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RESUMEN 

 

 

Para retrasar el deterioro de los alimentos e inhibir la acción microbiana patógena, se 

emplean sustancias antimicrobianas, por lo general de origen artificial, los cuales además de 

incrementar el tiempo de vida útil, sirven para mantener la calidad y características 

organolépticas del producto. Actualmente estos agentes están asociados a efectos adversos 

graves a la salud como alergias, intoxicaciones, botulismo, cáncer, entre otros, incluso 

cuando se consumen en bajas dosis, considerando las preferencias de los consumidores por 

los conservantes naturales y la preocupación por la seguridad de los conservantes sintéticos, 

lo cual ha llevado a la industria alimentaria a buscar alternativas más saludables y 

beneficiosas. Para esta investigación de tipo descriptiva, se recopiló información de varios 

artículos desde bases científicas de los últimos 5 años. El objetivo de esta investigación es 

realizar un estudio comparativo de la efectividad de conservación entre conservantes 

naturales y tradicionales empleados en alimentos para la disminución de efectos nocivos de la 

salud del consumidor mediante una revisión bibliográfica. Donde se constataron que ambos 

tipos de conservantes poseen propiedades antimicrobianas similares, diferenciándose en su 

fuente de obtención. Se determinó el amplio campo de aplicación de los conservantes 

naturales, ejemplo de ello son el uso de aceites esenciales, bacteriocinas, extractos vegetales, 

entre otros, que son aplicados en forma de soluciones de inmersión, recubrimientos 

comestibles, películas, ceras, empaques, entre otros. Como conservantes tradicionales de 

mayor aplicación en la industria se evidencian a los nitritos y nitratos, sorbatos, benzoatos y 

sulfatos. 

 

Palabras claves: aditivos, conservantes, efectividad, natural, sintético, antimicrobiano, 

bactericida.  

 



IV 
 

ABSTRACT 

 

 

To delay food spoilage and inhibit pathogenic microbial action, antimicrobial substances are 

used, usually of artificial origin, which in addition to increasing shelf life, serve to maintain 

the quality and organoleptic characteristics of the product. Currently, these agents are 

associated with serious adverse health effects such as allergies, intoxications, botulism, 

cancer, among others, even when consumed in low doses, considering consumer preferences 

for natural preservatives and concerns about the safety of synthetic preservatives, which has 

led the food industry to seek healthier and more beneficial alternatives. For this descriptive 

research, information was collected from several articles from scientific bases of the last 5 

years. The objective of this research is to carry out a comparative study of the effectiveness 

of conservation between natural and traditional preservatives used in food for the reduction of 

harmful effects on the consumer's health through a bibliographic review. It was found that 

both types of preservatives have similar antimicrobial properties, differing in their source of 

production. The wide field of application of natural preservatives was determined, such as the 

use of essential oils, bacteriocins, vegetable extracts, among others, which are applied in the 

form of immersion solutions, edible coatings, films, waxes, packaging, among others. The 

traditional preservatives most widely used in the industry are nitrites and nitrates, sorbates, 

benzoates and sulfates. 

 

Key words: additives, preservatives, effectiveness, natural, synthetic, antimicrobial, 

bactericidal.  
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1. INTRODUCCIÓN 

 

 Usualmente asociados a los tiempos actuales, los aditivos alimentarios se llevan 

utilizando durante siglos. Aplicados desde que el hombre tuvo la necesidad de conservar los 

alimentos que cosechaban o capturaban y que estos estén disponibles para el año siguiente, 

por ejemplo, para la conservación de la carne y el pescado se aplicaban técnicas de salazón y 

ahumado. Los antiguos egipcios utilizaban colorantes y aromas para realzar las características 

organolépticas de algunos alimentos, así mismo los romanos empleaban salmuera (nitrato 

potásico), especias y pigmentos para conservar y mejorar la apariencia de los alimentos.  

