PEE U TR B
focefaioe x x - x x - » * < x » L3 »
ANTIOXIDANTES
ac. amcorbico x x ix
BHA x bx fx o ix Ix ix fx Ix x fx o fe |x
BHT LN L I L LI I L P P P
gatacts de propile x =
lecitina > * x » » Ll x x » x » x *
toccforolae mixios x x *
CONSERVADORKES
0c. eérbico y sue soles|x x I» Jx |x (= [x [x [x Ix }x Ix
nisina x fx x |x x x Ix |x
nitrate de Na y K » * * x *
EEPESANTES, EMULSIFICA-
PDORES Y ESPUMANTES
gomas % % }x Iu [x f[=x [x j=x I= Ix |x }x
mone y di-glicéridos x px |x fx o dx Ix = =
oriofosfatos P O PR U U P P U S PR SO P
agar - agar x x x % fx ix
alginatos o dx Je fwo dx e dw fe w Ix o dx ]x [x
carboxv-metvl-celulosa * x x x x =
carrcgenina » x % x
gelatine x x PR EE T O R F PR
pectinas x PO CE O I T O TR D E PO P
matilcoiulona x x x |x {x {x {x x
M. - MENICO 3.~ URES K. - GRECETA
U. - SULIZA N. - NUEVA ZELANDA F.- FINLANDIA
G.=- REINOG UNIDO H, - ITALIA A. = ALEMANIA
R.- FRANCIA T.- usa D.- BELOICA
P.- PAISES BAJOS
FUENTE: ADAFTADO DE CHRISTOPHOROS P. P ( 1988
DEMOTT B.J. E£T, AL. ¢ 4986 >
FAO ¢ 1989
FOOD LECISLATION SURAVEYS ( 1983 )

FOOD PROCESING ( 1980 )
FURIA T.E. ( 1980 )
FPARKER L. K. « 1981
STENCERO A. 1. + 41969
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8~ RESUNEN ¥ DISCUSIORES

Desde principios de  la civilizacidn, la leche ha tenido un
lugar importante en la nutricidn humana. Gracias a los ultimos
avances tecnoldgicos en la industrializacidn de la mxs_m'a. se han
lograde obtener productos ngtrlcicnalmenl,e valiosos con larga vida
de anaquel, se han desarrollado nuevos productos y se han mejorado
los ya existentes, Al igual que otros alimentos i1ndustrializados
los productos licteos, resultade de la industrializacidn de la

leche. se ven influidas por aditivos alimentaries.

El aditivo alimentaric es una sustancia que se aRade a los
alimentos intencionalmente para legrar un fin determinado, no para
ocul tar defectos. El aditive alimentaric permanece en la

composicidn final del alimento.

_En México como en la mayor parte del mundo, la clasificacidn
de aditives alimentarios se hace de acuerdo con sus propieded‘es
funcienales, a excepcidn de las enzimas. En algunas otras
clasificaciones, ademic de las enzimas, los fosfatos "y los

almidones se clasifican segin su nombre.

En estos temas siempre interviene el criterio del analista en
cuanto a que s{ un aditive debe clasificarse dentro de un grupo ©
dentro de otro; si es aditive, auxdliar tlecnoldgico o componente

del alimento; e inclusive si debe emplearse © prchibirse su usoc.

Los aditives se han usadeo desde los tiempos mids remotos
cubriendo necesidades alimentarias. En los uUltimos afes su empleo
sa ha generalizado hasta codificarleo. Hey en dia el usc de aditivos
alimentarios se incrementa hasta llegar a ser empleados en un 70%

de los alimentces y bebidas censurmidas.
Numerosos censumi dores consideran a los alimentos que

contienen sustancias afadidas riesgosos en comparacidén con los

alimentos simples., sin tener en cuenta gque los alimentos simples
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estin elaborados por completo de sustancias, que en sSu formas pura,
pueden ser descritos como compuestos quimicos. in embargo algunos
aditives no les crean preocupacidn, por la familiaridad que tienen
con elles y la frecuencia de uso de los mismos. Los alimentos
manufacturados o industrializades son los que contienen aditives,
éstos son 1os considerados como riesgosos por leos consumidores.
Para proteger a los consumidores se han elaborado normas las cuales
especifican © deben especificar los aditivos permitidos y sus
niveles de usc. Las institucienes pertinentes deben de verificar

ue los adit:vos sSus niveles de usc sean los adecuadoss
g Y

Existen grandes discusiones acerca de los beneficios y los
riesgos que los aditivos alimentarios llevan consigo. St se
comprueba gue para un  aditive, existen mayores Tiesgos Que
beneficios el uso de aditivos se prchibe inmediatamente. En el caso
de ciancer, no existe ningun beneficio tan grande que pueda

contrarestar este riesgo.

Internacionaimente el Codex Alimentario, formade por 80
paises., 1lleva la pauta en todo lo relativo a2 los aditivos
alimentarics, sienda los expertos en aditivos alimentarios del
Comite Mixio FAO - OMS los encargados de la toma cde decisiones. En
México el control de aditives lo lleva a cabo la S S A y en
Estados Untdes la FDA.

Cuando se pretende evaluar una sustancia propuesta para su uso
como aditivs alimentaric, se LXex;xe que satisfacer la eficacia
tecnoldgica y la inccuidad en el empleo. Dentro de la eficacia
tecnologica., wvan implicadas las ventajas que de dicho emplec se
deriven para la comunidad consumideora. Para demostrar la inocuidad
debe efectuarse una evaluacidn toxucoldgica agdecuasa, esta consiste
en recopilar informacicon procedentie de ensayos experimentales con
animales de laboratoric y la interpretacidn para la valoracidn y
decisidn acerca de la aceptabilidad para la posterior extrapolacidn

de los datos al homdbre.
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Los aditivos alimentarios permitidos de ‘acverds con la S.S A,
y .que de alguna forma tienen relacidn con la leche y los productos

ldcteos son los siguientes:

- Acentuador de Sabor.- Se emplean en quesos principalmente,
el mis usado es el glutamanto manosddico. Se emplean dosis que van
de 0.1 a 0.2 % Siends el usc de los S'nucledtidos relativamente
nuevo, SU wuso sbdlo se acepta en Italia 'y el Reino Unido. Estos son
verdaderos potenciadceres de sabor, sus dosis de emplec se miden en
partes por billdn; ademis tienen accidn sinérgica con el glutamato

monosddlco.

- Acidul ante, Alcalinizante b4 Regul ader. — se permiten
principalmente dcidos para la elaboraciédn de quesos. en dosis que
no sobrepasan 40 g-/kg. El uso de alcalinizantes es rormalmente

prohibide, ya que se puede neutralizar ieche en mal estago.

-~ Antihumectantes. ~ Se emplean en leche en polvo. E! mis comin
es el fosfate tricdlecice y los producios a base de silice en dosis
de 6 gs/kg y 0.5% respectivamente. En Méxice su uso no estd '

normalizado.

