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71 efecto de los ácidos en la nrevención del desarrollo mi 

erobirno puede ser debido a la coneontreación “e los iones hidró 

= molécula no disocieáds o 2 la del ——— O ¡A
 

seno, a la toxicidad d 

anión. *n los ácidos minereles el efecto tóxico ruarda relación 

con la concentreción “le los iones hidróreno, pero en los £cia 

orséínicos la toxicidad es desmroporcionuáa con respecto al gra- 

do de disociación y se debe principalmente a la molécula indiso 

ciade o al anion. (Berkman, R.N,,1960). 

Las lovaduras y los mohos son mucho menos susceptibles a — 

la reción de concentriciones elevadas de hidroseniones cue las- 

becterias. La mayoría de las esnecies beecteriamas tienen su pH- 

O évtino en la resión ie la neutralidad y son incapaces de desa-- 

rrollarse por debajo de un pH de 4.5, eproximadamente. (Berman, 

R.N.,1960). Entre las bacterias más écido-tolerentes se encuen- 

tran los miembros del sénero Lactobeacillus y el Clostridiun bu- 

tiricum, srupos cue crecen por debajo de un pH de 3.5, mientras 

cue los mohos y las levaduras que se desarrollen mejor en una —- 

escala lireramente ¿ción (vH 5,0 a 6.0) pueden tolerar un pH de 

2,0 o incluso menor. (Hersom, A.C. y Hulland, *.D.,1960). 

Los fcidos més cománmente emplesdos en la conserveción de- 

alimentos son el acético y el 1fctico. Fabian y “Wadsworth (19-- 

30), observeron cue pra los encurtidos el £cido acético es nme- 

jor cue el láctico, y Levine y Feller (1940), también scííaleron



  

cue el ácido acético es más tóxico cue el líctico paros les espe 

cies bacterianas, leveduras y mohos, 

Erickson y Fabian (1942), besándose en los valores del pil, 

comprobaron que los fícidos podían ordensrse sesún su eficecia - 

como conservadores y germicidas frente a las bacteriss de la si 

guiente forma: acético, cítrico y l£ctico (orden decreciente).- 

Cuando se basaron en la contidnd de ácido acético, el orden fué 

láctico, acético y cítrico (en forma ascendente). Pare las leva 

duras el orden era acético, láctico y cítrico (de mayor 2 menor) 

ye sea basándose en los velores del pH o en la concentr:ción -- 

del ácido. También obeerv=ron cue una mezcla de azúcar y ácido- 

en cantidad suficiente pare ejercer su acción conservadora, se- 

volvía sgermicida, Fabian y Graham (1953), experimentando con -—- 

térmofilos acidificantes, concluyeron que el orden de actividad 

ñ oa
 germicida de los £cidos a pH de 5.5 era cítrico, acético y lác- 

tico en forme decreciente. 

Ahora bién, más concretamente en cuento 21 uso del vinagre 

y los acetatos tenemos cue, los vinssres son emplen dos extensa= 

mente en preperación de aderezos para ensaladas y mayones2as), —- 

dulces y encurtidos avinesrados y numerosas selses de tomate y- 

compotas. (Worrell, L,,1951). 

etatos son tembién usados en el curado de — TA
 

o El vine, (9
 re y 2 

carnes y en el envasado de ciertos veseteles. En la fabricación 

de mayonesas la adición de una porción de £cido acético (vine-- 

£ 
gre) a la sel, a la yema de huevo o bién a el azúcar, reduce la 

di = + e « 

resistenciz 21 calor de la Salmonella, con tel de cue este pre- 

sente. (Garibaldi, J.A.,1968). Con dicho procedimiento sin en-- 

 



  

  

y bargo, puede afectarse la estabilidad de los productos debido 

ls, destrucción de las propiecdsdes emulsificantes de las yemas - 

de huevo durante la pasteurización. Une consistencia uniforme y 

estable puede obtenerse contínuamente con la edición de ácidos, 

triglicéridos y vinagre, més varios emulsificeantes de aderezos- 

para ensaladas. los aderezos en polvo pueden ser preparados con 

glutamato de sodio y de ácido ecético. (Furia, T.E., 1075). 

El presente trebajo se ha realizado con el objeto de reco- 

pilar de una manera adecuada el uso y legislación del £cido acé 

tico y los acetetos como conservadores en lea Industria de Ali-- 

mentos. El tema se trete muy someremente en la literatura, por- 

lo cue se tretará de efectuar un compendio lo más completo posi 

ble a través de una revisión bibliosráfica. 
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CIONES 
  

ACIDO ACETICO: El ácido acético, CH,C00H (abreviado AcoH), - 

cuyo peso molecular es 60.05, es un lícuido incoloro, de olor - 

picsnte, con punto de solidificación de 62%, ces miscible en -—- 

egua, alcohol y slicerine. Es un £cido monobésico relativamente 

E a 

débil Ka=1.75 x 107; es mal conductor de la electricidad. Arde 

con llames azul y produce CO, y vapor de agua, (Xirk-Othmer,---- 

En estado puro se denomina ácido acético glacial poroue el 

aspecto de los cristales es parecido al hielo, El fcido neético 

es muy irritente pera la piel y form: ampollas si no se cuita - 

rénidamente por lavado. 

El £cido acético detiene la fermentación aeróbica y anaecró 

bicz en los alimentos y es muy usual como preservativo en encur 

tidos, pescados, cermes, etc. (Kirx-Othmer,12061). 

CETATO DE SODIO TRIHIDORATADO: CH_CCONa*3 H,0, son cristeles 
3 

incoloros, transparentes, es inflamable en forma de polvo. Un - 

sramo de este se disuelve en cerca de 0.8 nl de asua y en cerca 

de 108 m1 de a1cohol. Su forma anhidre es blenca, inodora, y en- 

forma de polvo es muy higroscópico. Un gramo se “disuelve en cer 

ca de 2 mi de agua. (Furia, T.E.,1975). 

