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INTRODUCCIOCN

71 efecto de los fcidos en 1n nrevencidn del desarrollo mi
crobirno muede ser debido a la conceatracidn de log iones hidré

seno, 2 1o toxicidnd de 1z molécula no disccindn o 2 la del ——-
anidn. n los Acidos minersles el efecto téxico ruarda relacién

fcidos

con 12 concentrecidén de los iones hidrdgeno, pero en los
orzinicos la toxicid=zd es desmroporcionnda con res pecto 2l gsra-
do de disocincién vy sc debe principalmente @ la molécula indiso
cindn o al anion. (Berkman, R.N.,1960).
las levaduras v los mohos son mucho menos suscepbibles a2 -

1a nceidn Ae concentriciones elevadas de hidrogeniones cue las-
bocteriace, La mavorin de las esnecies bzcterianns tienen su pi-
§ntio en la rezidn de la neutralidmd y son incapaces de desa—-—

rrollaree por debajo de un pH de 4.5, sproximademente. (Berlman,

R.N.,1960). Eatre las bacterias mis &cido-tolerontes se encuen—

fyan loz miembrog del ménero Lactobzcillus y el Clostridium bu-

tiricum, ~rupos cue crccen por debajo de un pH de 3.5, mientras
cue los mohos y las levaduras cue se desarrollen mejor cn una -
eseala liseramente fcida . (pH 5,0 a 6.0) pueden tolerar un nH de
2.0 o incluso menor, (Hersom, A.C. y Iulland, £.D.,1963).

Ios fAcidos mfs cominmente emnlecdos en 1o conservocibn de-
alimentos son el =cético y el lfciico. PFabian y Wadsworth (18=-
3¢), observeron cue 7ira los encurtidos el £cido ncético es me-

jor ocue el léetico, y Levine y Feller (1940), también scfinlrron



cue el dcido =cético es més téxico cue el léctico pars las espe
cies bacterianas, leveduras y mohos.

Erickson y Fabian (1942), baséndose en los valores del pil,
comprobaron cue los ficidor podian ordenarse segin su eficecia -
como conservadores y germicidas frente & las bacterise de la si
guiente forma: acético, citrico y 14ctico (orden deereciente).-
Cuando ce basaron en la contid~d de 4cido ncético, el orden fub
lictico, acético y citrico (en forma agcendente). Pars las leva
duros el orden erz acético, léctico y cftrico (de mayor o menor)

ye sea baséndoce en los velores del pH o en la concentrocidn ——

del fcido, También observaron cue una mezcla de azfcar y Acido-
en cantidad suficiente pers ejercer su accidén conservadora, se-
volvia germicide, Pesbian y Graham (1853), experimentando con —-
térmofilos ecidificantes, concluyeron cue el orden de actividad
germicids de los 4cidos 2 pH de 5.5 era citrico, ocético y léc-
tico en forma decreciente.

Ahors bién, més concretamente en cusnto 2l uso del vinagre
y los acetatos tenemos cue, los vin-gres son empler dos extensa—
mente en preparacidn de aderezos perz ensaladas y mayonesas, —-—
dulces v encurtidos avinesgrados y numerosas sclses de tomate y-
compotas. (Worrell, L.,1951).

El vinesre y scetatos son tembién usados en el curado de —
carnes ¥ en el envasado de ciertos veseteles. En la fabricacidbn
de mayonesas la adicién de una porcién de 4cido acético (vina--
gre) a la s»l, a la yema de huevo o bién a el azlcar, reduce la

'.0
resistencia 21 calor de la Salmonella, con tal de cue este pre-

sente. (Garibaldi, J.A.,1968). Con dicho procedimiento ein em--




bargo, puede afectarse la estabilidad de los productos debido a
1z, destruccibén de las propiecdades emulsificantes de las yemas -
de huevo durante la pacsteurizacidn., Una consistencia uniforme y
cstable puede obtencrese continuamente con la cdicibn de &cidos,
triglicéridos y vinagre, mfs varios emulsificantes de aderezos-
paro ensaladas. Los aderezos en polvo puveden cer preparados con

glutamato de sodio y de 4Acido 2eético. (Furis, T.B., 1975).

El presente trsbajo se ha realizado con el objeto de reco-
pilar de una maner= adecunda el uso y lezislacidn del &cido acé
tico y los acetztos como conservadores en le Inductria de Ali--
mentos, El tema se trete muy somersmente en la literatura, por-
lo cue se tretard de efectuar un compendio lo més completo posi

ble 2 través de una revieidn bibliosrifiea.




ACIDO ACETICO: El Acido ncético, CH,COOH (abreviado AcCH), -
cuyo peso molecular es 60,05, es un lfouido incoloro, de clor -
picante, con punto de solidificacién de ’ZOF, es miscible en —-
apuz, alecohol y mslicerina, Es un £cido monobdsico relativamente
38bil Ka=1l.75 x 10_5; es mal conductor de la electricidad. Arde
con llamo azul y produce CO, y vapor de agus, (Zirle-Cthmer,————
1061).,
in estado muro se denomine Acido acético zlacial norcue el
aspecto de los cristales es nparecido al hielo, Bl fcido =cético
ag muy irritente para la piel y form:. ampollas si no se cuita =
nidamente nor lavado.

#1 Acido acdtico detiene 1l fermentacidn aerdbica y anaerd
bic~ en los alimentos y es ruy usual como preservativo en encur
tidog, pescados, carnes, etec. (Kirk-Othmer,1061),

ACDTATC DE S0DI0 TRIHIDRATADO: CH,CCONae3 H,0, son cristales

3

incoloros, transparentes, es inflamable en forma de polvo. Un -
aramo de este se disuelve en cerca de 0.5 ml de asua y en cerca
de 1¢ ml de 2lcohol. Su forma anhidre es blonca, incdors, ¥ en-

%
3

forma de nolvo es muy higroscépico. Un gramo se disuclve cn cer

ca de 2 nml de agua., (Furia, T.BE.,1975).

=
=

TATC DB CALCIO: (CchCO)?Ca, ¢ce un fino »nolvo blinco, ing

doro, libromente @oluble en ~gua y poco soluble en =lcchol,

o

DIACTTATO DE SECDIO: GHBCGGKa'CH COOHe1/2 Hga0, ectd compuesto

3

Je una molécula de acetato de sodio y otra de fcido acético, B

un e8lido blance, hisrosebdnico y eristulino, teniendo olor a —-

"




acetato. Un gramo se disuelve en cercz de un c.c. de agua, ———-
(Furia, T.E.,1975).