- Antioxidante. - Se emplean en productos con alte contenido de
grasa. principalmente en la mantequilla, donde se emplean BHA ¥y BHT
en dosis de 100 ppm.

- Censervador, - E! tipo de conservador por usarse depencde del
producto lacteo. Por ejemplo. en leche condensada azucarada el
aztcar funge como conservador., la nisina se emplea en guescs

exclusivamente y @l uso se benzcatos y sorbatos es mis general.

- Edulcorante Sinteéticoc.- Se emplean en yoghurt y helados

dietéticos ( bajtes en caleriac 2.

- Emulsivos, estabilizadores y espesantes.~ Su uso responde a

la necesidad de mejorar, mantener o crear caracteristicas
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determinadas en los productos licteos que se agregan. Su uso es muy

variade y los aditivos encargados de esto también son muy variados.

- Enzimas. - Para prevenir la formacion de cristales de hielo y
sensacion arenosa, en helados se emplaa la lactasa. En. quesos se

emplean proteasas y lipasas.

- Saborizante o Aromatizante. - Se erplean en yoghurt, ‘naLa Y
helados. Cada pais determina cuales son los que se pueden emplear

de acuerdo con su legislazi#én,. asi como las dosis de empleo de los

mismos

- <Cclorante. - En México, los colorantes se emplean .en
manteguilla, queso, yoghurt ¥ helados. Los colorantes certificados
se emplean solo en yoghurt y helados. En otros paises los
colorantes certificades también se emplean en leche.  En 'colorantes
certificados la dosis nunca es mayor a 200 ppm y en colorantes no

zertificados la dosis nunca es mayvor a 300 mg-kg.

En Mexico los aditivos permitidos por.la S. S Al para cada
unc de los productos licteos sen: ’ ;

-Mantequilla y Crema

Neutralizantes Los outorizedos

Colarantes Bija y Beta-zarotenc

Cajeta

Azucar
Saborizantes y

Olucoea
Acentuadores

vainmiila
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L E.- € HE
ADIIVOS EVAFPORADA |CONCEN. | POLVO |CONDENS, |LACTANTE |6EMIDES
u. . azuc. CREMADA
Bicarbonate
O. s
de eocdio
Vitaminaa .o sa s e
A v £ emplean ampleanleamplean
Citrato
0. 1% 0. 1% o1
de sodio
Cloruro
o i 0. 1w o, 1N
da caleieo
fFosfato
. Q. 1% Q. im 0. 1%
de aodio
Tripololosfalo
O. t%
de scdrio
Azucares:gluce ce
#a y macarcsa erpiean
Lecitina
tw
Carragenina 5o - o
rras 1somgrkg |t 7Y e 130mg kg
mg kg
Monogliceridos
) 0. 2%
y digliceridas
Otroms permiti=- ee ae em
dos pecr la SSaA. empieaniplean

@ £l micarborato de s0dio 6o de}d de permitir a partir

ol 20 de
Julioc de 31980 con ta introdlccidn de la norma. NOM F-31-5-3198B0,
cancelando NOM-F-521-1973.

4% Ks obligatloria la adicicn de 400 Ul de vitaming D y 4000 UI de
vitamina a

La leche para lattantes ce adiciona de proteimas. vitaminae,
tipidos. carbohidratcs. minarales: €ctlac adicrones dedben estar de
acuerdo Con Critlerices y Oxperimeniac.ones pedidtricas.

¢ Kl w estd expresadso cmd porciento en peso del producte terminado

Yoghurt o lLeche Bulgara

ADIT

o TIPO I TIPO I1 TIPO 11X

Saborizant

e parmiie

& parmite

Colorantea se _pormite ®e parmile

Estabilizant

-
° se pormite

® Solo me permite en cascs eapecificoa en los que lo
. §. A dictamine.
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Quesos

ADITIVO JRUVE k0AM [CHEDD JCHIRU JBUIZO | CHEST | MANCH, PATAG,
CULTIVO LaCTiCo * x N X X ~ x x
CUAIO x X X X X x x X
SaAL X x x x ® X x X
CLORURG DE cA 0. vz.0.02 ©.02i 0.02| 0.02! 0.02] ©.02}| 0.02
ANNATO Q.06 0. 06 V.06 0 06| 0.06| B.06] 0.086| O.06
AC. SORBICO ¥ N
SUS SALES DE & 1w 1ee 1o 1= 14e
NITRATO DE SO-

D10 O POTASIO 200ee 0. G2 | ©. 09

FIRAMICINA 3C0®® (300 ew | SOQ®® I 300*® [ g00% "

OTROS ~ x s x x X

K.~ se emplea en @cite Lipo de Jueso ORUYE. - QRUYVERE

®. - expresado en grkgy CHEDD. - CHEDDAR

®e. - oxprecadc em mg-lg CHIHU. - CHIHUAHUA

loe demiec datos watan exprecadoe en w en CHEST. - CHEETER

retacedn al peso del producio terminado. MANCH. - MANCHEGO
PATAS. - PATAOGRAS

Aditivos exmpleados en Quesos Procesados

Colorante
Acrdulantes.
Conmervader

Estaobilizadorea

Alcalinizantes y Reguladores

Acesntuadorsa de Sabor
Helados

ADITIVO DOSIS EMPLEADAS
GColoranten 800 mg 7 kg
Lruleivos & 10 g / kg
Tatabilizodores 10 g - kg
Kopesanten 10 g - kg
Saborizantes ¥y Aromatizanies . N
Acidulantes. aAlcalinizantea 1 - 2 g s %g
y Reguladores ) B Pr¥F

s0 g - %o

® en ol caso de almidones modificados se permiien

®e Las dosro empleadas las determina el Codex Alim,
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- Hata

Adriive

Bovie de emplec

Eatabilizodores

Eapesantes

Suat. Aromdivcas

2 grkg - 8 grkg

5 gokg ®

T Ay LA 89 permite en natas datidaa,
nate UKT y nata pars batir

Los Aditivos Alimentarios permitidos: en la Industria ldctea.