Los aditivos son aquellos compuestos o sustancias no nutritivas que son adicionadas 

directamente a todo producto alimenticio industrializado durante su proceso de elaboración, 

teniendo como propósito optimizar las características sensoriales, proporcionar estabilidad 

fisicoquímica al alimento y en diversos casos prolongar la vida de anaquel del alimento. 

Como grupo de interés de estos compuestos se mencionan a los conservantes, los 

cuales se definen como sustancias que son agregadas a los alimentos con la finalidad de 

alargar su tiempo de vida útil, evitando o retrasando la fermentación, putrefacción, 

enranciamiento o enmohecimiento. Su uso está reglamentado por la Unión Europea, 

estableciendo concentraciones adecuadas de aplicación, indicando que su acción no provoca 

la muerte de los microorganismos, sino que detienen su proliferación. 

Este tema de investigación es muy importante ya que los aditivos alimentarios 

desempeñan un papel fundamental en el complejo abastecimiento de alimentos que hoy en 

día consume la población mundial logrando una variabilidad de productos y el incremento de 

la vida útil. 
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Los aditivos utilizados comúnmente en la industria de los alimentos suelen causar 

problemas a la salud cuando se supera el límite máximo permisible. Las dietas suelen incluir 

varios alimentos procesados con alta cantidad de aditivos principalmente conservantes, 

acidulantes y estabilizantes. La utilización de conservantes alternativos es una buena opción.  

Es por ello que la problemática a resolver es ¿La utilización de aditivos de origen 

natural tiene propiedades parecidas a los conservantes tradicionales con respecto a la 

efectividad al conservar el alimento? 

Con base a lo anterior, la presente investigación tiene como objetivo general realizar 

un estudio comparativo de la efectividad de conservación entre conservantes naturales y 

tradicionales empleados en alimentos para la disminución de efectos nocivos de la salud del 

consumidor mediante una revisión bibliográfica.  
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OBJETIVOS 

OBJETIVO GENERAL 

Realizar un estudio comparativo de la efectividad de conservación entre conservantes 

naturales y tradicionales empleados en alimentos para la disminución de efectos nocivos de la 

salud del consumidor mediante una revisión bibliográfica.  

OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

• Identificar los conservantes naturales y tradicionales empleados en los alimentos. 

• Detallar el empleo de los conservantes naturales y artificiales en los alimentos. 

• Describir la efectividad de conservación de los conservantes naturales y tradicionales 

en los alimentos. 

• Analizar los efectos del consumo de conservantes artificiales y naturales para la salud 

del consumidor.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 
 

2. DESARROLLO 

 

 2.1. ADITIVOS ALIMENTARIOS  

2.1.1. Definición  

Los aditivos alimentarios son definidos como cualquier sustancia que no es 

consumida normalmente como alimento ni es usada como ingrediente típico, tenga o no valor 

nutritivo (Mateos, 2017). Se adicionan de forma intencional a diversos alimentos con un fin 

tecnológico ya sea para garantizar su conservación o para mantener sus características 

nutritivas y  organolépticas (Alarcón & Araujo, 2021). Los aditivos son utilizados con mayor 

frecuencia en el campo industrial como resultado de las tecnologías de producción. Estos 

compuestos químicos no sólo incrementan la calidad y la apreciación sensorial del producto, 

sino que también aseguran el curso apropiado de los procesos tecnológicos y de 

almacenamiento (Merinas, 2020). 

2.1.2. Clasificación de Aditivos Alimentarios 

Los aditivos alimentarios pueden dividirse a su vez en muchos grupos, aunque se debe 

considerar que algunos aditivos tienen al menos dos efectos; por ejemplo, la sal es tanto un 

conservante como un saborizante; el ácido cítrico es un conservante, añade sabor y es un 

regulador de la acidez (Awuchi et al., 2020). Los aditivos pueden ser obtenidos a partir de 

compuestos artificiales o naturales y se clasifican en colorantes, conservantes, antioxidantes, 

emulsionantes, estabilizantes, espesantes, gelificantes, potenciadores del sabor, edulcorantes, 

antiapelmazantes, reguladores de pH, gasificantes, entre otros (Velázquez et al., 2019). 
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2.1.3. Compuestos que no son considerados aditivos alimentarios 

Según el Diario Oficial de la Unión Europea (DOUE) (2008) en su Reglamento (CE) 

No 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, no se consideran aditivos alimentarios 

a: 

• Los monosacáridos, disacáridos u oligosacáridos son empleados por sus propiedades 

edulcorantes. 