>: 

C00).,Ca, es un fino nolvo bl:nco, ino 
  

doro, libremente soluble en gua y poco soluble en alcohol. 

COOH-1/2 H20, está compuesto 
  

APTO DE SODIO: CH.COONa+CH 
3 3 

de una molécula de acetato de sodio y otra de fcido acético. Us 

un sólido blanco, hiszroscópico y cristalino, teniendo olor a —- 

 



  

  

acetato. Un gramo se disuelve en cerca de un c.c. de agua, -———— 

(Furia, T.E.,1975). 

Tomando en cuenta la lLesislación Federal de los Estados -- 

Unidos, el vinagre, el £cido acético, el acetato de sodio, el - 

ecetato de calcio, son generalmente reconocidos como sesuros -- 

pare uso en alimentos (GRAS); el diaceteto de sodio y el diace- 

teto ¿e calcio, tembién son GRAS. (Furia, T.E.,1975). 

Algunos otros naíses permiten el uso de diacetatos en pro- 

cuctos horneados. En Canadá se permite el uso le diacetretos en- 

quesos y como conservador el fcido a2eético en cornes, productos 

de pescado y productos de aves de corral, 

No se ha encontrado información toxicoléósica del ácido --- 

ceético y acetetos, a diferencia ¿e el ácido acéítico cue como = 

dosis media letal (MLD) oralmente ingerido, es tóxico en 3300 - 

mar nor Xgr para ratas y 500 mgr por Xsr pera ratones. (Puria,- 
>



  

2. METODOS DE OBTENCION DEL VINAGRE 

Por definición de la Administroeción de Drogas y Alimentos 

(FDA) en los Estudos Unidos, se reconocen seis tipos de vina--- 

gres, debido a su procelencia, (Yirk-Othmer, 1061 y Furia, T.i. 

1975): 

a) Vinagre de sidra o vinosre de menzanes, el el producto ob 

tenido de la fermentación alcohólica y fermentrción acévice sub 

sisuiente del jugo de mshnzanas, y cont tiene en 100 em? (20%C) no 

menos de 4 pr de ácido eeético. 

b) Vinrore de maltr, es cl producto fr bricrndo nor les fermen 

taciones alcohólica y ecótica subsiguiente, sin destilación, de 

una infusión de malta de cebada o de ceres .Legs cuyo 21mi dón ha - 

sido convertido de la malta y contiene en 100 o en (20% 

nos de 4 sr de ácido acético. 

c) Vinasre de esícer es el producto fabricado por las fernen 

taciones alcohólica y ncética subriguiente de jersbe de azúcar, 

melezas o jarabe de rofinería y contiene en 100 em? (20%) no - 

menos de 4 rr de ácido. 

a) Vinasre de slucosa es el producto CN por las fer. 

mentaciones alcohólica y acética, subsiguiente de una solución 

de glucosa, dextrorrotatorio y contiene en 100 em (20%) no me 

nos de 4 gr de £cido acótico.. 

e) Vinasre de vino, vinagre de Uve£, es el producto obtenido 

vor lo fermenteción alcohólica y acética, subsiguiente del zumo 

q 

de uvas y contiene en 100 en? (20%) no menos de 4 gr de ácido» 

 



  

T) Espíritu del vinagre, vinsgre destilado, vinagre de gra—- 

nos, es el producto fabricado por la fermentación acética del - 

alcohol destiledo diluído y contiene en 100 em? (20%) no menos 

de 4 gr de ácido acftico. 

¿hora bién, como ya se ha indicado la fabricación del vino, 

sre a pertir de sustancias azucaradas requiere dos fermentacio- 

nes: 

1.- Fermentación del azúcar para producir alcohol etílico, 

2.- Oxidación áel alcohol e ácido acético. 

La primera etape es un proceso anaeróbico efectuado por —— 

las levadurne presentes en la meteria prima o, preferiblemente, 

cultivos añadidos de cepas de Seacheromyces cerceviciaze, variedad 

cllipsoideus, productora de gronmdes esntidedes de alcohol. Este 

  

proceso vuede resumirse en la siguiente rez 2cción 

O 51006 a CO, de E Cotos 

alucosa 2lcohol etílico 

De hecho tiene lugor a través de una serie de reacciones - 

intermedias, produciéndose pecueíias centidades de otras sustan- 

cias finales, tales como glicerina y ácido acético. También hay 

pecueñías cantidades de otras custancias precedentes de sustan-- 

cias diferentes del azúcar, entre ollas ácido suecínico y S1co- 

hol emílico. (Puria, T.N., 1975). 
2 

La oxidación del'fcido acético es una rezcción acróbica —— 

cue efectúan las bacterias acéóticas: 

2 C¿H15O04 + a, ==> 0H¿U00tH + ll 

ÑO
 

alcohol etilíco £cido acético



  

+ at ps % Ez a En esta rercción se produce aceteldehído como compuesto in 

termedio. Entre los diversos productos finales se hallan pecue- 

z 
a ias eontidodes de acetaldehídos, ésteres, acetoína, etc. (Kirk- 

De las esnecies 17 Guect ne £niA an bs Ér , 
De las esvecies productoras de ¿cido acético están el ¿ce- 

+; Mar ) mar » Ed Da + , . 4% mm Pa EN or o Pa 

tobacter y el Bactericum. (Prazicr, W.C.,1972). 

de entre los métodos usados para la fabricación del vina- 

ere, pueden hacerse dos grupos, según sea su fermentación: len 

  

todos lentos usados son: Proceso Orleéns o Francés, 

o 7 E => a - 3 Lion E Z 

Proceso Pasteur y Proceso Porhave. Donde el método 'rances y - 

el casero son los més empleados y 8 describirén a continua-—- 

ción: ( García, M.P. y Cabrera, L.6.,1979; Frarier, .C.,1972). 