Méxicana sonh los siguientes:

ADITIVO LECHE [MANT. | NATA |QUKEOR | YOOHURT | CAJETA | HELADOG
CREMA

ACENTULADOR IS x ]
DE SABOR -
ACIDULANTES , ALCA- % . % x %
LINIZANTES ¥ REO.
COLORANYES X x x X
CONSERVADORKS X
EMULS 1VOS » x x
EETABILIZANTES fad x x X
EEPRESANTES X
ENZINAS x x
LEPUMANTES X
SABORIZANTES Y

x x x b
AROMATZANTES




tos Aditivos Alimentarios empleados en la elaboracidn de

productos lacteos a nivel aundial se reportan a continugacicén:

% Ju (o {x To IN [0 T Tk JF Ja | |»
ACENTUADOR DE SABOR
clourus de sodio » = x » » ® x x - * x x ®

w fx Ix o fx o fx e [x fx {x fx |x je |x

il .
REQULADORKS DK ACIDEZ
ac. acetico x » x x x x n i x = x x
[c. eiltrice » n x x = - = x % * x * *
ac. elerhidrico ~ " x = x F g
bicarbonato de sodro = = = = x x » »
carbonatlo de Ca o Ko x x x x x x x x im
fosfatoa * = x x x x x » x * » » =
ANTIOXIDANTES
ac. aacsrbico x x x
AaHa PR U R VR VI SV S 2 TN R PR I O
aUT w fxogx o tw o Ix o fx o Gmo oG i s [x yx (x
galacic de prapito x |l
lecttina x > x x |x |x x ix = x x tx ix
10cofercles mixtos * x ia
CONSERVADORES
ac. scrbico y aum caleslx x - x = * x x - x x x bl
nisuna x ix x jx x x |x fw |x
ALtrato de Ne y ¥ x x * x ix
ESPESANTES. CMULSIFICA-
DORES ¥ ESPUMANTES
gomas w |x [x Jx Jx [x Jx Ix [x Ix Ix jx §x
mano v di~gliceridos x = x x I x x x
ortofoesfaton = x * » = x x x x x = x x
agar - agar x x » x |x jx
alginratce x fx e fx o dx fx o fx jw o jx Px Ix {x |x
carboxi-metil-coalulona |x * ® El » =
carragenina » *x [x x
gelatina x x x fx dx Ix ix ix {x ix
Fectinas x x e |» fx |x x {x lx {x w
metiicelulosa x = b * x w | »
M. - MEXICO J.- uass K.- GRECIA
U. - SuIrza N.- NUEVA ZILANDA F.- FINLANDIA
0. - REINC UNIDO K.~ ITALIA A.- ALEMANIA
R.~ FRANCIA T.- usa B.- BELOICA
P.- PAISCE BAJOS

£l us> de los S'nucledtidos coms atentuadores de sador se
tiene legislade sdlc en el Reino Unido y en Italia. En México el

emplen de estos en productes lactess ya estd en proyecto.
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Dentro de los reguladores de acidexz el dcide zlorhidrice ne es
aceptlads como acidificante de productes licteos por México., a
diferencia de Suiza, Francia, Finlandia, Alemania, Bélgica y Paises

Bajos.

‘Mexicoa no acepta el uso ~‘de galacte de propile . como.
antioxidante a diferencia del Resno Unldo y Franzia. - -

£1 use de espesantes, enmulsificantes y espumantes es.. may
varjiadco. En Mdxico como en. otras paises. practicamentic todos estin

permitidos. -

Por todo lo anterior. se puede decir gue los aditivos son Gtiles

en la . elabaoracidén de productos ldcteos. Teniendo un . papel s

fundamental y desarrcllando unha o varias funcicnes en el alimento.
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g-COoONRCLUSDPONES

Los aditivos alimentariocs son utiles en la elaboracion de
productos ldctecs ya qQue tienen un papel fundamental en las
caracteristicas del producto terminado ¥ desempehan funciones
importantes como son: La establlizacidn y formacidn de espumas en
les helados, lograr el sabor y la constistencia adecuada del yoghurt
y el color caracteri{stico en la mantequtlla. De hecho en cada
producte licteo en el gque se utilizan tienen funcidn especifica. Su
uso se debe de dar en una ferma adecuada para lograr el objetive

tecnologico de la adiclidén pero no para engafRar al consumidor.

Los aditivos alimentarios, se han lograde introducir a la
industria ldctea con gran exxto, gracias a su versatilidad y a las
caracteristicas propias de la leche y de los productos que de ella

se derivan. ESto podria prestarse al uso deliberado de aditives.

Ademas de los aditivos gque permite la S, S, A, por medic de
sSu especificacidn en la narma del! producto correspondiente. se
emplean otres, también permtidos por la S. S A coams son les
Antthumectantes { empleacos en la leche en polvod, Secuestrantes y
Antioxidantes ( empleados en Mantequilla y Crema principalmente D.
Su uso no es de ninguna forma 1legal., pero la S.S A cdeberia de
regular Yy especificar en las normas las concentraciones y
condiciones adecuadas de emplec. Al lograr esto es factible tener
control sobre el uso de aditives y faverecer calidad constante en

los diferentes productos lacteos.

En México se elaboran quesos, los cuales no cuentan con normas
Ppara su elaboracion. El quesc Oaxaca es un claro ejemplo. El
proceso de elaberacidn de este tLipo de queso se realiza de acuerdo
con el criterio del! productor ya que no se tienen niveles miximos

ni minimos de componentes © aditivos especificos.
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La S. S. A., sienco e! organismo gue se encarga de l1a
regulacidn de las normas de productos alimentizios a nivel
nacional, deberia de proponer al Codex Alimentario la regulaciaon de
productos tipicas mexicanos ( Cajeta. Queso tipo Chihuahua, Queso
tipa Oaxaca , Chongos Tamoranas., ete. ), para Que se incluyan
denlro de las nhorras internacionales. Antes de hacer esta propuesta
se deben de elaborar adecuadamente las normas especificando
cantidades ¥y concentraciones de aditivos e ingrecientes. De esta
forma ya se podria pensar en un mejor control sobre los aditivoes
alimentarios, cal:dad constante en el producte  terminade e

inclusive en la expor Ltacion de producios lacteos tipicos
mexicanos.

13



V- BIBLIOGRAFIA

1,- Anon. ., ©1981.. . Food Additives. What they are.”/ How they
are used . M. Ci A/lw U, S.oAC Ll :

2.-" Anon. Y, 1978 Ccrragenipé . Marfine Collotds,. New Jersey.
PP 28 - %6 ; ) S

3.~ Abstracts " of Popers - Presented at’lthe . Security Third
Annua! Heeting ‘of the  JAMFES , 1988 | FDA ‘s News. Milk, Dairy
Intttatives | Journal of Food Protection , Vel 48, pp es2.

4. - Badur D. S. , 1881 , Cuinica de Alimentes ., Editorial
Alhambra Mesicana S. A, , México . pp 319 - s36 . i,

S, - Baker R. C. ., Wong Hahn P.  and Robbins K. R. ', 1988 .,
Fundcrmentals of New Food Product Development, Developments  th’ Food
Science 18 , Elsevier Science Publishing Company Inc. .. UL S. A",

PP 37 - 79,

6. - Bauerfeind J. C. , 1664 . Restoration of Ncnﬁu"; bry:ﬂ{:lk' .
with Vitentns A and D., Food Technology . No. 18 , pp 52 -:87..

7.~ Beravides L. ., 1889, la Leche como Alimento del Mexicano,
Industria Alimentaria, Diselina del PUAL .

8. - Borgstrom G. , 1883, Principles of Food Science , Vol II,
Mc. Miitlan Co. , Michigan , U S A ., pp. 7t - 206 .

g, - Brich G. G., Camreon A. G y Spencer M. . 1882 , Ciencia

de los Alimentos, Editerial Sur América ,Argentina . pp. 150 - 164,

10. - Calatayud M. P. ¥ Lapex J. M. , 1850, Tesis; Estudio de la
Utilizecion de Sales Fundentes en lc elaborecion de un Queso Andlogo
tipo Ascdero, FES- Cuautitlan, UNAM, México.