• Deshidratados o concentrados que se caractericen por sus propiedades aromáticas y 

con efecto colorante secundario. 

• Sustancias utilizadas en los materiales de recubrimiento o revestimiento. 

• Productos que contienen pectina y estén derivados de pulpa de manzana deshidratada 

o pieles de cítricos o una mezcla de ambos o por la acción de un ácido diluido seguida 

de una neutralización parcial con sales de sodio o potasio, conocida como pectina 

líquida.  

• Las gomas base para chicle.  

• La dextrina blanca o amarilla, el almidón tostado o dextrinado, el almidón modificado 

por tratamiento ácido o alcalino, blanqueado modificado por medios físicos y tratado 

con enzimas amilolíticas.  

• El cloruro de amonio. 

• El plasma sanguíneo, la gelatina comestible, los hidrolizados de proteínas y sus sales, 

la proteína láctea y el gluten. 

• Los aminoácidos y sus sales, a excepción del ácido glutámico, la glicina, la cisteína y 

la cistina y sus sales sin función tecnológica 

• Los caseinatos y la caseína,  

•  La inulina. 
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2.2. Conservantes alimentarios  

Cualquier sustancia que evita la putrefacción de los alimentos se considera 

inmediatamente un conservante (Franco et al., 2019). Son agentes que se utilizan para 

mantener los alimentos durante periodos prolongados de almacenamiento, cuyos niveles 

aprobados son regulados por muchas agencias internacionales de alimentos en todo el mundo 

para garantizar productos seguros y saludables. Sin embargo, estos materiales se han asociado 

con efectos adversos graves incluso cuando se consumen en bajas dosis (Abdelghani & Al-

Degs, 2022). 

2.2.1. Conservantes artificiales 

2.2.1.1. Definición 

Son aditivos cuya función es inhibir o retardar el crecimiento de microorganismos en 

un determinado producto, manteniéndolo libre del deterioro causado por bacterias, hongos y 

levaduras. Los agentes antimicrobianos pueden influir en la pared celular y/o en la membrana 

celular, en la actividad enzimática o en la estructura del protoplasma, bloqueando 

determinadas reacciones enzimáticas o la síntesis de enzimas en la célula microbiana, lo que 

puede conducir a la destrucción de estos microorganismos (Marcioli, 2015). 

Los conservantes sintéticos se obtienen mediante la aplicación de productos de 

síntesis que no se encuentran en la naturaleza o por medio de operaciones que suponen la 

generación o incorporación de compuestos no naturales. La mayoría de los agentes 

conservantes utilizados en la industria alimentaria son artificiales, como puede ser el ácido 

sórbico o ácido benzoico, los cuales son sintetizados a partir de elementos naturales o no, 

como el ascorbato de sodio (Mateos, 2017). 
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2.2.1.2. Tipos, Código y Función 

En la tabla 1 se muestra el nombre de los conservantes artificiales, así como su 

respectiva función y código E establecido en la norma general para los aditivos alimentarios 

asignados por la Unión Europea. 

Tabla 1.  

Conservantes artificiales utilizados en la Industria Alimentaria. 

Código Nombre Función 

E201 

E202 

E203 

Sorbato de sodio 

Sorbato de potasio 

Sorbato de calcio 

Actúan contra hongos y levaduras.  

E211 

E212 

E213 

Benzoato de sodio 

Benzoato de potasio 

Benzoato de calcio 

Actúan en contra de las levaduras y las 

bacterias. 