  

y 

co Lo dk ETODO CASTRO: En este método se deje mue un juzo de 

frutes como el de manzomas, sufra . fermentación 21lconólice- 

ente hasta alcanzar un 11 a 13, “e alco 

hol, lo cue efectúan las levaduras presentes en dicho jusos, -—-— O 

después de lo cuzl se Jlena parcialmente con él un barril que- 

e deja reposar con la espita hacia arriba y abierta. Entonces 
U E um

 

frutas su fa
l 

c
s
 E 2 O e
 O 

cl lícuido 21cohólico en que ge convirtió e 

fre una fermentación ecótica espontánea, lleveda a cabo por -- 

las bacterias acéticas presentes, con lo cue se obtiene el -—- 

vinesre. (Frazier, .0.,1972). Un la ceuperficie del lícuido de 

be Jormarse une película constituída por las bacterias del vi- 

nasre, 2 la cue se denomina madro del vinasre y cue oxida el - 
  

alcohol 2 fcido eeótico. El proceso es muy lento y con frecuen 

cia el producto cs de mala enlidad, 

A 

 



  

2.1.2. METODO FRANCES O DE ORLEANS: Estc método, muy emplea 

do en Furoma, es un proceso contínuo, auncue tembién se efectúe 

en cubas. Se introduce vinasre bruto procedente de una fabrica- 

2 . 4 $ - 

ción anterior hasta llenor alreledor de un cusrto de la capaci- 

dead de la cuba, lo cue sirve pra introducir un inóculo activo- 

de bacterias del vinasre y pare acidificar el vino añadido, La= 

sidra o los licores meltezdos, de moco cue inhiba así los sérme 

nes competitivos. Se añade entonces una centiána de l¡ícuido al- 

conólico suficiente para llenar la cuba hasta, aproximedemente, 

le mitad, dejendo así en su parte unerior un espacio libre cue 

cetá en comunicación con el exterior por la esvita y por d02 —— 

orificios, efectuáíndose uno 2 caán lado de la cuba, por encima- 

del nivel alcanzado por el lícuido. Estos orificios están prote 

cidos por pentnllas. Las bacterias acéticos crecen en forma de- 

película en la euperficie del lícuicdo y oxidsn el alcohol, ———— 

transformíndolo en £cido acético durente 21guneas semenas O algu 

nos meses, entre al, E y 20,42 C, después de lo cual se retira- 

y embotella nerte del vinagre formado, reemnlazéndolo en el ba- 

isunl de lfouido alcohólico, cue eufriré 

e eu vez el mismo proceso. 11 método se repite una y otra vez), 

le modo ovue se convierte en un procedimiento más o menos conti- 

muo. Hedisnte este procedimiento, más bien lento, puede produ-- A 

cirse un vinagre de calidad excelente. (Frazier, “W.C., 1972). 

2.2. METODOS RAPIDOS 

  

21 sistema rápido, llamuto también alemén se he difundido 

mucho y sirve es specialmente pera la vroducción de vinagre usan 

do como materia prima alcohol de 05% oportunsmente diluído y --



  

adicionedo de sustancies nutbricias 

, ES is 0 1 € 
ns el Sistema Rápido Continuo, el -—- os métodos rínidos so 

Sistora Rírido DiecontÍímo, el Sistema Sunersido y el Cavitalor 

A continuación se describiráén los más utilizados (García, M.P.- 

y Cabrera, L.t., 1079): 

2.2.1. SISTIMA RAPIDO CONTINUO: Los métodos rínidos de elabo 

reción del vinenre exigen el movimiento del líquido durante el- 

»roceso de acetificrción. lo más frecuente es (me se vierta 6s- 

te cobre sunerficios en las oue se han dejado crecer las bacte- 

rias del vinagre y 2 las cue se proporciona una centiásaa 2bun-=- 

dento de nire. Bl método más comúnmente empleado en la actuali- 

7 senerador sinnle es un tanque cilín 
ánd es el nel senerador 

'bricado de madera, de tamaño vuriado, Ccu- 

yo interior se haya dividido en tres partes: una sección sune=- 

de se introduce el líquido alcohólico; una zona media, 

pe
 

o 
, 3 

s
 É O Pp

 3 

rue es la meyor, donde se permite el lícuido precipniterse en -- 

forme de lluvia sobre virutas, zuros de maíz, corcho triturado, 

carbón vesctal, cok, orujos O algún otro material me nrovorcio 

ne superficie abundante y no se avelmace formando una masa com 

pacta, y la cección inferior, donde se recore el vinagre. El 11 

cuido alcohólico penetra por la narto superior del generador -- 

con ayuda de un inyector automático o a través de alcachofas -- 

dispersentes, cayendo en forma de lluvia sobre las virutas u -- 

otro de los materiales mencionsdos, sobre log cue se ha formado 

una cana viscosa de hacterias acéíticas que oxidan el alcohol 2- 

£cido acético. El aire penetra por el fondo falso de ln sección 

media y 21 calentarse asciende a la zona superior, en donde se- 

 



  

extrze. Fuesto «ue durante la oxideción se libera bastante co-- 

lor, es necesario controlar la temperatura par” cue no sobrena- 

se demsvsindo los 20.4%, Esto se consisue ajustendo la veloci-- 

dá del nire y del lícuido alcohólico cue penetran en el senera 

dor w enfriando el serundo antes de su entrada y refrigerando - 

el lícuido, pnrcialmente ncetificado, cue vuelve de la sección 

inferior del tencue a la superior para rufrir de nuevo la ac--- 

ción de las bacterias acéticas. (Frazier, “.C.,1072 ; Gorcia, — 

H.P. y Cabrera, L.%., 1OoTO TÍ, 

21 scenerador de Frings consiste cn un tencue cilínárico -- 

erendo, herméticamente cerrado, vrovisto de su perte superior - 

de un rociador, un sistema de refrifernción en la parto superi- 

or de la sección media, cue contiene las virutas o mouterial si= 

miler, y un dispositivo due favorece la recirculación del vina-= 

-"e recoriño en la cámera inferior del anerato. Almumos senera- 

dores nolernos de este tino controlen rutomíticamente la entra- 

én del lícuido alcohólico y del nire filtrado, la temneratura y 

1a recirculación del lícuido recozido en 12 cómera inferior. - 

Retos moeneradores dejan un residuo alcohólico mínimo y dan un - 

olev:do rendimiento en Ácido acético. (Prazier, “1.0.,1972). 