11~ Cassidy, Joseph F.. 19%7; Phosphates in' - the Dairy
Industry . Food producis Development, Vol 11, No. 5, PP s - e,

1z, - Cimara - Nacional de Industriales de la Leche;. 1682,
Consumo y Produccidn de leche y Dertvades de la leche d§ 1970 @
100 , Meéxico. X :

13, - Charalambous G, and Dexastakis G . 1989, - Food

Emulsifiers Chemestry, Technology, Functional Probe{ttes and
Applications, Developments in Foos Science, Ne.19, Elsevier Sclience
Publishing Company Inc. ., Netherlands. pp 269 - 3ar.

4. - Chefiel J. C., Cheftel H, y Besancten P, . 1883...,

Introduccion a la Biloguimica .y Tecnologlia de los Alimentos .

Voluren II , Editorial Acribia , Zaragoza , Espafia

15~ Christophores P P. ', 1988 , A Comparative Study of Lay}s,‘

and Regulations on Compositional Requirements for Cheese in .E. C.

Member Stutes , Datry Research Institute , "FAO - WHO ! Grece:,

PP 163 - 163

18- Codex Internacicnal , 1680 ., Codige de Principios

Referentes a la leche y productes ldcteos , * Vol. XVI ,. Norma A-9

€ 1978 3> ‘*Nata'', Norma A-6 C 1878 ) '"Queso'' y ‘‘Anexn’’ ',/ 'Norma
A-8 C e > € 1578 5 °'Queso Fundido'’ L

17, - Davidson R. L.. 1880, XNandbock ¢f Water Soluble Gums and
Restisns, Mc. Graw Hill., N. Y., pp & - 9.

18. - Demott 8. J.. Hitchock J. P. and Davidson , 1688 , Use of
Sodiun Substitutes in Cottage Cheese o Buttermilk , Journal of

Food Protection , Vol 48. . pp 137 - 120

13, - Desrcosier N. W. |, 1977 |, The technology of Food
Preservation 4“":‘,4. . AVI Puxlishing Co. Inc. . Vestpor
Connecticut.

133



20. - DGN - F - 218 - 1971 , Norma Oficial de Calidad de Leche
para Lactantes. S. S. A

a21. - Diario Oficial, Lunes 18 de Enero de 1888. Reglamento de
la Lev General de Sclud en Haterita de Control Sanitario de
Actividades, Establecimientos, Productos y Servictos, Tomo CDXII,
Primera Seccidn, Titulo Cuarto y Titulo Noveno, México D. F.

22. - Ellinger R. H. . 1872 . Phosphates as food Ingredients ,
CRC Press . Chicago , pp 31 - 7¢ .

23. - Equipo Regional de Fomento y Capacitacidén en Lecheria de
la FAC para America Latina y el Caribe ¢ ERFCL 2> . 1988 . lecheria

Lattnoamericana , Santiago , Chile

24, ~ FADO -~ OMS . 1888 , Normas de ldentidad y Pureza pare los
Aditivos Alimentarios y evaluacion de su texicidad . Doceavo
Informe del Ccmite Mixto FAO - OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarics. , pp » 1.

25. - FAO - ©OMS . 1972 ., [Fvaluccion de los Aditivos

Alimentarios ., Decimoquinto Informe del Comité Mixto FADO - OMS de
Expertos en Aditives Alimentarics, Roma , pp s-2a

26. - FAO - OMS , 1972 , Normas Internacionales Recomendades
para los Quesos y aceptaciones por los gobiernos ., Comité Mixto
FAO - OMS de Expertos Guber namentales sobre el Cédigo de
Principics referentes a la Leche y Productos Licteos.

27. - FAO - OMS , 1973 , Fuvaluacidn Toxicoldgica de Ciertos
Aditivos Alimentarios con un Examen de Principios Generales y de
las Normcs . Decimo Séptimo Informe del Comité Mixto FAO - OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios. ’

134



28. - FAOQ - OMS . 1980 . Spectfications for identity and Purtlty
of Sweeting Agents, Dmulsifying Agents, Flavow ing Agents and other
Food Additives . 24'" Session of the Jicnt FA0 - WHO Expert
Comittee on Food Additives . Rome.

29. ~ FAO - OMS , 1982 , Normas del Codex para Aguas Minerales

Naturales, parao helados comestibles y mezclas de helados , Codex
Alimentarius Vol XII | Roma ., pp 13 - 19
30. - FAO . 1889, Revisidn de Aditivos Alimenticios en Jtalia:

1085 — 1088 , Vol 3 , No. 3 , pp s23 ~ 96 . Diselina del PUAL .

3. - Faulkner B, E. , 1683 , Formulacidn de Cosmeticos
dacorativos con colores certificadles , pasado , presente . Yy
futuro . Cosmelics and Tolletries , E£d. en Espafiol , Tomo 1711 ,

No. 8, pp 22 ~ 27

32. ~ FDA Consumer , 1989 . A Primer on Food Additives , Datry
Food and Environmental Sanitation . Vol 9 , No. & , pp 1z - sas

33. ~ Fennema O. R. , 1985 , Introduccion ¢ lo Ciencia de los
Alimentos , Ed. Reverté S. A. , Espafia , Cap 12.
34. - Folkenberg J. , 1988 , Repaorting Reactions to Additives ,

FDA Consumer , Oct. .pp 27 - 20

38~ Food Engineering INT'L , 1888 , Ingredients Ingenuity .,
rd

3. Anual Survey of International Ingredient Introducttions ,
PP TI - P8 .

3. - Food Legislation Surveys , 1081 . 4An Index lo Food
Additives EFuvaluated by the Joint FAD -~ WwWHO ., The British Food
Manufacturing Industries Research Association , Ne 2 . G. B. ,
PP t- 27 .

37. - Food Procesing. 1088, Ingredients Preview, U.S. A., pp 23

138



38, - Furia T. E. . 1688 , Nanddecok of Food Additives .
Cherical Rubber Co. . Cleveland . Ohio .

39. - Furia T. E. , 1980 , Regulcatory Status cf Direct Food
Additives ., CRC Press . U S. A

40. - Fulton K.R. , 1681 |, Surveys of Industry on the use of
Food Additives , Food Technclogy ., Val. 35 ., No. 12., pp mo

41. - Frandsen 1. H. , 1961 , Ice Cream and Related products ,
Avi Publishing Co. . Westport , Conn . U. S. A,

42. - Frazer A. C.. Sharrat N. and Hickman J. R., 1862 , Use of
Nisine , Journal Sci. Food and Agriculture , Vol 13 o Nel 320,

PP 47 ~ 51

43.-  Garard I. D. , 1878 . Introductory Food Chemestry
Publishing Co. Inc., Westport , Conn. e

44, - Garcia , 1687 , la Goma Karsya y su ﬁs‘o ‘an- Alimentos

Industria Alimentaria . PUAL , pp 3 - 32 .

a5, - Glichsman M. . 1082 . Utilization = ,",, Natural
Polysaccharides Gums \n the food Industry , Advances in Food' Res.
Vol.11 , pp 09 :

46, - Glicksman M. , 1883, Food Hidrocollotds , Vol III, CRC
Press . U. S. A

47. - Goodwir R. W. , 1967 , 4 Symposium on Chemical Additives
in food . Sand A. Churchill . London.

