
La búsqueda de mejores alter-

nativas para elaborar productos 

inocuos al consumidor, es un 

objetivo constante en la indus-

tria de los alimentos. Existen 

diversos tipos de contamina-

ción en los alimentos, dentro de 

los cuales destaca la de tipo 

microbiológico que es causa 

constante del deterioro en la 

salud de los consumidores, 

provocando un número impor-

tante de Enfermedades Trans-

mitidas por  Alimentos (ETAS) 

cada año alrededor del mundo. 

Es por tal razón la importancia 

de buscar alternativas para la 

inhibición o eliminación de las 

bacterias que  causan estas en-

fermedades, pero que no solo 

posean este efecto antimicro-

biano, sino que tampoco modifi-

quen las características sensoria-

les y fisicoquímicas del alimento.  

Una alternativa para lograr estas 

características deseadas, es el 

uso de productos a base de 

extractos, aceites esenciales o  

herbales  de origen vegetal que 

puedan cumplir como caracte-

rística principal el ser General-

mente Reconocidos como Segu-

ros (GRAS); estos compuestos 

tienen como mecanismo de 

acción provocar un desequilibrio 

Los principales alimentos identificados como causantes de intoxicaciones son pescados, agua, 

carnes rojas y productos lácteos. Según la OMS los siete principales microorganismos patógenos 

que pueden encontrarse en los alimentos son: Staphylococcus aureus, Salmonella sp, Clostridium 

perfringens, Escherichia coli, Shigella sp., Listeria monocytogenes y Campylobacter sp.; las cuales son 

utilizadas como microorganismos de prueba en los retos microbianos aplicados por las empresas 

productoras de conservadores.  

 

Por todo lo anterior, el uso de estos productos son en la actualidad la solución más viable para 

su empleo como conservadores alimenticios. 
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Uso de conservadores   

alternativos 

en la membrana citoplasmáti-

ca del microorganismo, dan-

do como resultado su per-

meabilización y la despolari-

zación del potencial de la 

misma, para finalmente con-

ducir a la muerte celular. Ade-

más algunos de estos pro-

ductos pueden provocar un 

desequilibrio del metabolis-

mo celular y la supresión de   

                        clientes@corpocitrik.com                                                                                                      www.corpocitrik.com                 

Copyright © 2014, Corpo Citrik, S.A. de C.V.   

Por:  IBQ. Adriana García 

         

la síntesis de enterotoxinas 

de bacterias como S. au-

reus, pudiendo sugerir la 

aplicación racional de es-

tos compuestos a produc-

tos alimenticios tanto para 

inhibir el crecimiento de la 

bacteria como la síntesis 

de sus enterotoxinas ate-

nuando por consecuencia 

su virulencia.  
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