Tomando en cuenta la Legislacidn Federal de los Estados --
Unidos, el vinagre, el fcido acético, el acetato de sodio, el -
acetzto de ecaleio, son generalmente reconocidoz como sefuros —-
pare uso en alimentos (GRAS); el dincet=to de sodio y el dizce-
tato ‘e calcio, tembién son GRAS. (Puria, 7.E.,1975).

Algunos otros nafses permiten el usgo de dincetatos en pro-
c¢uctos hormeados. En Canadd se permite el uso Jde diacetatos en-
quesos y como conservador el fcido ~cético en cornes, productos
de pescado y productos de aves de corrzal.

o se ha encontrado informecidn toxicoldgica del Acido ——-
~cético y acetotos, a diferencia “e ol 4cido acético cue como -
dosie mediz letal (MLD) oralmente ingerido, es t6xico en 3300 -

mzr nor Xgr pora ratas y 500 mgr por Xegr para ratones. (Puria, -



2.- NBETODOS DE OBTILCION DEL VINAGRE

Por definicién de la Administrrcién de Drogas ¥y Alimentos
(FDA) en los BEstodos Unidos, se reconocen seis tipos de vVino——-—
gres, debido 2 su procclencin, (¥irk-Othmer, 1¢61 y Puria, T.Z.
1975)

a) Vinogre de sidrn o vinogre de menzanas, et el producto ob

tenido de 1o fermentzcidn alecohdlicn y fermentreibn

(1Y

cctica sub

Y ) : . P -
siruiente del jugo de m-nzanns, y contienc en 100 cm3 (207C) no

menoe de 4 rr de fcido scético.

[

b) Vin-gre de malte, ec cl producto fobricade vor las fermen
tocioner alcohdlicn y 2c¢ética subsiguiente, sin deetilncibn, de
ana infucridn de malt~s de cebada o de cererles cuyo 2almiddén ho -
cido convortido de la malta y contienc en 100 cm3 (20°C) no me-
noc de 4 ~r de 4cido ocético.

¢) Vinoeore de azfcer ez el producto fabricado por laos fTermen
tocionee alechblien y neética subciguiente de jorabe de aziicar,
melazas o jarabe de refineris y contiene cn 100 cmB (EOOC) no -
+r de dcido.

d) Vinazre de glucoea es el nroducto fhbriCﬂﬁo por las ferw-
mentaciones alcohdlica y =2cética, subsiguiente de una solucidn-
de slucosn, dextrorrotatorio y contiene en 100 om> (20°C) no me
nos de 4 gr de fcido acético. |

e) Vinagsre de vino, vinagre de uves, €« el producto obtenido

sor 1o fermentzcién alcohblica y acética, subsicuiente del zumo

3
de uvas y contiene en 100 cn” (ROOC) no mcnos de 4 gr de acidee




- - - - . . . a. -
f) Bepiritu del vinagre, vinogre destilado, vinagre de gra-—-

a.-_",_j

.

nos, es ol producto fabricado por la fermentacidn acética del -
2lcohol dectilado dilufdo y contiene en 100 em® (20°G) no menos
de 4 gr de 4cido =2citico.

‘hora bién, como y2 se ha indicado la fabricaeidén del ving
gre a pertir de custancins azuceradas recquiere dos fermentocio-
nes:

1.- Fermentocidn del azficar pars producir alcohol etilico,
2.- Oxidecidn del alcohol z &cido acético.

La primere etapa2 es un proceso anaerdbico efectuado por --

las levadurns presentes en la ﬁateriﬂ prima o, preferiblemente,

cultivoe afiadidos de cepas de Secheromyces cercvicice, variedad

ollinsoideus, productora de grondes cantidades de alcohol. Este

proceso ruede resumirse en la cisuiente recccidn:

o = 5 v e s S N ~ % ==
us..l266 2 002 + Pl 02;l50'
~lucoca =lcohol ctflico

De hecho tiene lugor 2 través de una serie de renccioner -
intermedias, produciéndose pecuefias centidades de otras suston-
cias finales, tales como glicerina y Acido ncético. También hay
pecueiice cantidades de otras cuctaneins precedentes de sustan--
cine diferentes del azfcar, entre ecllas Acido cucecinico y =lco-
hol smflico. (Puria, T.BH., 1975).

To oxidocién del’Acido ~cético es una recceidén acrébica --

cue efectdon lee bacterins acéticas:

2 C;E_!I5OII + 02 fe———— CIIBCCOH + 15.20
alecohnl etirfco fcido ccético




En esta rerceidn se produce acetzldehido coro compucsto in
termedio. Intre los diversos productos finales se hallan pecue-
ine eomtidndes de acetaldehfdos, ésteres, acetoina, ete. (Kirk-
Otamer, 1961).

Je log esmecies productoras de fcido ncético estén el ice-

tobacter v el Bactericun. (Frazicr, W.C.,1972).

~— i

Ye entre loe métodos usados paras la fobricacibn del vina-

sre, nueden hacerse dos grupos, segdn sea su fermentacidén: len

o ] W - e T
;-l. A IJ_'.‘ A AN Il .1 IL

Loc métodoe lentos uszdos son: Froceso Orlefns o Francés,
ceteur y Proceso Borhave. Donde el método FTrancés y -
el carero son los mfs emnleacdos y se deseribirin a continuae——-

ceidn: ( Garcia, M.P. y Cabrers, 5.G.,1979; Frazier, #.C.,1972).

2.3.32 MO0 CASTRO: 'n este método se deja cue un jugo de
frutae como el de monzomnas, sufra unea formentncién 2lcohblice~

ecpontinza, preferiblemente hasta nlcanzer un 11 a 135 de alco
hol, lo rue ofectlian loe levaduras presentes en dicho juro, —-
desouds de lo curl se llena parcislmente con 81 un barril que-
cc deia reposar con la ecpita hacla arriba y abierta. Entonces
el 1{fcuido =2lcohélico en cue geo convirtid el jugo de ifrutas su
fre una fermentacidén ecética cep ntfnen, lleveda a cabo por —-
1as bacterias acéticas presentes, con lo cue se obtiene el ==
vinesre, (Frazier, 7.C.,1972). In 1o cunerficie del licuido dg