48. - Graham H. D. , 1980 , The Safety of Foods ., Second

Edition , AVI Punlishing Co. . Ine. , VWestport , Connecticut. ,
U. S. A, Cap 18 y 20.

138



49, - Hall R, L. , 1970 . Lla Nisinz en la Conservacidn de los
Alimentos , Industrias de la Alimentacidn , Ene - Feb , pp 72 - 31

S0. - Hall R. L., and Merwin E. J. , 1831 . The Role of Flauors
tn Food Processing, Food Technology « Vol. 35 . No. & . ,pp ee - a2

S1. - Harper W. J., 1957 , Lipase Systems Used in Manufacture
of ltalian Cheese , J. Dairy Science , No. 4C ., pp 336 - 363

82 - lgoe R. S. , 1882 . Hydrocollotd interactions useful in
food systems . Fooc Technology . Vol 36 . No. 4 , pp 72 -7¢
3. - Keeny P. G. , 1962 , Effect of some Citrate and Phosphate

Salts on Stedility of Fat Emulstions tn Jce Cream , J. Dairy Sci. .

Val. 45 , No. 3 , pp e300

- Krick- Cuhmer, 1883, fncyclopedia of Cheamical Technology.
¥iley- Intersclence Publication, Vol 22, Third Edition, U.S.A.

SS. - Lara S. O., Mane Meéxico ., 1683 , Curso de Avances de
Aditivos para la Industric Alimenterta . PUAL .

S8, - Marmion D. M. . 1978 , Handbook of U. S, Colorants for
Foods Drugs and Cosmelics , John Wiley Sons , New York ,
PP D6t - 296 .

57. - Mc. Williams M. | 10988 , Feod Fundarentals , Academic
Press . U S. A. , pp 29 - an .
8. - Melachouris N. P. and Tuckey S. L. . 1984 , Comparison of

the Proteolysis Produces by Rennet cnd Pepsin Preparation Metroclot
during Ripening of Cheddar Cheese. J.Dairy Sci., NO. 47 , pp ¢ ~ 7.

9. - Moss J. R, , 1955 , Siadilizers and lce Cream Quality .
Ice Cream Trade J. , No. 55 . pp 22

137



60. - Muller H. G., 1873, ‘Introduceidn’ a " la reologia deé
Alimentos , Ed. Acribia . Zaragoza ; Espafia.. S :

81, - Multon J. L. , 1888 -,  Aditivos: y Auxiliares  de.
Fabricccion en la Industria Agroalimentaria, Ed Acribia . Zaragoza, '

Espafa.

82, - Nelson J. A. ., 1953 °, I.mpro‘u):hé the /laua}' of _Ccl.l.ag:e
Cheese by Addition of Citric Acid to Hilk: gy :
Tech. Bull , No. 488. G

83.-  Nickerson J. T. , 1882 , Elementary Food Science’,” Second
Edition . AVI Publishing cgmp'a"ny. ST i

‘Conneciicut’sy
PP 39 -~ Bt 2 PN

Bi.- NOM - F - g2 - 1870 . N
- Procesados , S. S. A. el

8s. - NOM - F - 50 - 1871,
Condensada Azucarada , S. S. A

86.- NOM ~ F - 51 ~ 1880 , Norma Oficial Mexicana’ para’Leche™
Evaporada , S. S. A, . BRI

87. - NOM - F ~ 402 - 1681 ., Norma Oficial Mexicana para Leche
Concentrada Ultrapasteurizada ., S. S. A,

68, - NOM - F - 10 - 1882 , Nerma Oficial Mexicana para
Mantequilla o Crera Pasteurizada . S. S A

65. - NOM - F - 434 - 1883 , Norma Oficial Mexicana para
Yoghurt o Leche Bulgara . S. S. A

70. - NOM - F - 482 - 1084 . Norma Oficlal Mexicana para Quesc
Tipo Manchego , S. S. A.

138



71.- NOM - F - 83 -'1885 | Norma Offetal

‘Mexicana. pari
Tipe Cheddar . S 5. A. ; X

72~ . NOM - F - 147 - 1885, Norma Oficial
Tipo Holandés o Edam , S. S. A, g .

73/~ NOM - F - 184 - 1085, Norma Oficial
Tipo Gruyere . S. S. A. B SR

74.- NOM - F - 200°- 1885, Norma:Oficial:
Tipo Chihuahua . S. S. A.. : 8 :

75.-" NOM - F - 470 - 1985 . Norma Oficlal. M
Tipo Suizo , S. S. A S ey L

76.- . NOM - F = 471 '~ 19857, ueso
Tipo Chester , S. S. A,
. 77.- NOM -~ F - 480 - 1885,
S.°S. Al ==

78.-  NOM - F - 486 - 1885,
Tipo Patagris , S. S. A. .

79.- NOM -~ F - 26 - 1988
en Polvo , S. S. A. ’ L

80.- Parker L. E. ., 1881 . dn Index' to Food Additives.
Evaluated by the joint FAO — WHO Expert .Comilee of Food Additives .
Leatherhead Food R. A., U. S. A. SR

BL. - Pomeranz Y. . 1984 ., Loctasa. Occurrence “and Properties
Food Technol. , No. 18 , pp 682 - e8? .

|2 - Potter N. N. , 1873 , Lla Ciencia de los Alimenios ,
Edutex S. A. , México , pp 675 - &80 . : :

130



83. - Radley J. A. , 1870, Starch and its Derivates., 4
Chapman Hall , London , pp sea - 189. - “ X

84.-  Riboh M, . 1877 , Natural Colors: What works:’
doesn®t , Food Eng. . Vol 48 , No. § . pp &&= 72, :

8s. - ROCHE . Servicic de Informacidn dev. la
Vitaminas y Productos Quimtcos , Departameito ' de F
Alimentarias , 1989 , Curso de Avances de Adi(,ivds

Industric Alimentaria , PUAL , Meéxico .

BS. - Sanderson G. R. , 1881 , Polysaccharides in Foods ', Food
Technoleogy . Vol 35 . No. 7 . pp S0 - 57.

a7, - Sharma S, L., 1881 , Guns aend Nydrocollotds in otl—water.
emulsions . Food Technology ., Vel 35 , No 1l , pp 39 - 67 .

88. - s, 8. A, . 1973 , Guia de Emplec de los Aditives
Alimentarios y Aspectos Generales sobre la Prevencidn de la
Contaninzcion por los mismos . Direccidén General de Planeacidn
Meéxico.