E214 

E215 

 

E216 

E217 

E218 

E219 

Etil 4-hidroxibenzoato 

Sal sódica de etil 4-

hidroxibenzoato 

Propil 4-hidroxibenzoato 

Sal sódica del E216 

Metil 4-hidroxibenzoato 

Sal sódica del E218 

Protegen a los productos de las 

levaduras y los hongos.  

E221 

E222 

E223 

E224 

E225 

E226 

Sulfito sódico 

Sulfito ácido de sodio 

Metabisulfito sódico 

Metabisulfito potásico 

Sulfito potásico 

Sulfito cálcico 

Es utilizado como oxidante y 

blanqueador. 

E227 Sulfito ácido de calcio Se aplica durante la producción de 

cerveza. 

E228 Sulfito ácido de potasio Actúa como un conservante. 

E230 Difenilo Usado principalmente contra los hongos 

del género Penicillium. E231 

E232 

2-hidroxidifenilo 

Óxido de sodio del 2-il 
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difenilo 

E233 2-(Tiazol-4-il) benzimidazol Es aplicado por rociado, solamente 

puede ser aplicado en la superficie 

exterior. 

E249 

E250 

Nitrito potásico 

Nitrito sódico 

Previene el aumento del Clostridium 

botulinum. 

E251 Nitrato sódico Previene el desvanecimiento de colores 

naturales. 

E252 Nitrato potásico Evita la pérdida de los colores naturales. 

Fuente: (Villada, 2010). 

2.2.2. Conservantes naturales  

2.2.2.1. Definición 

Son sustancias que tienen similares características a un conservante químico, con la 

ventaja de que se logran originar de un modo sostenible, provocando un impacto mínimo 

ambiental y con efectos beneficiosos para la salud. 

Algunas especies vegetales están conformadas por sustancias con características 

conservantes las cuales contrarrestan la actividad de levaduras, bacterias Gram negativas, 

Gram positivas y mohos (González, 2018). 

Los conservantes naturales se obtienen principalmente de hierbas, plantas, y especias. 

Lo más difícil es extraer, purificar, estabilizar e incorporar dicho antimicrobiano al alimento 

sin afectar su calidad sensorial y seguridad (Rodríguez, 2011). 

La mayoría de los conservantes naturales pueden obtenerse a partir de recursos 

baratos e infrautilizados, lo que permite utilizar aditivos seguros y asequibles en los alimentos 

para mantener su calidad y prolongar su vida útil (Olatunde & Benjakul, 2018). 
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2.2.2.2. Tipos, Códigos y Función 

En la tabla 2 se presenta el código E, nombre y función de los conservantes naturales. 

Tabla 2.  

Conservantes naturales empleados en la Industria Alimentaria. 

Código Nombre Funciones  

E200 Ácido sórbico Actúa contra levaduras y hongos. 

E210 Ácido benzoico Actúa en contra de los hongos y levaduras.  

E220 Dióxido de azufre Previene el deterioro bacteriano y enzimático.  

E234 Nisina Actúa en contra de las bacterias Gram-positivas. 

E235 Pimaricina Actúa contra los hongos. 

E236 

E237 

E238 

Ácido fórmico 

Formiato sódico 

Formiato cálcico 

Actúan contra diversos microorganismos.  

E240 Formaldehído Se utiliza en la desinfección de tuberías, vasijas 

y contenedores. 

E260 Ácido acético Previene el crecimiento de hongos y bacterias.  

E261 Acetato de potasio Sustancias amortiguadoras o ‘buffers'. 

E262 Acetato de sodio 

E263 Acetato de calcio Previene el crecimiento de organismos 

formadores de esporas. 

E270 Ácido láctico Previene el desarrollo de hongos y levaduras. 

E280 

E281 

E282 

E283 

Ácido propiónico 

Propionato sódico 

Propionato cálcico 

Propionato potásico 

Son utilizados principalmente en contra de los 

hongos.  

E284 Ácido bórico Son utilizados como sustancias amortiguadoras o 

‘buffers'. 

E285 Tetraborato sódico Es utilizado en productos 

multivitamínicos/mineralizados. 