be Jormarss une pelicula conctitufda por laos bacteriars del vi-

nasre, o la cue se denonina madro del vinagre y cue oxida el -

~alcohol 2 ficido ~cdtico. @1 proceso es muy lento y con frecucn

cin el nproducto es de maln ealidad,




2,1,2, HEPCDO FRANCES O DE ORLEANS: Estc método, muy emplea

3o en Huroma, es un nroceso continuo, suncue tombién se efectico
en cubae. fe introduce vinacre bruto procedente de una fabrica-
cién anterior hncta llen'r alreds=dor de un cucrio de la capaci-
dad de la cuba, lo cue sirve prra introducir un indculo activo-
de bhacterias del vinarre y pare acidificar el vino =2fiadido, la-

cidra o logc licores molterdos, de modo cue inhiba asi los zeérme

-
k

nes competitivos. Se afinde entonces una centidad de licuido al-
condlico suficiente para llenar la cuba hoste, aproximadenente,
1o mitnd, dejsndo as{ en su parte cupericr un espacio libre cue
eets en comunicncidn con el exterior por la espita y por dog ==
orificione, efesctuindose uno 2 cadn lado dz la cuba, por encima-
dal nivel alcanzado mor el licuido. Letos or rificios estén prote
~idoe mor mentnllas. Las bacterias ancdiicne crecen en iLorms de-
nelfculs en la superficie del 1lfcuido y oxiden ¢l alecchol, ===—
ne formindolo en #fcido acético durente slsunas semenas o alsu
nos meses, entre 21.0° ¥ 00,4° ¢, después de lo cual se retira-
y embotella narte del vinagre formado, reemnlazdéndolo en el ba-
rril nor otra ecntidad igual de 1{ouido alecohdlico, cue sufriré
o eu vez el mismo proceso. il méLodo e repite wna y otra vez,~-

le modo ove se convierte en un procediriento mfic o menos conti-

- 5

nuo. liedionte este procedimiento, mos Dien lento, puede produ--

¢

circe un vinagre de calidad excolente. (Frazier, W.C., 1972).

2,2, NETODOS RAPINOS

"1 sistema r4pido, llam do también alen%n se ha difundido-

mucho ¥ sirve especialmente pora la nrodllceidn de vinoagre usSan-

do como materia prima alcohol de a5% gportuncmente dilufdo y --




adicionado de sustanciss nutricias

LOE

E"a-..

todos rénidos soni el Sistema Rénido continno, el --
- s w0 ’ 5 - . . -
Sistona Wrido Diccontfo, el fistema Sumerside y el Cavitator
\ — g - o . . -
A eontituncién ce dereribirdn los més utiiizados (Garcfa, i1.P.-
vy Onore

'!.“..'-1, ]-'vl:“- ) |979):

2.2.1. SISTE=A RAPIDO CONTITUO: Los nétodos rfinidos de clabo

rreidn del vincrre exigen el movirionto del 1lfquido durante el-
~roceso de ncetificreién. Lo mis frecuente es cue se vierta &s-
e cobre sunerficies en las gue se han dejado crecer lus bacte-
rias del vinagre y a las cue se proporciona un? antidad abun--
demte de nire. Bl método nfs cominmente empleado on 12 actuali-
a2q se ol del menerador. Tl generador sinmnle es un tanque cilin
drico, ceneralmente frbricado de madera, de tamofio voriado, cu-
yo interior se hay® dividido en tres partes: unoi cseccidn cune—-—
rior, donde se introduce el 1fquido ~lcohblico; unn zonz mediz,
rue es la mayor, donde se permite ol 1{fcuido nrecipitarse en --
forme. de lluvia sobre virutas, zuros de nafz, corcho triturado,
carvdén vesctal, cok, orujos o alglin otro moterial oue nroNOrcio
ne sunerficie abundonte ¥ no se apelmace formando una masa Cconl-
pacta, y la ceccidn iaferior, donde se recofne el vinarre. E1 11
cuido alcohdlico menetra por la narte superior del genercdor ——
con ayuda de un inyector autondtico o a través de 2lee .chofag ——
dispersentes, cayendo en forma de lluvia sobre las virutas u --
otro de los moterisles mencionados, sobre lor ocue se ha formado
una cana viscosa de bacterias acéticzs ocue oxidon el alcohol a-
fcido ncético. Bl 2ire penetra por ¢l fondo falso de 1o ceceidn

medin y a2l calentarse asciende A 1n =mona sunerior, cn donde se-




extrae., Tuesto cue durante la oxidecidn se libera bastante co—-
lor, es necesnrio controlar la temneratura pors cue no sobrena—
ge demnsindo los “5.&00. Hesto ce concirme ajustondo la veloci--
dad del nire v del 1lf{cuido aleohdlico suec penetran en ¢l senera
dor v enfriando el cerundo antes de su entrada ¥ rafricerondo -
el 1fcuido, porcialmente acetificndo, cuc vuelve de 1o seccibn-
inferior del tencue a la superior para sufrir de nuevo la ac——-
cifn de los bocterinc necéticas. (Frazier, 7.C.,1672; Goreda, -
1.P. ¥ Cobrera, L.G., 197°).

11 ~enerador de Frings consicte cn un toneue cilindrico —--

&4

~wonde, herméticomente cerrado, nrovicto de su porte superior -
de un rociador, un sistema de refripeorneidn cn lo norte superi-
or de lo geccién medina, cue contione las viruine o moterinl ai-
miloy, v un dispositivo que favorece 1la recireulncién del vina-

~pe Yecosido en la chmera inferior del aparato. Almunos genern-—

lores "odernos de este tino controlon sutomdticamente la entra-

~

el 1{cuido aleochdlico v del nire filtrado, la temperatura y

12 recirceunlneién del licuido recozido en 1~ chmern inferior. -

Retos ceneridores dejan un residuo alcohélico ninimo y dan un -
T mxra An Pondimient A acdhi (w nastar. 7.0 1(‘.70)
olevado rendimiento en 4Acido aceético. (Frazler, Weleyglzlcle

2.2,2, SIBTEMA CUMSRGIDC: El método de fermentacidbn sumersi-

e —————— s

dn es donde fe inocula un medio oue £ aantiene en ncitneidn y-
cue contiene de 8 o 12% de aleohol (sidra, vino, malta fermenta

do, o destiladecs) con Xorooﬂcu_r neetizenum, y e mmbienen a ——

tenperaturas de 24.40 n 25.400, con airereidn controlndn, cue -

ae efectia con aire fin1ne te divididc. Bl acetandior do Frinrs —

representndo en 1a Fir, No. 1, €5 un cjermmlo del tipo de apari-




to empleado para llevar 2 cabo este método.