89. - S. S. A ., 1874 , Farmacopea Nacional de les Estados
Unidos Mexicanos . Direccidén General de Control de Alimentos,
Bebidas y Medlcamentos, 4% Ed. , Mdxico , pp 40 - 5o .

0. - Stengerg A. I. , 19689 , lec Inspeccion y Vigilancia de
Adittvos Alimentarios en la U. R S, S. ., FAO ., Roma . pp 18 ~ 82 .

e1. - Templeton H. L. ., 1837 , The use of Citric Actd ond

Sodiun Citrate 1n Milk and Milk Products . Wisc. Agr. Exp. Sta. .
Res. Bull No., 133 .

2. - Truma G, . 1889 , U. S, HMilk Utilization and Dairy

International Trade, . . . Situation and Implications , Dairy .
Food and Environmental Saniatien , Vol 8 , No. 3 . pp 226 - 124 .

140



83.- Trumerman L., Fram H. and Cornely K. W.,.. 1884 ," The
effect of Lactose Crystallization on Protein. Stabi llf.ty"iy\ .Frozen
Concentrated Milk , J. Dairy Sci. , Na. 37 , pp 8sg - @3¢

94.- Ulrich G. , 1980 , Aditivos . e ~Ingredientes  .como.
stab‘iltgadores de

coadyuvantes de ta << Kutter >>, emulgentes.y
productos cdrnicos , Ed. Acribila , Zaragoza:’, Espsﬁa«

PP 7 ~ 103 .

. 1964,

95.-  witrich S.. Richterich R.  and“Héstettler H.
Untersuchungen Uber Milchenzyma 1. Er\zy “in s Kuhntleh  und
Fravenmilch , 2. Lebensm , Untersuch ..’

For"scvh_ll" . Ne. 124,

PP 836 - 344

@6.-  Whistler J. N. , 1673,  Industrial Gums . 2° ed.,

4cademic Press, New York , U. S. A,

143



11~ APENDICE

La legislacidén sobre Aditives Alimentarios se publicé, .en 19’-
Diario Oficial del 18 de Enero de 1888, Primera Seccidn, Titulo
Noveno, Capitulo Unico. De éste se tomardn ﬁnicameﬁte los‘articulos
en los que se vean involucrades los aditivos Que =e. uLili;an en c
leche y productos licteos. B L

ARTICULO 657.~ Se entiende por aditivos, aquellas 'susta\i\ci"a-s
que se afiaden a los alimentos ¥ bebidas, con. el nb_‘jet’c de o
prepercicnar o intensificar su arcma, coler o sabor,’ prevehir
czambios indeseables © modificar en general su aspecte fisico. 'Queda

prehibido su uso para ocultar defectos de calidad.

ARTICULO £6854. - Se prohibe la adicion de acditivos para: .
1.- Encubrir alteraciones y adulteraciones en la materia prima o
en el producto ternminado.
II.- Disimular materias primas no aptas para el censumo humano
I1I.-Ocultar técnicas Y procescos defectuosos de elaboracidn,
manipulacion. almacenamientc y transporte
IV. - Sustituir ingrecientes en los productes gue indu;:an a error o
engano scbre la verdadera composicidn de los mismos, vy

V.- Alterar los resultades analiticos de les productes en que se

agregan.

ARTICULO 685. - Cuando la Secretaria tenga conocimiento, basado
en investigacicn cientifica f:dedigna de gque un aditive muestra
indicics de efectos cancerigenss o acumulatives o cualquier otro
riesge a la salud, cde inmediatc prechibirid su  importacidn,
elaboracidn, almacenamiento, distribucidn y wventa, y en su caso,

cancelara su registro sanitario.

ARTICULO 6587.- Se entiende por acentuador de sabor, la
sustancia o mezcla de sustancias destinadas a realzar aromas ©
sabores de los alimentos, sdélo se permite el emplec de los

siguientes:




11
111
1y

Vil
vIiIx
X

ARTICULO
regulader, la
alcalinidad de
a continuacidn

1

11

111

v

v

Vi

A291

VIII

Ix

X

X1

X1x

XIII

X1y

- XV

Xv1

XVII

XVIII

XIX

XX

Acido glutdmico

Clorurc de Sodic o de Potasic
Glutamate moncsddice

Etil-Maltol

Guanilato disodico

Hidrolizads de .proteinas vegetales
Incsinato disddico

Maltol

Sacarosa

Los demis que autorice la Secretaria.

858. - Se entiencde por acidulante. alcalinizante

sustancia que modifica o mantiene la acidex

b4
o

les alimentos, sdlo se permite el emplec de los que

se indican:

Acetato de sodic, potasio o calcto
Acido ace€tico

Acide adipico

Acido citrico

Aclde clerhidrico

Acido fumdrico

Azido lactico

Acido ortofesférico

Acido mdlico

Acido tartirico

Bicarbonatc de amonio, sodioc o potasio
Carbenato de amonio, sodio o potasic
Carbenato de calcio

Carbonato de magnesic

Citrato de sodio o potasio
Fosfato de amonio

Fosfato dibisico de amonio o sodio
Fosfato tricdlcico

Fumarato de sodio

Hidréxido de amonio
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XXI Hidréxtdo de calcio

XX11 Hidroxido de magnesio

XXIIT Hidréxido de sodio o potasioc

XXIV Lactato de calcic o sodio

XXV Oxido de magnesio

XXVI Tartrato de sodio o potasio

XXVI1 Los demis que autorice la Secretaria.

ARTICULO 671.- Se entiende por  antihumectantes, ' aquellos

productos que disminuyen las caracteristicas higroscépicas de los
productos alimenticics. Se permite el empleo de los sigulentes

antihumectantes:

I Magnesia calcinada
11 Fosfato tricalcico
111 Otros que autorice la Secretaria

ARTICULO B72.- Se entiende por antioxidante, la sustancia o
mezcla de sustancias destinadas a retardar o impedir la oxidacidn y
enrancliamiento de los alimentos; sdlo se pérmte el enplec de les

que a continuacidén se (ndican:

1 Acido ascdérbico

i1 Acido eritdérbico

III Alfa tocoferol

1v Ascorbato de sodio y ascorbato de calclo

v 4 Hidroxdi-metil 1, 2, & di- ter- fenol- butilado
k29 Buti! hidroxianisel ¢ BHA D

vir Butil hidroxateluenc C BHT D

VIII 2- C 1, 1 -~ dimetil 3 i, 4 - bencenadiol ¢ TBHQ >
IX Eritorbate de sodio

X Galato de dodecilo

XI Galato de propilo

X11 Lecitina

XIII Palmitato de ascorbilo

XIv Resina de guayacol

Xv Tiodipropionato de dilaurilo

Xv1 Tocofercles mixtos, y
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XVII Los demis qu‘a‘ Aﬁ({orl“ -e'la’ Secretarfa
Los antoxidantes .a los .qtjle se .reflgi‘e ‘el  articulo pueden
usarse en los “alimentos ‘con’ los diluentes -~autorizados por la

Secretaria.