2, SISTENA SUMERGIDO: El método de fermentación sumergi- 

da es donde se inocula un medio cue se mantiene en aritación y- 

cue contiene de Y a 12% de alcohol (sidra, vino, malta fermenta 

la o destilados) con Aerobacter ncetisenum, y se aunatienen a —— 
  

tenperaturas de 22.4% a 20.4%, con airención controlada, que = 

se efectúa con aire Fin: onte dividido. El acetador de Frings - 

representado en la Fig. NO. 1, es un ejennmlo del tipo de aparfa—- 

 



  

to empleado para llevar e cebo este método. 

Fig, No. 1 

donde: 

ACETADOR DE FRINGS. (Frazier, W.C., 1972). 
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Rotor 

Estator 

Wotor. eléctrico 

Tanque 

Conducto de aire 

Rotámetro 

Cilínáro condensador 

Salida de nire 

Estabilizador 

  

q) Conducto de carga 

r) Bomba de descarga 

s) Desespumador 

t) Controles de carga y des- 

cerga del generador. 

Espiral de acero inoxidable para refrigeración 

Conducto para el agus de refrigeración 

Bomba. 

WNedidor de flujo 

Termómetro resulador 

Bomba de carga 
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3.- AIMACENAJE Y MANEJO 
  

El ácido acético es corrosivo y debe ser manejado con el - 

El ácido ecótico solidifica entre los 14.4% y 15.5%. Esto 

y el hecho de cue sus vapores son flamables, deben ser conside- 

rados cueráo dicho material está almacenado. 

La inheleción de vepores concentrados es dañiina y el vina- 

sre es también 21g0 irritente. 

El Acetato de sodio anhidro es un poco higroscópico. 

El Diacetato de sodio bajo condiciones atmosféricas ordina 

E st O rias, pierde lentemente £cido acético y adquiere agua. 1 pue 

de prevenirse almacenéndolo en vasijas impermeables. A pesar de 

la elevada concentreción de fcido en el diacetato de sodio, no- 

se han reportado efectos deñinos en las persones que mantienen- 

contacto contínuo con éste. l Furia, T.E., 1975 ).
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Colina..cino or ooooonsssrrsssss nO excederá de 3% de la mez- 

cla de sucedáneos de la sal, 

También son usados en alimentos pobres en sodio pero su -- 

dósis es limitada por PCF. (Codex Alimentarius, FAO; 1974). 
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CONCLUSIONES 

Las investigaciones realizadas para la elaboración de este 

trabajo, me han llevedo 2 concluir cue el ácido acético y los - 

acetatos, tienen poca aplicación práctica, tomando en cuenta la 

enorme cantidad de alimentos que existe, es decir, cue solo se- 

usan como conservadores, acidulantes o saborizantes en aouellos 

alimentos cuya composición se presta para ello; éstos son los - 

cue se fermenten fácilmente y dentro de estos los cue son Íre-- 

cuentemente atacados por honsos, bacterias y leveduras, entre - 

los cue se encuentran los encurtidos, las patas de puerco, etc. 

Ahora bien, la adición de estos compuestos en los niveles- 

vermitidos, a Gáichos alimentos, nos origina sin lugar a duda, - 

vroductos con mejor calidad, alargando su vida de anacuel, lis- 

minuyendo =1gunas pérdidas económicas y las enfermedades cue se 

pudieran ocasioner. 
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 .- _¿h ACIDO ACETICO Y LOS ACETATOS COMO CONSERVADORES 

  

Dentro de la historia, el conocimiento empírico de la ac=- 

ción preservativa del ácido acético en forma de vinaszre ofrece= 

srandes adelantos en la Pecnolosía de los Alimentos. Hoy tam 

bién, a vertir de vinazre y ácido acético purificado se produ=- 

cen los sisuientes compuestos aprovechrbles nera el uso de ali- 

mentos: Acetato de Sodio, Acetato de Calcio, Acetato de Potasio 

y Diacotato de Sodio. Verios de estos son intercambiables en su 

uso, sin embarso alsunos se usen a veces, teniendo canacidedes= 
u superiores para ciertos nropósitos. Además el sabor y la econo- 

mía son importantes nara la elección del commuesto. Otros CO 

servadores desarrollados se han introducido en el ranso de los 

ecotetosz. Los commueztos acéticos no solo tienen acción consor- 

vadora, pués tembién funcionan como acidulantes, secuectrantes= 

y asentes saborizantes. (Furia, T.E., 1975). 

Los acidulantes sirven para numerosos propósitos en el pro 

ceso moderno de los alimentos durante su adición a ellos, ha==-= 
, 

ciendo los alimentos más avetitosos, estimulando de este modo - 

o al consumidor. Una lista parcial de sus diversas funciones in=- 

cluye los siguientes usos (Gardwer, “.H.,1966): 

1) Como agentes saborizantes, donde pueden intensificor ciar 

tos sabores o combinar flexiblemente esas características y en- 

mascarar pruebas posteriores. 

2) Como buffer, controlendo el pH de los alimentos durante -— 

verias etapas de processmiento», lo mismo que on el producto -
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terminado. 

3) Como crnserv: dor, previniendo le producción de microorga= 

nismos y le germinación de esporas, ocasionanúo en primer lugar, 

no el desperdicio, sino el envenenamiento de slimentos ode lo- 

ontrario enfermedades. 

4) Sinergistas de antioxidantes, pra la prevención de la -—- 

rancidez y el oscurecimiento. 