Fig, No. 1

donde:
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n 1o noyor parte de los procedimicontos lenles se utilizan
iaess de frutas Terment=dos o licores malteados nientras cue en
los nétodos ripidos re utiiizan preferentemente parae 12 nrodnce
cibn de vinoore los licores esnirituosos (aleohol), (FProzier,—-
’.U.,lE?E); nor t-nto la commocicifn del vincore denmende del mo
terinl utilizado en su fahricncidn, Tos licores procedentes de-

frutas v licores maltandoc mosSeen reniniccencine del aroma de -

ectoe meserinles. Tembién influye noderacemente el nétodo de f2

bricrcidn. Ios vinorsres eleborados por loe métodos lentos son =

enoe Aenerosn rue log fobriendos por los métodos rdnilos porrue

4

on su nreniracidn hon sufride un pProceso de envejecimieanto. Low

11

vinasres de fabrie-cidn répida mejoran considerablemente Su sa=
bor v 2druieren més cuerpo cuando S€ les pernite envejecer en =
tinae o barriles. 21 vinargre dehe seX muy claro; se clarifica——
mediante £iltracién y refinado, cue corciste en 12 decentacidn-
de los materinles eon cuesnensidn cindidos. Generalmente el vinfi-

ere ce vende nasteurizado; el tiempo ¥ 1la temmeraturs de pasteu

y—

rizneibn os verisble; o veces £¢ emnleon tomnerzturss de 60 = -
655°0¢ dnronte unos cusntos serundos . (Frazier, Welas2OT2Y,

Ia fuerza del vinngre e expresn en Jronos, es lecir, dlez
veces ol nimero de fgramor de Leido ~cético por 100 ml de vina——
cre. Un vineore de 40 gronos contiene 4 Zr de fcido acético nor
100 ml de vinegre a 20°C. (Frezier, W.C.,1872 ; a~rcfo, 1.P. y-

Cabrera, L.G., 1879).
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3.~ AIMACENAJE Y MANEJOQ

El 4cido acético es corrosivo y debe ser manejado con el -
cuidado apropicdo.

Bl fcido ccético solidifica entre los 14.4° v 15.5°C. Esto
7 el hecho de gue sus vapores son flamables, deben ser conside-
rados cuzndo dicho material esté zlmacenado.

Ia inhzlecidn de vapores concentrados es dafiina y el vina-
sre es también 2lgo irritante.

Bl Acetato de codio anhidro es un poco higroscépico.

El Diacetato de sodio bajo condiciones atmosféricas ordina
rize, pierde lentemente £cido acético y adguiere =sua. Esto pue
de prevenirse almacenfndolo en vasijas impermeables, A pesar de
la elevada concentrecibén de Acido en el diacetato de sodio, no-
se han reportado efectos defiinos en las personas cue mantienen-

contacto contfnuo con éste, ( Purie, T.E., 1975 ).
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Colina.ssubesssosnsosssnbsssss DO excederd de 3% de 18 nen-
cla de suceddneos de la sal.
También son usados en alimentos pobres en sodio pero su ==

déeis es limitade por PCF. (Codex Alimentarius, FAO; 1974).
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CONCILUSIONES

Las investigaciones realizades para la elaboracidn de este
trabajo, me han llevado = concluir cue el 4dcido acético y los -
acetatos, tienen poca aplicacibén prictica, tomando ea cuenta la
enorme cantidad de alimentos cque existe, es decir, cue solo sec-
usan como conservadores, acidulantes o saborizantes en acuellos
alinentos cuya comvosicibn se presta para ello; éstos son los -
cue se fermentan ficilmente y dentro de estos los cue son fre—-
cuentemente atacados por hongos, bacterias y levaduras, entre =

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

Ahora bien, la adicibn de estos compuestos en los niveles-
vermitidos, a dichos alimentos, nos origina sin lugar a duda, -
nroductos con mejor calidad, alargando su vida de anacuel, dis-
minuyendo =2lgunas pérdidas econémicas y las enfermedades cue se

pudieran ocasionar,
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2 =_5L ACIDC ACETICC ¥ I0S ACITATOS COHO COHEBRVADORES

Dentro de 1la historia, el conocimiento empirico de la ac-—-
cidn nreservativa del Acido 2cdtico en forma de vinasre ofrece-

srandes adelmntos en le Pecnologfa de los Alimentos. Hoy tam——

nertir de vinasre y &cido acdtico nurificado se nrodi—-

cen los sisuientes compuestoe aprovechsbles para el uso de ali-
mentos: Acetabto de Sodio, Acetato de Calecio, Acetato de Potasio

¥ Diaco de vodio. Vorios de estos son intercambiables en su

~to
uso, £in embarso algunos se usan o veces, teniendo canacidedes-

suneriores para ciertos nropbsitos. Ademfs el szbor y la econo-

mfa son immortantes nara
servodores desarrollados

Tos comnuecztoc

le elececidn del compuesto, Otros CoOvie-—
se han introducido en el ranco de

acéticos no solo ticaen cecidn concor-

vadora, pués tembién funcionan como acidulantes, secuertrantec—

ascntes saborizantes. (Furia, T.B., 1975).

o8

or

=
1

Los acidulantes sirven para numerocsos nropds

ceso moderno de los alimentos durante su adicién a ellos, ha———
ciendo los alimentos mAs apetitosos, estimulando de este modo -
2l consumidor. Una lista parcinl de sus Adiversas funciones in—-

cluye los siguientes usos (Gardwer, 7.H.,1966):

1) Como 2gentes saborizantes, donde pueden intensificar cier

& ]

108 sobores o combinar flexiblemente esas caracteristicac

v en-—
masearar oruchas posteriores.

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

varias etopas de procesamiento, 10 mismo cue cn el producto -
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terminado.

3) Como crnserv:dor, previniendo lz produccién de microorza-
nismos y la germinacién de esporas, ocasionando en primer luger,
no el decsperdicio, sino el envenenamiento de ~limentos o de lo-
contrario cnfermedades,

4) Sinergistas de entioxidntes, p ra la prevencién de la —-
roncidez y el oscureciniento.

5) Como modificzdores de la viscosided en combios de propie-
dodes reoldgicas de pastas y convenientemente la forma y textu-—
ra de alimentos bién cocidas,

6) Como modificadores del punto de fusidn; pars productos ——
2limenticios como cuesos para untar y en mezclas usadas en lo -
fabricrecibén “e caramelos macizos.

7) Coro =gente de currcidn en carnes junto con oiros conpues
toe de curecidn, mejorando el color, sabor y su 2ccién conserve

dora. (FPuria, T,E.,1975).

4.)._ ACIDULANTES DISPONIBLES =N =1, MERCADO

Entre ellos se encuentran el £cido =cético, el 4cido DI0=——
piénico, el 4cido sérbico, etc.