E290 Dióxido de carbono Es utilizado en la elaboración de líquidos 

carbonatados. 

E296 Ácido málico Es utilizado como estabilizantes y saborizante. 
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E297 Ácido fumárico Es utilizado como estabilizador y ácido. 

Fuente: (Villada, 2010). 

2.2.3.  Efectos que provocan los conservantes artificiales y naturales en la salud del 

consumidor 

2.2.3.1. Conservantes artificiales 

Los consumidores han expresado su preocupación por el uso de conservantes en los 

alimentos, debido al riesgo o efecto del uso de estas sustancias químicas en los alimentos, y el 

cual es un debate continuo en el que deben participar la FDA, las empresas alimentarias y los 

consumidores (MacDonald & Reitmeier, 2017). 

Aunque los conservantes son beneficiosos para los alimentos envasados, tienen 

algunos efectos negativos para la salud humana. Todos los conservantes provocan una 

hiperactividad en su uso regular. A continuación, se enumeran algunos de los conservantes 

más comunes y sus efectos nocivos para la salud humana;  

• Nitratos y nitritos: Son utilizados en productos cárnicos, estos causan anafilaxia, 

picor y urticaria en los seres humanos. Cuando se calienta mucho reacciona con las 

proteínas y produce N-nitrosaminas cuyo consumo se asocia con el cáncer.  

• Benzoatos: Este compuesto está prohibido para personas con asma. Los mismos que 

causan urticaria crónica, enrojecimiento en algunos casos y rinitis. También se ha 

descubierto que pueden causar cáncer y daños cerebrales. 

• Sorbatos: Pueden causar dermatitis de contacto en algunos casos y urticaria. 
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• Sulfatos: Es utilizado para colorear verduras y guisantes. Se ha determinado que el 

cobre, cuando es añadido a las verduras, forma un compuesto que no es de fácil 

solubilidad en el organismo (Samal et al., 2017). 

2.2.3.2. Conservantes naturales 

El uso de conservantes naturales están ganando importancia en los últimos años 

debido a su naturaleza no tóxica y a la ausencia de efectos secundarios adversos hacia la 

salud del consumidor (Soumya et al., 2017). 

2.2.4. Efectividad de conservantes naturales como alternativa de conservantes 

artificiales en los alimentos 

2.2.4.1. Productos de frutas y verduras 

Según en la investigación de Colcha (2021), se comprobó la aplicación de agentes 

antimicrobianos naturales de origen vegetal usados en la conservación de frutas y hortalizas, 

donde lograron determinar que el aceite esencial de orégano es la sustancia más utilizada por 

su contenido de timol y carvacrol aplicados como inhibidores microbianos naturales, 

reemplazando como tal a las soluciones cloradas como el hipoclorito de sodio. Para realizar 

este estudio plantearon dos procesos, uno para tomates y el otro para zanahorias, ambos 

troceados en rodajas, utilizando 100ppm y 250ppm como concentración del aceite esencial de 

orégano disuelto en agua destilada estéril, con un tiempo de exposición de 5 y 2 minutos 

respectivamente, obteniendo alimentos inocuos sin alterar alguna de sus características 

organolépticas. 

De igual forma, L. Valencia (2021) realizó un estudio sobre la utilización de extractos 

vegetales en la conservación de frutas y verduras en donde se identificaron especies como 

jengibre, albahaca, limón, hierbabuena, orégano, limoncillo, naranja, romero, cúrcuma, 
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citronela, hinojo, cardamomo, anamú, tomillo, sábila, eucalipto y pino, cuyos componentes 

secundarios muestran propiedades antimicrobianas, antioxidantes y antifúngicas, las mismas 

que permiten por más tiempo la conservación de las características fisicoquímicas y 

sensoriales de los frutos tratados. Estas sustancias fueron aplicadas como recubrimientos 

comestibles y de esta manera reemplazan a aquellas resinas, ceras, films y recubrimientos de 

origen sintético. 