5) Como modificadores de la viscosidad en cembios de pronie- 

¿ndes reológicas de pastas y convenientemente la forma y textu- 

ra de alimentos bién cocidas, 

6) Coro modificadores del punto de fusión; pare productos -—— 

elimenticios como cuesos para untar y en mezclas usedas en la - 

fabricación Se caramelos mecizos., ; 

7) Como agente de cursción en carnes junto con otros compues 

tos de cureción, mejorzndo el color, sabor y su seción conserva 

L dora. (Furia, T.E.,1975). 

4.1, ACIDULANTES DISPONIBLES EN EL MERCADO 

Entre ellos se encuentran el £cido acético, el ácido PpI0=- 

piónico, el f£cido sórbico, etc. 

4.1.1. ACIDO ACETICO.- El ácido acético en su forma poco -= 

pura usada en alimentos, es clasificado por la Administreción - 

de Droges y Alimentos (FDA) como un material senerslnente reco 

nocido como seguro (RAS). Consecuentemente puede emplesrse en- 

productos que no estén respaldados por la Corporación de Defini 

ciones y Estandarizaciones de Identificación (DSI). (Furia, T.E. 

1975). 

El ácido acético sin embrzrgo, es el principal componente--
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el vinagre y del ácido pirolefioso. Se encuentron en hisuerss - 

no procesadas con ácido cítrico y una pecueñea ceontided de £cido 

málico. En la forma de vinsgre, más de cien mil toneladas son - 

producidas en los Estados Unidos anualmente pare uso en elimen= 

tos. (Faith, W.L,, 1957). Como el mayor componente del vinagre, 

el ácido acético, ha sido reconocido por siglos. Fué uno de los 

agentes saborizentes vrimeramente conocidos. (Rigler, F. y St 

jer, B.; 1966). 

Tembién, en los ligamentos acuosos componentes de los embu 

ra 

tidos, frecuentemente incluyen fcido acético y sus sales de so- 

dio. Películes de monoslicéridos acetiledos pueden usarse cono 

envoltura de alimentos cocidos, para proteser su calidad de ln- 

oxidación, de la deshidreteción y el cuemado nor conselsción.- 

(Furia, T.E,,1975). 

El Acetato de calcio se usa pera conservar la textura de - 

rebenades de algunos vegetales enlatados, 

El extracto de £cido pirolefñoso es permitido por la PDA,-- 

El ácido acético es producido comercialmente por un gran — 

número de procedimientos. Como solución dilufda es obtenido del 

alcohol por el "Ránido rroceso del vin=gre". Pecueñas contida=- 

des son obtenidas del licor del S£cido piroleñoso, adouirida de- 

la destilación destructiva de la leña verde. Sintéticamente es- 

fabricado con a1tos rendimientos vor la oxideción del acetalde- 

nído y el butano, y como renctivo producto del metanol y monóxi 

do de Carbono. (Furia, T.Es, 1975).
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Como ye. se dijo, los vinasres son producidos de sidra, uva 

. , . 

(vino), azúcar, glucosa o malta por fermentación alcohólica se- 

l. En los Estados Unidos de América, o)
 mica de fermenteción acétic 

el uso de este término "vinagre" es un felso adjetivo califica- 

tivo, cue implic» solo vinagre de sidra. No obetante, en las di 

versas crotegsorías cue tiene la DSI par? definir alimentos, es-- 

tas definiciones son usadas por la FDA para cumplir diversas re 

sulaciones de alimentos y drogas. Sin embargo, une solución de- 
> E 4 

ácido acético puro, debe tener algunas cuarecterístices del vina 

gre de sidra, pero no se puede calificar coro vinagre, ya que —- 

desde hace tiempo carece de otros componentes que pueden ser -—- 

enalíticamente detectados con gran facilióad; algunas de ellas- 

se muestren en la tabla No. 1 (Furia, T.E., 1975): 

Tabla No. 1 Principales componentes del vinagre 

de sidra, (Gardner, W.H., 1066) 
  

  

gr/100 ml. 

Acidez (como ácido reético) 3.24-0.06 

Acidos no volátiles 
(como fcido láctico) 0.05-0.30 

£1lcohol : 0.03-2.00 

Glicerol 0.23-0.46 

Sólidos totales 1.20-4.45 

Azúcores reductores 
(como azúcar invertido) 0.11-1,12 

Sustancias volátiles reductoras 
(como azúcar invertido) 0.14-0.234 

Pentosanos 0.08-0,22 

Esteres volátiles (como etilacetato) 0.30-0.91 

Cenizas totales 0.20-0.57 

Cenizes solubles 0.17-0.51 

% cenizas totales en sólidos no 

2azucaredos 12.30-30.0 
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4.1.2. ACIDO PROPIONICO.- El f£cido nropiónico y sus seles- 

son principalmente usados en alimentos cocidos, eliminendo las- 

2
 ecterias causantes de los filamentos en el centro del non, la- 

formación de honsos en el pan y en los nasteles, El £cido nro-- 

piónico es emple:do pare conservor las salchiches enlatadas sin 

afectar el sabor.(Risler, Y. y  Sojer, B., 1066). 

a 0 Zn
 sales del £cido propiónico son blancas, fluye con gren 

e
 facilidad. Su adición en alimentos cocidos es recomendado en ni 

veles cue no alteran el color o el enélisis del nroducto termi- 

nado. le FDA enlista a este ácido y sus sales de sodio, calcio-- 

y potesio como conservedores GRAS. (Furia, T.E,, 1075), 

31 propionato de Calcio es us"do comínmente en mrofuctos - 

de panaderíe. Los pronion=tos de Sodio y Potasio son emplendos- 

en pasteles y productos elaborados con levaduras, porque los -—- 

iones de Calcio pucien alternr la acción de las levaduras, o. 

(Furia, T.E.,1975). 