4.1.1. ACIDO ACETICO.- El 4cido acético en su form= poco —-

pura uszda en alimentos, es clasificrdo por 1z Administrocifn -

de Drogne y Alimentos (FDA) como un material generslnente rece
nocido como seguro (GRAS). Consecuentemente puede emplesrse en-—
productos cue no estén respal!dados por la Corpor=cidn de Defini
ciones y Estandarizaciones de Identificacién (DSI). (Furia, T.E.
1975).

El ficido acdtico sin emborso, es el principal componente—-
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del vinogre y del 4cido pirolefioso. Se encuentron en higuerss -

no procecadas con fAcido cftrico y una pecueiie cantidsd de 4Lcido
mAlico. BEn la form= de vincgre, mée de cien mil toneladas son -
producidas en los EBstados Unidos anualmente pars uso en elimen-
tos. (Feith, W.L., 1957). Como el mnyor componente del vinagre,
el fcido acético, ha sido reconocido por ciglos. Fué uno de los
agentes saborizentes prineramente conocidos. (Rigler, F. y So--
jer, B,, 1966).

También, en los lignmentos acuosos componentes de los embu
tidos, frecuentemente incluyen %cido 2cé%ico y sus sales de so-
dio. Pelfculze de monoglicéridos acetilnrdos pueden usarse cono-
envoltura de alimentos cocidos, para proteger su calidad de la-
oxidacidn, de la deshidrateceidn y del cuemado nor congelacidn, -
(Furia, 7.E,,1975).

il Acetnto de calecio se usa para conservar 1sa textura de -
rebenades de algunos vegetales enlatados.

5l extracto de &cido pirolefioso es permitido por la FDA,—-
pars el procesamiento de ciertos productos ahumados. (Rigler,#,
Y Sojer, B,,1966).

El fcido acético es producido comercialmente por un gron -
mimero de procedimientos. Como solucidn dilufda es obtenido del
lcohol por el "iénido rroceso del vinzgre", Pecueiias ¢ mtida
les son obtenideses del licor del #eido pirolefioso, adouiride de-
la destilacidén destructiva de la lefia verde. Sintéticamente ec-
fobricado con 2ltos rendimientos nor 1a oxidzcidn del acetalde-
hido y e butano, ¥y como resectivo producto del metanol vy monéxi

do de Carbono., (Furia, T.E., 1975).
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Como ya se dijo, los vinagres con nroducidos de sidra, uva
(vino), azdecar, glucosa o malta por fermentacién alcohdlica se-
~idn de fermentocidn ccétice. Pn los Estados Unidos de Américe,
el uso de este término “"vinagre" es un feleo adjetivo califica-
tivo, cue implies solo vinagre de sidra. No obctante, en las di
versas cotegorias cue tiene la DSI parn definir alimentos, es—-
tas definiciones son usadas por la FDA para cwnplir diversas re
gulaciones de alimentos y droges. Sin embargo, una solucidn de-

cido escético puro, debe tener alsunas coracteristicas del vina

O

gre de sidra, pero no se puede calificar como vinagre, ya cue -
desde hace tiempo carece de otros componentes que pueden ser --

nal{ticomente detectados con gran facilidad; algunacs de ellas-

iy

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

Tabla No. 1 Principales componcentes dcl wvinagre

de sidra, (Gardner, W.H., 1966)

cr/100 ml.

Acidez (como fcido recético)

Acidos no volétiles
L4 . ”, -
(como fecido 1fctico)

Llcohol
Glicerol

-

iidos totales

-~ &
o0

Azacores reductores
(como azdcar invertido)

Sustancias volétiles reductor:ns
(como aziecar invertido)

Pentosanos

Bsteres volfdtiles (como etilacetato)
Cenizas totales

Cenizas solubles

% cenizas totales en s8lidos no

azuearados

3.24-0.96

0-05-0. 30
0.03-2.00
0.23-0.46

l. 20—4 . :.!‘5
O. ll_l.lg

0.14-0, 34
0.08-0,22
0.,30-0.91
0.20~-0.57
0.17-0.51

12.30-30.0
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4,1.2, ACIDO PROPIOCNICO.- El 4cido nropidnico y sur sales-

son principalmente usados en alimentes cocidos, eliminondo las-
acterices causantes de los filamentos en el cenbtro del »non, la-
formacidn de hongos en el pan y en los nanteles, El 4cido nro--
pidnico es empledo nars conservor las salchiches enlatadas sin
afectar el s=bor.(Ricler, F. y Sojer, B., 1066).

Lee sales del 4ecido propiénico con blmneng, fluye con zran

]

faeilidad. Su ndicidn en alimentos cocidos s recomendrdo on ni
veles cue no alter=an el color o el =nflisis del nroductn termi-
nado. Lo FDA enlista 2 este £cido y sus sales de codio, caleio-
¥ potacic como eonservadores GRAS, (Puria, T.E., 1975).

=1 »ropionnto de Caleio es ue~do cominmente on nroductos —
de panaderfzs, Los propionztoe de Sodio y Totosio son emnlendos—
en nacteles y vroduectos elaborados con levaduras, porgque los —-
iones e Calcio pucden alternr la accidn de las levadurns, —-——
(Furia, 7,%,,1975).

Horshbarger (1242), rerortd cue los pronionstos £on no ———
téxicos., "In vivo" sufren proboblemente un intermetabolismo en-—
la formneidn de fcido succinico, con lo cue se complota la oxi-
dacién por el Ciclo de Krebs, asociadog o los eominos del CO, ¥
el azun. Los propionztos zetdnn mis cue todo como zeidific-ntes
¥ controlan 1a acidez (pH). (Harshb rrer, lM,, 1942).

n lor productoc alimenticios cocidos ¥y alamscenados, los-
propion=tos tienen un maredo efecto ~ara prevenir el crecimien
to de honzos. También, previenen la infeeecidn bacteriana T O e
pués quc el producto ha sido cocinndo. Botos son nleounac eviden

cias de cue el dcido nronidnico ne disocindo rirve como inhibi-




dor. (Harshbarger, M., 1942).