ARTICULO 874. -~ Se entiende por conservador, la sustancia o
mezcla de sustancias que previenen, retardan o detienen el proceso
de la fermentacidn, enmohecimiento, putrefaceidn, acidificacién u
otra alteracidn de los alimentos causados por algunocs
microorganismos y por algunas enzimas, solo se permite el emplec de

los que a continuacidn se itndican:

I Acido benzdico y su sal de sodio

1I Acido sdrbico y sus sales de sodio o potastio
IIx Acldo propidnico y su sal de sodio y calcio
v Agua oxigenada

v Diacetato de sodio

vi Didxido de azufre

Vii Metil parabenc

VIII Nisina

IXx Nitrate de sodio ¢ potasioc

X - Nitrito de sodio o potasio

XI Propil parabeno

XIx Sulfito de sodio o potasio y melabisulfito de sodio

. o potasioc., ¥y
XI1I Los demds que autorice la Secretarfa

ARTICULO B875. - Se entiende por edulcorante sintético nutritivo
& no nutritivo, la sustancia orginico-sintética, que puede
substituir parcial o tctalmente el sabor dulce del azUcar, se
permite su empleo dentro de leos limites que establece la
Secretaria, para ser empleadcs como aditives en alimentos o bebidas

para regimenes especlales de a:irentaclon.
ARTICULO 677, - Se entiende por emulsivo, la sustancia © mezcla

de sustancias que favorecen en forma permanente la suspensién del

producto, asi como las gque obran como protectores de la emulsidn.
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Sdlo se
indican:

1T
111
iv

VI
VII

ARTLICULO

permite el emplec de los que a continuacidén - se

Al mi dones modificados

Esteres del idcido diacetil tartdrico

Gomas Carabiga, guar, karaya, tragacante y xantand
Lecitina

Monogliceri:dos y digliceridos de acides 'grasos no
pollimerizados de cadena lineal, saturados o ne de
aceites y grasas comestibles, esterificades o no con
los siguientes acidos: aceélico, acetil-tardrico y
sus sales de sodio v de calcio.

Ortofosfatc monoscédico, disddice y trisddico. y

Les demis que autorice la Secretaria.

6878. - Se entiende por espesante, la sustancia o

mezcla de sustancias que ahadidas a los alimentes © bebidas

modifican su viscosidad; sdélo se permite el empleo de los que a

continuacidn se indican:

I
11
111
v
v
vI

Almidones modificades © no modificados

Celulosas ( metil celulcsa )

Estearato de calclo o de megnesio

Feculas

Gomas Cardbiga, guar, karaya. tragacanto y xantan 3
Los demis que autorice la Secretaria.

ARTICULO 6§79.- Se entiende por estabilizador, la sustancia o

mezcla de sustancias destinadas a prevenir en los alimentos

cualquier cambio fistco-quimico; pueden ser enulsi{ives o espesantes.

Se permite el emplec de los Que a continuacidn se indican;

1
Iz
111
1v
v

Acido alginico
Agar ~ Agar
Alginatc de amcnio
Alginatoc de calcio
Alginato de potas:io
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V1 Alginato de sodio

Vil Carboximetilcelulosa de sodio ¢ -CMC D

vIiIl Carragentina .

P24 Celulosa microcristalina

X Dextrinas p .

X1 Fosfatos C mono, di y poll D de sodio o de potasio
XI1 Gelatina Lo L .
X1II Glicerina - .
XIv Gomas ¢ aribiga, guar. karaya, . lragacanlo y xantan'd
xv Mettlcelulosa : : T

XvI Metil-etil-celulocsa - .

XVII Monc y diglicéridos de idcidos §ras§§ 3

XVIII Mono-cleatc cde policxtlen C 20 sorbitan 3

XIX Pectinas e

XX Polisorbato ¢ 60, 85 y 80 3

XXI Propilen-glical, y

XXII Los demis qgue autcorice la Secretaria

ARTICULC €BO.~ Se entiende por enzimas las sustancias
proteéicas de origen animal. vejzetal o micreblans, gue se emplean en
la elaboracidn de alguros alimentos., Sélo se permite el emples de
las preparaci:cones entimaticas Qua a continuacidn se indican;

1 De origen microbianc

ad Amiloglucosidasa. derivada de Rhizopus niveus

b) Alfa-galactosidasa.der:ivada de Morteirella vinacae

¢ Carbanidrasa, derivaca de Rhizopus orizae

dd> Carbonidrasa y celulasa derivadas del Aspergillus niger

e> Catalasa, der:vada de Microccocus lisodektieus

) Estereasa-lipasa., derivada del Mucor miebei y
g> Enzimas autorizadas para cuajar la leche autorizadas por

la Secretaria

1I Enzimas de otro origen
ad Bromelina

b> Papaina

cd Pepsina

4> Renina
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e Tripsina

£f) Otras que autorice la Secrelaria.

ARTICULO B881.~ Se entiende por espumante , la sustancia que
adicionada a un Jiquidce modifica su tensidédn superficial y
estabiliza las burbujas forrmadas o favorece la formacidn de espuma

Sdlo se permite el empleo de les que a continuacidn se

indican:
I Albumina
11 Gelatina
III Gomas ( arabiga. guar, karaya, tragacanto y xantan D
v Mucilagos., ¥
v Los demds que autorice la Secretaria
ARTICULO B88BB.- Se entiende por sabor o© aromatizante, la

sustancia o mezcla de sustancias de origen natural, las identicas a
las naturales ¥y las sinteticas artificiales, con o sin diluentes
inocuos, agregados o no, de ciros aditives gue se utilizan para
prepeorciconar o intensificar el sabor © arcoma de alimentos y
bebidas. Se clasifican en:

I Aceites esenciales naturales y sus mezclas, son aquellos
productes voldtiles. concentrados o no. de consistencia
clecsa, extrafdos de los vegetales, de los cuales
constituyen el principie oloroso o siapido, que pueden
mezclarse y adicionarse de aromatizantes naturales,

11 Cencentrados naturales de aceites esenciales. Son los
productos cbtenidos de lcs aceltles esenciales naturales,
pudiendo estar adicionados de emulsives, enturbiaderes,
acidulantes., colorantes, jugos de frutas u otros de los
aditivos permitidos, con excepcidn de sustancias
aromiticas artificiales.