Horshbarger (1042), rerortéó cue los propionstos son no == 

la formación de ácido succínico, con lo cue se commleta la oxi- 

dación por el Ciclo de Krebs, asociados a los caminos del CO, y 

el aguas. Los propion=tos actúan más cue todo como acidificantes 

y controlan la acidez (pH). (Harshbarger, M., 1942), 

un los productos alimenticios cocidos y alem"cenados, los- 

propionstos tienen un merecrdo efecto nara prevenir el crecinmien 

to de honsos. También, previenen la infección bacteriana O 

pués que el producto ha sido cocinado. Estas son algunas eviden 

cias de cue el ácido vroniónico no disociado sirve como inftThi=



  

  

estén Les carneterísticas físicas del fcido rropiónico estén re- 

Tabla No. 2 Características físicas del cido 

Propiónico. (Furia, T.E., 1075). 

Fórmule químico ..oooo.o.so..s. + CH ¿CH¿CO0! 
  

Peso molecula > lod 

a 4 nr . 4 » > a : - te J Asnecto TÍsiCO ..oooon.ooro.o..Líguido incoloro en estado -—- 

puro 

Funto le ebullición ...ooooooo.141.1% 
ls
 

C) Nm O
 Oo

 

A 

Mim ne ar £5 
Gx Vea a ESVTECILILLCA series 0.993 

Solubilidad .ooooosoossoroo....Completemente miscible con -—- 

agua 
Dd 

(Os . y. 
ULOZ coroararnnorroprorp crono Nic ante 
  

  

£ . 2 A 
c Existen varios procesos para la producción de ácido propió 

nico y sue sales. Estos incluyen el proceso Reppe, anartir de=- 

etileno, monóxido de enrbono y vanor de agua; ol proceso Lenre- 

con, 2 partir de etsnol y monóxido de carbono, usando tricloru= 

Fr ro de Boro coro crtalizador. Tembién son obtenidos por 0xidne- 

ción le propionaldehído, en proceso FPischer-Tropsch, por la ——- 

síntesis del petróleo y una buena destileción, Además, el £cido- 

Y nropiónico, es vroducido por la acción “e microorganismos sobre 

diversos materiales. (Furia, T.E., 1075). 

tel.3o ACTDO “ORBICO.- Generalmente muchos ácidos s:rasos - 

  

cue contienen «e 12 14 £tomos de carbono, manifiestan inmhibi-- 

4 3 a od a . ) . . ción de honsos. Varios de ellos sin ombarso, son inconvenientes
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la presencia de ciertos olores y por tener propiedades p
r
 

O ql
 

Q
 

pi
. 23
 

O 

J ad
 

= . e 2 . » . 

moco desenbles, no semejentes a las del £cido propiónico. ----- 

(Puria, T.E 1075),
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Tabla No. 3 Comparación de la Efectividad Antimicrobiana 

del Acido Acético. (Levine y Feller, 1040), 
  

  

  

  

  

  

  

Organismo Inhibidor Acidez letal  Gicidez 
pH Inhibitoria pH Letal 

Salmonella dertrycke 4,9 0.04 4.5 0.09 

Estafilococo aureus 5.0 0.03 4,9 0.04 

Phytomonas phaseoli ed 0.02 Sol 0.02 

Bacillus cereus 4.9 0,04 4,9 0.04 

Bacillus mesentericus 4.9 0.04 4.9 0.04 

saceh. cerevisiae 23,9 0.59 3.9 0.59 

Aspergillus niger del 0.27 3.9 0.59 
  

  

El Diacetato de sodio puede ser probado como agente antimi 

erobieno para jerabes de malta y concentrados. Los niveles de - 

calidad del Diacetato de sodio fueron incluídos en una serie de 

muestras incubadas por 15 días a MA (Banner, H. y Glabe, E. 

G., 1946). Al final de este período no se produjeron alteracio- 

nes microbianas en muestras cue contenían 0.5% o más de Diaceta 

to de sodio; en queso pera untar se ha demostrado también, cue- 

niveles de 0.1% a cerca de 2%, directamente incorporados, prote 

gen los cuesos del desarrollo de hongos por 10 días; el cueso - 

no tratado puede infestarse con hongos después de 3 días. Exis- 

ten tenbién reportes cue describen algunas pruebas de la efici- 

encia del Diacetato contra la producción de hongos en papel per 

gamino y papel mentecouilla, En tales papeles, a una temperatura 

de almacenaje de 23.9%, solo pecueñas formaciones de hongos -—- 

eparecen después de 28 días bajo este tratamiento, mientras que 

en muestras no tretadas el crecimiento de hongos se presenta a- 

los 21 días, (Furia, T.E., 1975).
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Ahora bién, dentro de los estudios més recientes acerca. de 

la activided antimicrobiana del ácido acético y sus sales tene- 

mos cue, el efecto reterdativo del ácido acético sohre el desa- 

rrollo de varios microorganismos fué estudiado en un substrato- 

de Shoyu-koji (salsa de soya fermenteda, Japón), compueste de - 

un precocido Ííntesro o de frijoles de soya dessrasados y trigo- 

descuebrejado y tostado durante el cultivo ce un honso-koji, -—- 

Aspergillus sojae o Aspergillus oryzae. (Hsyeshi, et. a1.,1979) 
  

Durante el inicio, el ácido acético en concentraciones por enci 

el gubs Os
 ma del rengo de 0.4 a 0.8% basedo en contenido de agua 

treto-xoji, el deserrollo de una cepa de Micrococcus sp. cue —- 

hebía sido rislado de Shoyu=koji, fué efectivamente suprimido,- 

sin embargo el desarrollo de verias cenas de honsos=koji no ——-— 

fueron inhibidos, El ácido acético prese:tó un mercudo efecto-- 

retarás tivo sobre el dessrrollo de algunas cepas bacterianas -—- 

conteminsntes, pertenecientes a especies de Micrococcus y Baci- 

llus. El £cido acético tembién retrrdó efectivamente el desarro 

llo de elgunas especies de bacterias conteminentes pertenecien- 

tes a l2e especies Staphylococcus, Grem nesetivas aeróbicas y - 

Enterobacterizceze cue fueron artificialmente eñadidas al subs- 
  

trato-koji. Fué probado cue el ofecto del f£cido eeético no fué- 

meramente debido a 12 acción del bejo nH del substrato-koji,. -—- 

Sin emberso, el creciniento de la breteria productora de £cido- 

léctico, no fué retrráado o ligeramente retardado. (Hayashi, —— 

et. al., 1079). 