L

ILas carnctericticac fieicos del Acide »ropifnico cstén re-

sunidas en la tabla Lo, 2

Tabla No, 2 Caracteristicas ficicns del Acido

Propiénico. (Puria, T.E., 16875).
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Bricten varios procesos parn la produccidn d

nico y sus salec. RBstos incluyen el proceso Reppe, annrtir de—-—
] +1 v ‘-.!-—';- ] '|"\ -y Y o 7 alo b bl 1 e ‘l- - -~ T
etlleno, monoxide de coarbone y vapor de agua; el nroceso L
con, 2 nortir de et nol y monéxido de c¢corbono, usondo tricloru-
ro de Boro coiio citalizador, También con obtenidos por oiidre—
cién de propionaldehfdo, en nroceso PFischer-Tropsch, por 1o ——-

sintesis del netrdleo ¥y una bucna destilceidn. Ad emfg, el fcido-

aropidnico, es mroducido vor la nccidn e microorsanismos sobre

liversos mnteriales, (Puria, T.BE., 1975).

4,1.3, ACTIDC "ORBICO.- OGeneralmente muchos Acidos srasos -

cue contienen e 1 a2 14 Stomoe de en rborio, manifiecstan inhibi--

cién de honcos. Varios de eollos gin embarso, son inconvenientes
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debido 2 la presencia de ciertos olores y por tener propiedades

_,

i
D
4]
3
b
al

%
=
D

b

ecenbles, no gemejon lag del “cido propidnico. ————-

M1 nom 'S
( UL, Leley i I "’") fs



DEL ACTIDO ACETICC Y CUS SALNS

e efeetivo contra las levadu-

exmn '“-’.":.“10-'1..':'_" }_O_‘"‘ ol 3 icc cue @l

= 0 s o | e PR o e o - i ” o " R - -
eran slectlves contra el espmesnmiento en el nen, v la o1

tor niveles como el de 02.4% a 1,07 serfrn efeetivos coatre los-

» #
PR = = et e - 1 ; 'y
ih ! L ' mini-n o ; -'Tl' g, g A i | ; ;).,. . T . 1T
L » & . wioJ W Ll
At An e - e P L & 5 : £ - =,
ntardéndos n 81 ereciniento nor un~ roluecidn “e g3l 21 N.054
- - ol - - e - s - ’
1w rfaptgar v f= ¥ Lol T P, s - 1 Dol
HUY electlvarentss revardados con unc colucidn 2l 0,245, 21 Disce
e e i -
e ~ -~ 1 N 3
CEe fodio usano +0€ miveles lezcles dndos, no interTiere
- T e [P - £ e -
1 .LOC procecos de fermentneidn en nr-"ue+ns formentaodos con o
& w Jd L s . o~ F 4 LS - s Y v s
A2
1r 11 €
Lk .
19 L8
1 oind T oene c-wﬂ.]_,c_: 49 e e 11 ‘'ned Vol 1 211 1%
e . - 5 14 o v
~oh 1 : 1% caldn cue el »ll es menor, hosta ecierto 14
- - .-\4— - \ims

0
0

I Jo
Cn
-
o
ct
-
ead
0
L]

4
o




- 23

Tabla o, 3 Comparacién de la Efectividad Antimicrobiana

del Acido Acético. (Levine v Feller, 1€40).

OCrzanismo Inhibidor “oAcidez Letal “bicidez

nH Inhibitoria nH Letal

Salmonella sertrycke 4.9 0.04 4.5 0.09
Eetafilococo aureus 5.0 0.03 4.9 0.04
Phytomonoe phaseoli B2 0,02 e I 0,02
Bacillus cereus 4.9 0.04 4.6 0.04
Bacillus mesentericus 4.9 0.04 4,9 0.04
£acch. cerevisiae 2.9 0.59 3.9 0.59

0.27 3.9 0.5¢

4
.
e

Aspergillus niger

il Diacetato de sodio puede ser probado como agente antimi
crobizno para jerabes de malta y concentrados. Los niveles de -
calidad del Diacetato de sodio fueron inclufdos en una serie de
muestras incubadas por 15 dfzs a 36.7°C. (Bamner, H. v Glebe, E=.
G., 1046). Al final de este perfodo no se produjeron alteracio-
nes micrcbianas en muestras cue contenian 0.5% o més de Diacetz
to de sodio; en cqueso para untar se ha demostrado tembién, cue-
niveles de 0.1% a cerca de 2%, directamente incorporados, prote
gen los cuesos del desarrollo de hongos por 10 dfas; el cueso -
no tratado puede infectarse con hongos después de 3 dfas., Exis-
ten tombién reportec cue desceriben algunas pruecbas de la efici-
encia del Diacetato contra la produccién de hongos en papel per
gamino y papel mantecuilla, En tales papeles, a una temperatura
de almacenaje de 23.9°C, solo pecuefias formaciones de hongos ——
aparecen después de 28 dfes bajo ecte tratamiento, mientras cue
en muectiras no tratadas el crecimiento de hongos ce presenta a—

los 21 dfas. (Furia, T.B., 1975).
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Ahors bien, dentro de loes estudios més recientes acerca de
la actividad antimicrobiana del Acido acético y sus sales tene-
mos cue, el efecto retordntivo del dcido =mcético sobre el desa-
rrollo de varios microorganismos fué estudisdo en un substrato-
de Shoyu-koji (=alsa de soya fermenteda, Japdn), compuests de -
un precocido fntesro o de frijoles de soya dessrasaldos y trigo-

descuebrzjado y tostado durinte el cultivo “e un hongo-koji, =--

Aspergillus sojae o Aspergillus oryzese. (Hoyzehi, et. 21.,1979)

Durante el inicio, el #£cido ecético en concentraciones por enci
ma del rango de 0.4 e 0,87 baszedo en contenido de 2gua del subs

treto-koji, el desarrollo de una cepa de Micrococeus sp. cue —-—

habia sido 2islado de Shoyu-koji, fué efectivaomente suprimido,-
gin embrarge el desarrollo de varias cepas de hongos=kKoji no ===
fueron inhibidos. El Acido acético precentd un mereccdo efecto—-
retard=tivo sobre el desarrollo de algunes cepas bacterianas —-

contenmincntes, perterecientes a especies de liicrococcus y Baci-

1lus. El fcido ecético también ret rdd efectivemente el des=rro

1lo de slgunas especies de bacterias contaminentes pertenecie

1

tes 2 l2es especies Staphvlococcus, Gram negetivos aserdbicas y -

interobacteriaceae cue fueron artificialmente afiadidas al subs-

trato-koji. Fué probado cue el ofecto del 4cido =cético no fué-
meramente debide a la accidn del b2jo pH del substrato-koii. —-
Sin embzrgo, el creciniente de la bzeteria productora de fcido-
léctico, no fué retordado o ligeramente retardndo. (Hayashi, —-
et. al., 1979).