2.2.4.2. Productos lácteos  

 

 Bonifaz (2019) en su investigación del efecto de la inclusión de microencapsulados de 

tomillo en la elaboración de queso fresco, pudo evidenciar que el aceite esencial de esta 

especia se puede utilizar como un posible biopreservante, debido a que tiene la capacidad de 

controlar la proliferación de aerobios-mesófilos, mohos y levaduras, Staphylococcus aureus y 

Escherichia coli en el producto lácteo, actuando como barrera ante el ataque patógeno del 

microorganismo, extendiendo así la vida útil del producto. Este autor procedió al 

microencapsulado del aceite esencial del tomillo, para luego proceder a realizar una solución 

con el mismo a una concentración del 0,5 %, posteriormente se realizó una inmersión de los 

quesos en dicha solución por el lapso de tiempo de 15 minutos. De acuerdo con los análisis 

microbiológicos se estimó una vida útil del queso fresco de 17 días en condiciones adecuadas 

de almacenamiento. 

 Otro ejemplo presenta Escalante (2020) en su estudio de la capacidad conservante del 

aceite esencial de clavo de olor aplicado en la elaboración de yogurt tipo II, donde se pudo 

demostrar que el aceite esencial de clavo de olor no inhibe el desarrollo de Lactobacillus, las 

cuales son bacterias importantes para la formación del yogurt. Así mismo demostró la 

capacidad conservante que posee, al no evidenciarse crecimiento ni desarrollo de mohos y 

levaduras, pudiendo concluir que actúa como inhibidor de estos microorganismos. La 
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aplicación de este componente se la realizó en las etapas de enfriado y homogenización del 

producto a una concentración de 10 µl/L, estimando un tiempo de vida útil de 25 a 30 días. 

Este componente reemplaza a los conservantes de benzoato de sodio y sorbato de potasio, 

sorbato de calcio y acido ascórbico. 

2.2.4.3. Productos cárnicos  

 Calderón & Giler (2019) realizaron un estudio sobre el uso de vegetales como 

sustituto de conservantes en la elaboración de embutidos, utilizaron apio deshidratado como 

una alternativa para el nitrito, el cual en cantidades de 0.4% contiene 138 ppm de nitrato en 

forma natural, permitiendo de esta manera obtener las características semejantes a los 

productos curados, a este se le adiciona el uso del pimiento en cortes brunoise utilizado 

gracias a su alto contenido de ácido ascórbico, lo cual admite la transformación del nitrato a 

nitrito, al agregar estos vegetales en la producción de embutidos permite que la población 

consuma alimentos más saludables con un tiempo de vida útil de 18 días. Mediante unas 

pruebas realizadas se pudo concluir mediante un análisis sensorial que el mismo es un 

producto bien aceptado por parte del consumidor. 

 En la investigación de Valencia (2020), se determinó la capacidad conservante de 

bacterias ácido - lácticas y mesófilas aplicadas en salami para evitar el uso de conservantes 

artificiales, donde pudieron demostrar que con la aplicación de estas bacterias en el producto 

cárnico se logra un control sobre la actividad microbiana no deseada, consiguiendo de esta 

manera alargar la vida útil del alimento y garantizar una seguridad frente a las bacterias que 

atenten contra la salud del consumidor. Para la determinación, el autor realizo la preparación 

de los cultivos starter según la cantidad de materia prima cárnica, los cuales posteriormente 

fueron añadidos en la etapa de mezclado e inoculación. Se evidenció que los parámetros 

microbiológicos analizados se encontraron dentro de los establecidos por la normativa 
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vigente y que alrededor de 30 días en refrigeración el producto aún conserva sus 

características de partida. Además, el embutido tuvo una buena aceptabilidad por parte del 

consumidor. 

2.2.4.4.  Producto de mariscos  

Se evidencia el uso de conservantes naturales de origen microbiano, vegetal y animal 

para la conservación de pescados y mariscos, como se detalla en la investigación de Mei et al. 