La figura No. 2, muestre el retardo en el desarrollo de -- 

una cena de Micrococcus aislado de Shoyu-=koji por 4 díns en el- 

substrato-koji como una función el pH.
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Está claro en la fisura No. 2, cue los ácidos clorhídrico, 

láctico y cítrico singularmente tienen solo un ligero efecto re 

terdativo sobre el desarrollo bacteriano cuando el pH del subs- 

trato- kojií va bajando relativamente a un pequefío rengo y perma 

nece arriba de 5.4. Sin duda, una baja en el pH causado por el- 

uso de ácidos [excento el £cido acético) es un factor principal 

en el retraso del desarrollo microbiano. Por otro lado, exhibe 

un marcado efecto retardativo sobre el desarrollo bacteriano -- 

aún arriba de un DH de 5.4. Esto muestra clar:mente que el efec 

to reterdáativo del fcido acético no es meramente debido a la -- 

acción de bajar el pH del substrato de Shoyu=koji. (Heyashi, —— o P Y , 
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Pigura No. 2. Retraso del desarrollo de una cepa de Micro 

coccus sm. en el substrato Shoyu-koji acidificado con Ácido --- 

acético, líctico, cítrico y clorhídrico. Se utilizó el hongo-lto 

ji Aspergillus sojae. (Hayashi, et. al., 1979). 

 



  

Por otra parte, en estudios hechos scerca de conservadores 

de la piel de bovino en un corto lapso de almacenaje, se proba= 

ron el f£cido acético, el ácido fórmico y el sorbato de potasio. 

Donde el ácido acético y el ácido fórmico, en todas las concen- 

traciones ensayades inhibe significativamente el deserrollo de- 

todos los srupos de microorgenismos. De acuerdo a la más alta - 

concentración ensayada (0.67 M) el feido fórmico no solo inhibe 

el crecimiento de microorganismos, sino cue también tiene efec- 

to letal en todos los gruros de microorganismos excepto en hon=- 

gos y levaduras. Se demostré cue el fcido fórmico es mejor con- 

servador cue el ácido acético en este caso. (Cioletti, et. al., 

Las concentreciones de 0.33M y 0.67: de £cido acético sis 

nifientivemente inhiben el desarrollo de las becterias Grem ne- 

getivas en las muestras de piel durante el clmacenaje. (Tabla - 

No. 4). 

Tabla No. 4. Influencia del Acido Acético en el desarrollo 

de la microflora en sesmentos de piel de bovino 2lmecenádos- 

2 21%, (Cioletti, et. al. , 1982). 
  

  

  

  

Grupo Dieg a Log,,. col/sr = s 
Microbieno 21% Control 0.37M acético 0.07 acético 

Q 
Total 0 4.00 o 

2 0.08 5.96 3.19 
4 0.61 6.44 4.10 

rm p % E ES rar nesativo O 2.68 
A : 2 8.64, 4.31 2.79 

4 0.35 SA 2. 8 

C. perfrinrsens 0 2.15 a 
2 O 2.00 2.00 

4 6.34 La vd 2.18 

Estafilococo cosas. 0 A Ads E 
positive 2 A 2.1: 2.0 

A el 25 3L 2.00 

Honsog y levaduras 0) 22:13 ! Honsos y , A 238 Ade 

A ” MA ,
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El núnero de bacterias Gram negsetivas en las muestras tra- 

tadas con la solución 0.67 M fué aproximadamente igual al núme- 

ro observado en los segmentos de piel no tratedos a O días (con 

trol), indicando que el no desarrollo ocurrió durante el almace 

naje. Una más alte concentración fué más efectiva, que la más - 

baja concentración en la prevención del desarrollo, Ambas con=- 

centraciones de ácido acético son sisnificativamente efectivas- 

en la inhibición del desarrollo del C. nerfrinsens durante el - 

veríodo de almacenaje de 4 días. (Tabla No. 4). Sin embargo no- 

hubo una diferencia sisnificetiva entre el efecto de las solu-- 

ciones de 0.33 NM y 0.67 M. El recuento de colonias de Estafilo- 

coco coagulasa vositiva fué esporádico durante todo el experi-- 

mento. Por lo tanto, es difícil llegar a una conclusión respec- 

to a las efectividades del ácido acético en este grupo. El desa 

rrollo de hongos y levaduras fué favorecido nor la solución --- 

0.33 “M de £cido acético comperado con el gruno control (Tabla - 

No. 4). Sin embargo, la solución 0.67 M fué efectiva en la inhi 

bición de su desarrollo. (Cioletti, et. a1l., 1982). 

Ahora bien, en cuento a la efectividad de los f£cidos, se - 

dice cue aunque es imposible obtener conclusiones definitivas,- 

los datos indican cue existe baje incidencia del Estafilococo - 

coasulasa positiva en las muestras de piel tratadas con ellos,- 

y por lo cue se refiore al C. perfringens, se dice oue si las - 

esporas de estos microorganismos se produce durante el almacena 

miento de las pieles, es concebible cue ellos pueden no ser des 

truídos o 2partados por completo durante el restablecimiento -—-
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del colágeno, (Cioletti, et. al., 1982), y puesto cue el coláse 

no se ha propuesto para uso alimenticio, es importente conside- 

rer la posibilidad de cue un conservador pudiera de alguna mane 

r2 permanecer con el coléíseno a través del proceso de recupera 

ción y estar presente en el insrediente alimenticio resultente. 