La figura No., 2, muectrzs el retnrdo en el desarrollo de -=-

una cena de Micrococcus a2islado de Shoyu-koji por 4 dias en el-

substrato-koji como una funcidn del pH,



- 25

Pst4 claro en la figura No. 2, cue los &cidos clorhfdrico,
14ctico 7 citrico singularmente tienen solo un ligero efecto re
tardativo sobre el desarrollo bacteriano cuando el pH del subs-
trato- koji va bajando relativamente a un pequefio rango y perma
nece arriba de 5.4. Sin duda, una baja en el pH causado por el-
uco de #Acidos (excento el &cido ncético) es un factor nrineipal

en el retr:so del desarrollo microbiano. Por otro lado, exhibe
un narcado efecto retardativo sobre el desarrollo bacteriano —-
afin arriba de un »H de 5.4. Esto muestra clar-iente cue el efeg
to retardativo del fAcido =2cético no es mer-mente debido a la --

aceidn de bajar el pH del substrato de Shoyu-koji. (Hayashi, —-

Bf T 1
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o '\\‘
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© Acido acético o \
=
© Acido léctico E ér
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< - 0.e
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pHE inicial del substrato koji
Figura No. 2. Retraso del desarrollo de una cepa de Nicro

coccus sn., en el substrato Shoyu-koji acidificwdo con #cido ——-—

2cético, léctico, citrico y clorhidrico. Se utilizé el hongo-lko

ji Asperzillus sojae. (Hayashi, et. al., 1979).
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For otra parte, cn estudios hechos ncerca de conservadores
de la piel de bovino en un corto lapso de almacenaje, se proba-—
ron el fcido acético, el &cido férmico y el corbato de potoeio,
Donde el Acido acético y el fcido férmico, en todas las concen—
traciones ensayadas inhibe significativamente el deserrollo de—
todos los srupos de mieroorgenismos, De acuerdo o la més alta -
concentraci‘n ensayada (0,67 M) el fcido férmico no solo inhibe
el creciniento de microorganismos, sino cue también tiene cfec-
to letal en todos los grunos de microorganismos excepto en hon-
goe ¥ levaduras. Se demostré cue el £cido férmico es mejor con-
serv~dor cue el fcido acético en este caso, (Cioletti, et, al.,
1¢82).

Las concentraciones de 0.33M y 0,67M de &cido acdtico s=ig-
nificotivemente inhiben el desarrollo de las bacterias Gram ne-
grtivas en las muestraos de piel durcnte el clmacenaje. (Tabla -
No. 4).

Tabla No. 4. Influencias del Acido Acético en el desarrollo
de la microflora en sesmentos de piel de bovino =2lmscensdos—

2 21°C. (Cioletti, et. al. , 1082).

Fruno Dizg a Log,, col/er o s
Mi;robiano ﬂlbc “Control 0,338 acetico 0.07kH acetico

Total 0 4,88

2 ©.08 5,06 3.79

4 0.61 6.44 4.10
Grar nesctivo 0 2.68
- Rillianka 2 8.64 4.31 2.79

4 9.35 Held 2«94
¢. perfrinrens 0 2.15 3

2 4.55 2.00 2.00

4 6.324 2.9 214
Betafilococo coag. 0 2.00 ) i
nositive 2 AT el 20

4 2.57 2 3L 2.00
Hongos ¥ levaduras 2e13

=M O

|
f
|
[
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Bl nlimero de bacterias Gram negetivas en las muestras tra-
tadas con 12 solucidén 0.67 ¥ fué anroximadamente igual al mime-
ro observado en los segnentos de piel no tratados a 0 dfas (con
trol), indicando que el no desarrollo ocurrid durnonte el almace
naje, Una mds alte concentracidn fué mée efectiva, que la més -
baja concentracidn en la prevencién del desarrollo. Ambas con-—-
centraciones de “Acido acético son sisnificativamente efectivas-

en la inhibicién del desarrollo del C. nerfrincens durante el -

veriodo de a2lmacenzje de 4 di=zs. (Tabla No. 4). Sin embargo no-
hubo una diferencia significativa entre el efecto de las solu—-
ciones de 0.33 K y 0.67 M. E1l recuento de coloniecs de Estafilo-

coco coagulasa positiva fué esporfdico durante todo el experi--

mento. Tor lo tanto, es diffcil llegar a una conclusidn resnec-
to a las efectividades del &cido acético en cste grupo. El desa
rrollo de hongos ¥ levaduras fué favorecido por la solucién -—-
0.33 17 de £cido acético comparado con el gruvo control (Tabla -
No. 4). Sin embargo, la solucidn 0.67 ¥ fué efectiva en la inhi
bicidén de su desarrollo. (Cioletti, et., 2l., 1982).

Ahora bhien, en cusnto a la efectividad de los 4cidos, se -
dice cue ~uncue es imnosible obtener conclusiones definitivas,-

los dotos indican ocue existe baja incidencia del Estafilococo -

coarulasa positive en las muestras de piel tratadas con ellos,-

y por lo cue se refiere al C, perfringens, se dice cue si las -

esporas de estos microorganismos se produce durante el almacena
miento de las pieles, es concebible cue ellos pueden no ser deg

trufdos o zpartados por completo durante el restablecimiento ==
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del coldgeno, (Cioletti, et. al.,, 1982), y puesto cue el colize
no se ha propuesto para uso slimenticio, es importante conside-
ror la posibilidad de cue un conscrvador pudiern de alguna mane
ro permanecer con el colégeno a través del proceso de recupera-
cién y estar presente en el ingrediente alimenticio result:nte.
Por esta razén, seria ventajoso usar conservadores como el fei-
do acético, %cido férmico o sorbato de potasio, cue no represen
tan pelisro en cuanto 2 la sesurided del comscrvador. (Herick—-
son, R.L., 1980).

Por otra varte, se llegd a la conclusién.de cue el Acido -
acético y/o férmico ha sido presentado como un efectivo ssniti-

zante o conscrvador de carne de aves, reses, cerdos y corderos.