131 Esenclas naturales. Son los productocs cobtenidos por
dilucidn de los acettes esenclales naturales on
A.alcohcl etilice, propilenglicol y otro diluyente
autorizado,
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Concentrados de aceite esencial con jugo de fruta. A
esta denominacidén cerresponden los concentrados de
aceite esencial que contiene no mencs de 2 del jugo o
pulpa de la fruta cerrespondiente o su equivalente del
Jugo concentrado, pudiends estar adicionados de
colorantes, emulsives u otros de lcs aditivos permitidos
con excepcidn de sustancias arcmaticas sintéticas
artificiales.
Concentrade de frutas. Scn los productos gue contienen
por lo menos ©0M del Juge yJo pulpa de la fruta
correspendiente c© del equivalente cde la pulpa o juge
concentrado, pudiends estar adicicnades de colorantes.
emnulsivos @ etres de les aditivos permitidos, cen
excepcidn de sustancias aromdticas artificiales.
Bases artificiales. Con esta denominacién se entienden
los productos obtenicos per mezcla de sustancias
arcmiticas artificliales. Pueden contener aceltes
esenciales y hasta un 10% de alecohol etilico,
propilenglicol u otros diluyenies apropiladzs.
Esencias arlificiales. Secn les productes coblenidos por
dilucidn de las ‘’'Bases Artificlales'’ en alcchol
etilico, propilenglicol, lactosa u otro diluyente
aprcpiado © bien por preparacidn directa a partir
de sus compenentes.
Concentrados artificiales. Se denominan as{ a los
productos que contienen sustancias aromidticas
artificiales., pudiendo estar adicionadas de sustancias
aromdticas naturales. colorantes. emulsives, acidulantes,
Jugos de frutas u otros de los aditivos permitidos,
Concentrades artificiales con Jugos de frutas. Son
aquellos productes gue corresponden por su composicidn a
los ‘‘concentrades artificiales’' pero que contienen por
io menos 504 del Jjugo © pulpa del fruts o la cantidad
equivalente de 1a fruta y/o jugo concentrade, y
Extractos y extractos destilados aromdticos o

saboreadores. Son aquelles productos obtenidos de los
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vegetales por maceracidn., percolacidn, destilacidn u
otros procedimientos que permitan extraerles los
principales saboreadores y aromatizantes.

Cuande se regquiera, podr in envasarse las sustancias

constitutivas de la mezcla en forma separada

ARTICULO 880.- Se entiende por colorante, la sustancia
obtenida de los vegetales, animales o minerales, © por sintesis
empleada para impartir o acentuar el color. En alimentos y bebidas
comprende los siguientes:

I Celorantes organicos naturales, los de corigen

vegetal o animal.

II Colorantes orgidnicos sintéticos y

111 Colorantes minerales.

ARTICULO B61.- No se consideran como colorantes orgénicos

naturales. a los alime s que impartan color propio ya sean sclos

© mezclados con otros alimentes.

ARTIICULO @82. - Les colcorantes orgdnicos naturales permitides

sen los siguientes:

I Aceite de zanahoria ( Daucus carota, L. 3

I Achiote. annato (extracto semillas de Bixa orellanad
111 Azafrdn ( estigmas de Crocus Sativus L D

v Beta Apo- 8 - carctenal

v Betabel deshidratado

Vi Beta carctenc

viI Caramelo

VIII Clorofila

Ix Cochinilla ¢ extracto de coccus cacti, L. o carmin D
X Cdrcums { prlvo ¥ oleo resina del rizoma de Curcuma

longa, L. 2
X1 Extracto tegumento de uva C Enocianinad
X11 Rarina de semilla de algoddén, ceocida, tostada y

parcialmente desgrasada;
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X111 Jugos de frutas

X1v Jugos de vegetales

Xv Pimiento

Xv1 Pimiento oleo- resina

XVIT Riboflavina

XVIII Xantofilas, flavoxantina, rubixantina, zcaxantina y

los productos naturales aprobados que las contengan,

XIX Otros que determine la Secretaria.

ARTICULO 683. - Los colarantes orginicos sintétices o
colorantes artificiales para alimentos permitides, son los
sigulentes:

b4 Amarille No.S ¢ Tartazina 2, C.I. No.191dg

11 Azul No.1 ¢ Azul brillante F. C. P.3> C. I. No.42080

I11 Azul No.2 C Indigotina > €. I. No. 73015

iv Rojo citrico No.2 (sdlo se permite para colorear la

corteza de la naranja ) €. I. No.12155

\4 Rojo No.3 ¢ Eritrosina > C. I. No.d45430

vI Rojo No. 40 (Bhidroxi -S—<C(2~metoxi -Smatil-4sulfofenil)d

azol-2-naftalensufonato disddico.

Vil Verde No.3 ( verde firme F. C. F. 2> C.I. No.42053, y

ViII Otros que determine la Secretaria

ARTICULO 684.- Los colorantes orgidnico mineral y mineral
permitidos., son los siguientes:

I Gluconato ferroso, ¥y

11 Didxido de titanio

ARTICULO 695.- Se permite la mezcla de colorantes entre s,
para obtener determinadas tonalidades cromdticas, siempre y cuando

no constituyan un riesgo para la salud.

ARTICULO 6S86. ~ Se permite adicionar a la mezcla de colorantes,
vehiculos o excipientes inocuos, tales como: cloruro de sodio,
sulfato de sodlo, azucares, dextrina, aceites y grasas camestibles,

glicerina, propilenglicol y otres cuya inocuitdad se demuestre
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previamente a la Secretar{a.

ARTICULO 701.- Queda prohibido emplear como aditivos  para
alimentos y bebidas, los sigulentes productos:

I Acetona

11 Acldo bérico y sus sales ( de sodio y potasio 2

III Acido cildmico y sus sales de sodio y calcio

v Acidos minerales ¢ con excepcidn de ortofosférico y
el clorhidrico ).

v Acido monoclorcacético y sus sales.

Vi Acido orto y para cloro benzofico y sus derivados.

vIiI Acido nordihidroguayarédtico ¢ NDGA 3

VIII Acido salicilico y su sal de sodio o potasio

IX Alcohol meti{lico

X Alquil y aril sulfonatos de sales metdlicas

XI Bencil-furaldoxina

XII Barberina

XIII Cdlamo y sus derivados

XIiv Carbitol

XV Derivados de hidrocarburos clorados y fluorados

XVI Cloroformo

XVIiX Cleorurc de etiloc

XVIII Cobalto y derivados

XIX Compuestos que contengan dcido e¢ilanhidrico

XX Cumarina

XXT Eter etilico

XX1I Eter nitroso

XXITI 4-Etoxi~fenil urea ¢ sucrol o duleina D

XXIV Glicol y sus derivados ( excepto propilenglicol >

XXV Glucina

XXVI Goma gutta

XXVII Hexametilen-tetramina o urotropina

XXVIII Jabones en general

XXIX Nitrato de etilo

XXX Nitro-benzoles

XXXI 8-Nitro-2-propoxianilina ¢ P - 4000 >
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XXXIX
XXXIXII
XXXIV
XXXV
AXXVI
XXXVI1
XXXVIIX
XXXIX

XL
XLI
Xix1
XLIIX

Pirocarbonato de dietila { DEPC D
Ripericina

Safrol.raiz de sdsafras

Sales mercurilales

Santonina

Sapani ras

Sapotoxinas

Tiourea

Telraborato de sodio ¢ Barax
Trietanolamina y homdlogos
Tujena

Otros que determine la Secretaria
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