Por esta razón, sería ventajoso usar conservadores como el 4ci- 

do acético, £cido fórmico o sorbato de potasio, cue no represen 

tan pelisro en cuanto a la seguridad del conservador. (Herick-- 

son, R.L., 1230). 

Por otra parte, se llesó a la conclusióén.de cue el £cido - 

acético y/o fórmico ha sido presentado como un efectivo senivti- 

ante o conservador de carne de aves, reses, cerdos y corderos. N 

(Cioletti, et. 21., 1982). 

atre otros estudios hechos sobre la activiánd antimicro-- 

ales del £ácido acético se encontró que, vara el - o
 

1
 ) 3 0 O
s
 

O E
 

a 2 D 

residuo sólido no fermentedo cue permanece desnués de la desti- 

lación ¿urmnmte le producción de etmmol y, que se utiiza para -—— 

consumo de ganado, pero cue se hecha a perder entre 48 y 72 ho- 

ras debido al crecimiento microbiano; si las industrias produc- 

toras de etanol utilizaran antimicrobianos de bajo costo para -— 

así, extender su vida de almacenamiento, tendrían mejor oportu- 

nidad para distribuirlos como alimento pera genado. (Draughorn,- 

et. al., 1982). 

Este subproducto de la fabricación de etanol se inoculó - 

con A. flavus y se trotó con Diaceteto de sodio y Pronionato de 

calcio, cuando hebía clevadas cargas de hongos, pero estos anti 

microbianos no fueron efectivos. Se utilizeron concentraciones-
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de Diacetato de sodio en un renso de O a 20 ppm y no se observó 

diferencia sisnificetiva en la reducción del crecimiento micro- 

bizno, mientras cue el Propionzto de calcio usrdo en las mismes 

concertraciones si fué efectivo, reterdando:el deterioro en 9 a 

14 días. (Draushon, et. al., 1982). 

También, se encontró que el £cido acético y el fcido pro=- 

piónico se hen emplezdo para prevenir el crecimiento de honsos- 

en gramos con 21to contenido de humedad. (Bothast, et. al., ——- 

1975), puesto cue estos investisadores demostraron que el £cido 

ecéótico era un inhibidor efectivo de un amplio rango de hongos- 

en un medio ambiente £cido. 

Por último, Minor y March (1970), reportaron cue el £cido- 

acético nmeneja un marcado efecto inhibitorio en el desarrollo - 

de Estafiloeocos aureus en leche pesteurizada. 
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log vropionatos. Los niveles lesales recomendados de Diacetato- 

de sodio en panes blancos y otros productos de herina fermenta- 

los con levaduras son de 3 1/2 a 6 onzas por 100 libras de hari 

na. Para panes nesros los niveles son de 4 a 6 onzas por 100 

libras de herina, (Furia, T.E.,1975). En el método simple de la 

masa, el conservador es eñadido al comienzo de la etana de mez- 

clado. Para la pasta de un pastel o empenada se recomienden 3 a 

5 onzas vor 100 libras de harina y para los rellenos, estos mis 

mos pesos por 100 libras de relleno. la tabla No. 4 presenta -—- 

esntidades recomendadas para pateles (Furia, T.E.,1975): 

Tabla No. 4 

! 

y
 eles usados de Diacetato de Sodio en pesteles, 

en onzas por 100 libres de harina, (Furia, T.E.,1975). 

  

Pastel de Chocolate.r.is.. 1 Biscochiueló. rs eede 3a4 

astel de PLUTIS. . «e. 60n' J Pastel de Ansel sa e a 155 

Pastel de (UEBIO. +. o.ooo..... 3 Pastel de Ojaldra..... 3 
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6.1.1. ACIDO ACETICO: es usado en nongos comestibles y sus- 

productos en una eantidad limiteda por PCF (Esta indic: ción se- 

refiere a la limitación de un aditivo alimentario en determina- 

dos alimentos. Simnifica: cue, por ejemplo, el aditivo en cues-— 

tión es autolimitemte en los alimentos vor razones tecnológicas, 

organolépticas o de otra índole, y por tanto, el aditivo no ne- 

cesita estar sujeto a límites máximos. Sin embargo, esto sisni- 

fica cue el aditivo alimentario debe utilizarse con arrerlo 2 -
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una práctica correcta de fabricación y de conformidad con los -= 

principios senerales relativos al uso de aditivos alimentarios). 

Del mismo modo que en tomates en conserva. (Codex Alimentarius, 

FAO; 1974). 

En quesos fundidos su dósis máxima es de 40 gr/kgr, solos- 

o en combinación con otros acidificentes, emulsificantes y cier 

tos otros aditivos especificados en la Norma, calculados como -— 

sustancias enhidres. (Codex Alimentarius, FAO; 19074). 

Es usado como acidulante en jerebes, sorbetes, helados y - 

nieves; bebidas, productos horneados y confituras. Su nivel -—-- 

m£ximo es de 3.0% del peso. En encurtidos, catsup y alcachofas- 

enlatedes, jerabes de maíz y jarnbes de mesa, sus niveles son - 

del 0.005 al 0.33%. (National Research Council, 1965). 

En confituras y en cuesos en proceso de pasteurización, se 

hs usado como agente acidificante en cantidades tales cue el pH 

no sea menor de 5.3. (National Research Council, 1965). 

6.1.2. ACETATO DE SODIO: usado en confituras, nieves, hela- 
  

dos, cereales para desayuno, etc. Sus niveles son de 0.001) a -— 

1.0% máximo. (National Research Council, 1965). 

6.1.3. ACETATOS DE CALCIO, POTASIO, AMONIO, MAGNESIO y COLI 

NA: son usados en alimentos sucedíneos de la sal, donáe sus ni- 

veles legales de dosificación son: 

Amondo.eniós: nc. ces aterdaao LO” gr er 

Magnesio, potasio y calcio .. no excederán del 20% del to-- 

tal en peso.