-
Q
-
Q

letti, et. 2l., 1982).
ntre otros estudios hechos sobre 1a actividad antimicro--
biann de las sales del fcido 2cético se encontrd oue, »ara el -
reciduo s8lido no ferment=do ocue permanece desoués de la desti-
lacidn durinte ls produccidn de etanol y, que se utiiza pars —-—
consumo de ganado, pero cue se hecha a perder eatre 48 y 72 ho-
ras debido 2l crecimiento microbiano; =i las industrias produc-
toras de etanol utilizaran antimicrobinnos de bajo costo para -
aogf, extender gu vida de almacennmiento, tendrian mejor oportu-
nidad p=ra distribuirlos como alimento para genado. (Draughon,-
et. al., 1982),

fete subproducto de la fabricocidn de etanol se inoculd —-
con A. flovus vy se trotd con Diacetato de sodio y Propionato de
calcio, cuando habhia clevodas cargas de hongos, pero estos anti

microbianos no fueron efectivos. Se utilizaron concentraciones-
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de Diacetato de sodio en un rango de O a 20 ppm ¥y no se observd
diferencia sisnificotiva en la reduccidn del crecimiento micro-
biano, mientras cue el Propionzto de calcio us~do en las mismes
conce1tracionas si fué efectivo, retardando el deterioro en ¢ a
14 dfas. (Drauzshon, et. al., 1982).

También, se encontrd oue el Lcido acético y el 4cido pro-=-
pidnico se han emplezdo p2ra nrevenir el crecimiento de honsos-
an sranos con 2lto contenido de humedad. (Bothost, et. 2l.,, ===
1975), puesto cue estos investigadores demostraron gue el fcido
acético era un inhibidor efectivo de un amplio rngo de hongos-
en un medio ~mbiente #cido.

For dltimo, Uinor y March (1870), renortaron cue el 4cido-
acético maneja un marc=do efecto inhibitorio en el desarrollo -

de Estafilococos aureus en leche pasteurizada.
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Ueg=— 1 e e

El vinagre, ec ucade en clinentos t2les coo eatsun, moyo-
nesas y encurtidos o pepinillos, don'e la acidez y sabor carzce—

terfcstico con no ohietrhles. B vinn~re freeuente cnte nuede —-—

o

¥

r afindido por su sabor, ein emb rgo, tombién tiene aceibdn an-
timierobiaan coneurrente. (Furia, T.E.,1975).

Thaden p - MNa o
mbre log nroduct

;o de cnrne nreservados con wvwinasre ectén
lngs enlchichne, encurtidos y patas de nuerco. Un minime de un -
65 de Zecido acltico deche estor presente en la face =cuoss de=-
las solchichiee encurtidos, A Dajoe concentraciones de fcido ﬂcé
tico ¥ en nresencin de un carbohidrnito fermentecible, el bacilo
1el fecido léetico y l'e levadurss nueden renroducirse.
tas de muerco en concerva nueden cer congarviados con bojss con-—
centrociones de fecido neético, micntras el cocimiento y lavado-
2limina el carbohidrato fermentecible. (Desrosier,N.¥,,1959).

n ponl ¥y en otros productos hornendos, el vinegre, fdcido -
acdtico y sus sales, ademis del dincetato de sodio son nerniti-
dos en los IHstados Unidos. El vinnsrce puecde ocacionar un sabor-=
inleseable 2 log niveles necesarios nur: una adecuzda acecidn an
timicrobians,. El Diacetato de godio tienc la ventaja sobre los-
acetotos simnles, nuecsto que conitrola 1la viscosidnd y el creci-
niento de hongos. Bajo los esténdares de inientificacibn para -
pan ¥y bolillo, el dincetnto de sodio es limitado a 0.4 partes -
por 100 wnartes de harine. (Puria, T.E.,1075). Pora aplicaciones

+

en pan, el dincet2to de sodio es nor el momento desplazado por-
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los propionatos. Los niveles legales recomendados de Diacetato-
de sodio en panes blancos y otros productos de harina fermenta-
ilos con levaduras son de 3 1/2 a 6 onzas por 100 libras de hari

™

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

libras de harina. (Furia, T.E.,1975). En el método sinple de la
masa, el concervador es afiadido al comienzo de la etana de mez-
clado., Para la pasta de un pastel o empronada cse recomiendan 3 a
5 onzas mor 100 libras de harina y para los rellenos, estos mis

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

centidades recomendadas para pateles (Puria, 7.3,,1975):

Tabla No. 4
Niveles usados de Diacctato de Sodio cn pasteles,

en onzas por 100 libras de harina., (Furia, T.8.,1975).

Pagtel de Chocolat®.sssess 1 Bincochuelo,..icavnisve 32 4
Pastel G PrublBecscsscees 1 Pastel de Ancelecseees3sd® a 4.5
Pastel de Q11e80csesessovve 3 Pastel de Ojaldra.,... 3

5.1 NIVELES LEGALES

6.1.1. ACIDC ACETICO: es usado en hongos comestibles y sus-

roductos en una coantidad limitzda por PCF (Esta indic cidn ce-
refiere 2 la linitacidn de un aditivo alimentario en determina-
dos =2limentos. Sipgnifica cue, por ejemplo, el aditivo en cues—-
tién es autolimitsnte en los alimenbtos nor razones tecnoldgicas,
organolépticas o de otra indole, y por tanto, el aditivo no ne-
cesita ectar sujeto a2 l{mites méximos. Sin embargo, esto signi-

fica cue el aditivo alimentario debe utilizarse con arreslo 2 -
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una préictica correcta de fabricacién y de conformidad con los -

principios generales relativos al uso de aditivos alimentarios).
Del mismo modo que en tomates en conserva, (Codex Alimentarius,

FAC; 1974).

En cuesos fundidos su dbsis mixima es de 40 gr/kgr, solos-
o en combinacién con otros acidificentes, emulsificantes y cier
tos otros aditivos especificados en la Norma, calculados como -
sustancias snhidres, (Codex Alimentarius, FAO; 1974).

Es usado como acidulante en jarabes, sorbetes, helados y -
nieves; bebidas, productos horneados y confituras, Su nivel —-—-
méximo es de 3.0% del peso. En encurtidos, catsup y alcachofas-
enlatedas, jarabes de maiz y jarabes de mesz, sue niveles son -
del 0,005 al 0.33%., (National Research Council, 1965).

En confituras y en cuesos en proceco de pacteurizacidn, se
hz usado como zgente acidificante en cantidades tales cque el pH
no cea menor de 5.3. (National Research Council, 1965).

6.1l.2. ACETATO DE SODIO: usado en confituras, nieves, hela-

dos, cereales parsa desayuno, etc. Sus niveles son de 0.0015 a -
1.0% méxino., (National Research Council, 1965).
6.1.3. ACETATOS DE CALCIO, PCTASIC, AMONIO, MAGNESIQ y COLI

NA: son usados en alimentos sucedfneos de la sal, donde sus ni-
veles legales de dosificaecidn son:

ANOnio, casenscnrnsennsnendnss #P gr/iteT

Magnesio, potasio y caleio .. no excederén del 20% del to—-

tal en peso.