(2019), donde se evaluó la efectividad de las pediocinas, la reuterina y la lacticina como 

bacteriocinas y los ácidos orgánicos y su sodio producidos por microorganismos, en la 

conservación del pescado y han mostrado actividades antimicrobianas contra los patógenos 

transmitidos por los alimentos. Además se demostró los efectos del quitosano combinado con 

nisina en la calidad del almacenamiento de la corvina amarilla grande (Pseudosciaena 

crocea), como mencionan Hui et al. (2016), en donde prepararon tres tipos de solución 

conservante de quitosano: 1% de quitosano, 1% de quitosano combinado con 0,2% de nisina 

y 1% de quitosano combinado con 0,6% de nisina, con las cuales fueron tratadas las 

muestras. Los análisis indicaron que el tratamiento de quitosano combinado con la nisina es 

un enfoque prometedor para mantener la calidad de los productos marinos durante su 

almacenamiento. Los mejores tratamientos para la conservación y prolongación de la vida 

útil de los pescados son los antimicrobianos de origen animal como las lisozimas, el 

quitosano, la lactoperoxidasa y la lactoferrina. 

De acuerdo con la investigación de Olatunde & Benjakul (2018), entre los potenciales 

conservantes naturales utilizados habitualmente se encuentran los extractos de plantas, 

quitosano, bacteriocinas, péptidos bioactivos y aceites esenciales, entre otros, considerados 

agentes antimicrobianos y antioxidantes seguros para el marisco, que es un producto 

perecedero con una vida útil corta. Ejemplo de ello se puede citar lo descrito por Tayel et al. 
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(2021) en su estudio de la bioconservación y mejora de la calidad del surimi de pescado 

utilizando extractos de plantas colorantes, donde evaluaron la efectividad de los calices de 

flor de jamaica y rizomas de cúrcuma, con los cuales se realizaron soluciones a concentración 

de 2,5 mg/ml de cada especie, en donde fueron sumergidas las muestras de surimi, 

posteriormente envasadas y almacenadas a 4 °C. Según los resultados indicaron que los 

extractos exhibieron fuertes actividades antibacterianas, evidenciando que la flor de Jamaica 

fue el antimicrobiano más eficaz. La coloración exterior del surimi de tilapia resultó en una 

gran reducción del conteo bacteriano y presentó atributos sensoriales mejorados, por ende, los 

autores recomiendan la aplicación de extractos de plantas colorantes como agentes 

antibacterianos y mejoradores de calidad para la bioconservación de productos del mar. 
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3. CONCLUSIÓN  

 

Se logró identificar los conservantes naturales y tradicionales que se utilizan en la 

producción alimentaria, los mismos que están regulados y codificados por la Unión Europea 

con el respectivo código “E”, específicamente estableciéndose en el rango E200 - E299.  

Como conservantes tradicionales de mayor aplicación en la industria se evidencian a 

los nitritos y nitratos, sorbatos, benzoatos y sulfatos. Por otro lado se pudo constatar que 

existe un considerable campo de aplicación de los conservantes naturales en los alimentos, 

evidenciando de esta manera el uso de compuestos como aceites esenciales, extractos 

vegetales, microencapsulados, bacterias acidolácticas, conservantes naturales de origen 

microbiano, quitosano, bacteriocinas, péptidos bioactivos, entre otros, que han demostrado 

tener propiedades antimicrobianas, antioxidantes y antifúngicas, similares a las de los 

conservantes tradicionales, teniendo la capacidad de controlar la carga microbiana no deseada 

en diversas materias primas donde fueron aplicadas. Sin embargo, desde un análisis técnico y 

económico no es sugerible el uso de un conservante natural debido a su complejidad de 

obtención y el costo para hacerlo. A nivel de efectividad de conservación, los conservantes 

naturales presentan un potencial considerable, pero se debe inferir que, en cuanto al tiempo 

de conservación del alimento, estos no logran una prolongación de la vida útil esperada en 

comparación con un conservante artificial. 

Se determinó que en la actualidad la utilización de los conservantes naturales en los 

alimentos ha generado mayor interés en la comunidad científica y en el campo industrial 

debido a su efectividad de conservación y a su baja toxicidad con respecto a los conservantes 

sintéticos los cuales se ha demostrado que son perjudiciales para la salud del consumidor 

debido a que ocasionan alergias, intoxicaciones, problemas digestivos, botulismo, están 

asociados con el cáncer, incluso la muerte, dependiendo de la cantidad ingerida y la 
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frecuencia de consumo. Analizando desde un punto de vista nutricional, se puede mencionar 

que el uso de los conservantes naturales es una alternativa preferente para el consumidor.  
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5. ANEXOS 

 

ANEXO 1.  

Tabla de Valores de Conservantes Naturales admisibles en una ingesta diaria según su peso 

corporal. 

Código Nombre Ingesta diaria admisible. 

E200 Ácido sórbico Hasta 25 mg/kg. 

E210 Ácido benzoico Máximo 5mg/kg. 

E220 Dióxido de 

azufre 

Máximo 0.7 mg/kg. 

E234 Nisina Máximo 33000 unidades 

/kg. 

E235 Pimaricina Máximo 0.3 mg/kg. 

E236 

E237 

E238 

Ácido fórmico 

Formiato sódico 

Formiato cálcico 

Hasta 3 mg/kg. 

E240 Formaldehido Máximo 0.15mg/kg. 

E260 Ácido acético Ilimitada. 

E261 Acetato de 

potasio 

Ilimitada. 

E262 Acetato de sodio Máximo 15 mg/kg. 

E263 Acetato de 

calcio 

Ilimitada. 

E270 Ácido láctico Ilimitada. 

E280 

 

E281 

 

E282 

 

E283 

Ácido 

propiónico 

Propionato 

sódico 

Propionato 

cálcico 

Propionato 

potásico 

Ilimitada. 

E284 Ácido bórico Máximo 0.1 mg/kg 
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E285 Tetraborato 

sódico 

Máximo 0.1 mg/kg 

E290 Dióxido de 

carbono 

Ilimitada. 

E296 Ácido málico Ilimitada. 

E297 Ácido fumárico Ilimitada. 

Fuente: (Villada, 2010). 

 

ANEXO 2.  

Tabla de Valores de Conservantes Artificiales aceptables en una ingesta diaria según su peso 

corporal. 

Código Nombre Ingesta diaria 

admisible  

E201 

E202 

E203 

Sorbato de sodio 

Sorbato de potasio 

Sorbato de calcio 

Hasta 25 mg/kg.  

E211 

E212 

E213 

Benzoato de sodio 

Benzoato de potasio 

Benzoato de calcio 

Máximo 5mg/kg. 

E214 

E215 

 

E216 

E217 

E218 

E219 

Etil 4-hidroxibenzoato 

Sal sódica de etil 4-

hidroxibenzoato 

Propil 4-hidroxibenzoato 

Sal sódica del E216 

Metil 4-hidroxibenzoato 

Sal sódica del E218 

Máximo 10 

mg/kg. 

E221 

E222 

E223 

E224 

E225 

E226 

Sulfito sódico 

Sulfito ácido de sodio 

Metabisulfito sódico 

Metabisulfito potásico 

Sulfito potásico 

Sulfito cálcico 

Máximo 0.7 

mg/kg. 

E227 Sulfito ácido de calcio Máximo 0.7 
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mg/kg. 

E228 Sulfito acido de potasio Máximo 0.7 

mg/kg  

E230 Difenilo Máximo 0.05 

mg/kg  

E231 

E232 

2-hidroxidifenilo 

Oxido de sodio del 2-il 

difenilo 

Máximo 0.2 

mg/kg. 

E233 2-(Tiazol-4-il) 

benzimidazol 

Máximo 0.1 

mg/kg de peso 

corporal. 

E249 

E250 

Nitrito potásico 

Nitrito sódico 

Máximo 

0.06mg/kg. 

E251 Nitrato sódico Máximo 

3.7mg/kg. 

E252 Nitrato potásico Máximo 3.7 

mg/kg. 

Fuente: (Villada, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


