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RESUMEN 
 

Los conservantes juegan un papel crucial en la calidad e inocuidad de los 

productos alimenticios, estos ayudan a prolongar la vida útil de los alimentos, 

retardando el estrés oxidadito y extendiendo su vida útil. En esta revisión 

bibliográfica tuvo el objetivo de estudiar 5 conservantes, 2 artificiales y 3 naturales 

con el fin de evaluar su poder antimicrobiano y que no afecte las características 

organolépticas, el benzoato de sodio y nitratos de sodio en cantidades mayores 

tiene riesgos a la salud del consumidor, mientras los conservantes naturales como 

la nisina, acido ascórbico y los metabolitos de Propionibacterium freudenreich no 

afectan las propiedades organolépticas como su sabor, olor, textura y sabor, sino 

que las mantienen y extienden la vida útil de anaquel estos conservantes naturales 

ejercen un poder antimicrobiano, en constancia con los químicos. La nisina se 

destaca como un conservante natural muy eficaz en la conservación de los 

alimentos brindando estabilidad al producto conservando todas sus propiedades 

organolépticas.  

 

Palabras claves: Propiedades organolépticas, aditivos alimentarios, 

riesgos para la salud. 
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SUMMARY 

Preservatives play a crucial role in the quality and safety of food products; 

they help prolong the shelf life of foods, delaying oxidative stress and extending 

their shelf life. In this bibliographic review, the objective was to study 5 

preservatives, 2 artificial and 3 natural, in order to evaluate their antimicrobial power 

and not affect the organoleptic characteristics, sodium benzoate and sodium 

nitrates in larger quantities have risks to the health of the consumer, while natural 

preservatives such as nisin, ascorbic acid and the metabolites of Propionibacterium 

freudenreich do not affect the organoleptic properties such as flavor, odor, texture 

and flavour, but rather maintain them and extend shelf life, these natural 

preservatives exert a power antimicrobial, consistent with chemicals. Nisin stands 

out as a very effective natural preservative in food preservation, providing stability 

to the product while preserving all its organoleptic properties. 

 

Keywords: Preservatives, stability, organoleptic properties, shelf life. 
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1. CONTEXTUALIZACIÓN 

1.1 INTRODUCCIÓN 

Los conservantes son compuestos cuya función es prevenir, retrasar o detener 

cualquier tipo de daño causado por microorganismos. Se utilizan en una variedad de 

productos como embutidos, productos lácteos, bebidas carbonatadas, productos 

farmacéuticos, alimentos enlatados, bebidas alcohólicas y frutas (Velázquez et al. 

2019). 

Estos conservantes tantos químicos como naturales pueden ejercer un cambio 

en las características organolépticas de los productos como su sabor, textura, aroma 

y color por lo que es importante saber elegir las dosificaciones de cada conservante 

y que esto no influya en las preferencias del consumidor (Morillo et al. 2023). 

 La calidad de los alimentos es el atributo que se le otorga por dar cumplimento 

a un alimento inocuo, sano y que cumpla con todos los estándares de calidad, 

garantizando que no cause daño al consumidor, estos alimentos son visibles al 

examen visual (Bravo et al. 2021). 

La inocuidad alimentaria es la garantía que el alimento que se consume no 

causara daños, es un alimento libre de riesgos físicos, químicos y microbiológicos con 

el fin de brindar al consumidor productos óptimos en buenas condiciones para su 

consumo (Verduzco et al. 2018). Estos productos se elaboran con estándares de 

calidad desde su recepción hasta el consumidor final, se lleva un seguimiento para 

garantizar que la cadena de frio no se pierda (González et al. 2022). 

Esta revisión bibliográfica tiene como propósito dar a conocer como los tipos 

de conservantes juegan un papel vital en la conservación de los alimentos y como si 

no se usan en dosis adecuados pueden influir en las propiedades organolépticas. 
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1.2  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

El problema que motiva esta investigación es el uso excesivo de conservantes 

químicos, que afectan las propiedades organolépticas de los alimentos, les cambio su 

color, textura, aroma y sabor y por ende su conservación se disminuye, además, el 

uso excesivo o inadecuado de conservantes puede exacerbar la resistencia a los 

antimicrobianos y las alergias alimentarias, lo que supone un riesgo para la salud 

pública. 

1.3  JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN  

En la actualidad, la industria alimentaria enfrenta el desafío de garantizar la 

calidad e inocuidad de los alimentos frente a una creciente demanda y a las 

cambiantes condiciones de producción y consumo. La utilización de conservantes 

alimentarios es una práctica común para prevenir la contaminación microbiana y 

prolongar la vida útil de los alimentos. Sin embargo, la selección y aplicación de 

conservantes pueden tener un impacto significativo en la calidad organoléptica y la 

calidad e inocuidad alimentaria. Por tanto, esta revisión bibliográfica se enfoca en 

examinar el impacto de cinco tipos de conservantes alimentarios en la calidad e 

inocuidad de los alimentos. Entender cómo estos conservantes interactúan con los 

alimentos y los microorganismos presentes en ellos es crucial para garantizar que los 

alimentos sean seguros para el consumo humano y mantengan su calidad durante su 

vida útil. Además, esta revisión puede identificar posibles riesgos asociados con el 

uso de conservantes y proporcionar recomendaciones para mejorar las prácticas de 

conservación de alimentos, beneficiando tanto a la industria alimentaria como a los 

consumidores. 
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1.4  OBJETIVOS DE INVESTIGACIÓN 

 

1.4.1 OBJETIVO GENERAL 

Establecer el impacto en la calidad e inocuidad alimentaria de cinco tipos de 

conservantes alimentarios.  

1.4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Describir los diferentes tipos de conservantes químicos y naturales, 

detallando sus propiedades y aplicaciones específicas. 

• Explicar el impacto de cada tipo de conservante, centrándose en sus efectos 

sobre la calidad e inocuidad alimentaria.  

 

1.5 LÍNEA DE INVESTIGACIÓN 

La presente investigación está enfocada dentro de los dominios de la 

Universidad Técnica de Babahoyo de Recursos agropecuarios, ambiente, 

biodiversidad y biotecnología. Pues, la temática de la presente investigación es 

“Impacto en la Calidad e Inocuidad Alimentaria de Cinco Tipos de Conservantes 

Alimentarios”, el mismo que se encuentra enfocado en la línea de: Desarrollo 

agropecuario, agroindustrial sostenible y sustentable y en la sublínea de: Seguridad 

y soberanía alimentaria. 
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2. DESARROLLO 

2.1 MARCO CONCEPTUAL 

2.1.1 Historia y evolución de los conservantes  

Los conservantes de alimentos tienen una larga historia, que se remonta a la 

antigüedad, cuando se utilizaban métodos como la salazón, el ahumado y el secado 

para conservar los alimentos. En la Edad Media se utilizaban vinagre y azúcar como 

conservantes. En el siglo XIX se descubrieron compuestos como el ácido benzoico y 

el ácido sórbico. En el siglo XX se desarrollaron conservantes sintéticos como los 

nitritos y sulfitos. Hoy en día, existe un interés creciente en los conservantes naturales 

y las tecnologías innovadoras para mejorar la seguridad alimentaria (Vincenzi et al. 

2021). 

2.1.2 Técnicas de conservación de alimentos usadas desde la antigüedad  

2.1.3 Salazón 

Esta técnica se basa en la aplicación de sal en el alimento para ayudar a que 

se conserve por mucho más tiempo, los microorganismo hacen que mediante la sal 

vaya perdiendo la humedad del mismo y su peso se reduzca (Valero, 2019). 

2.1.4 Azúcar 

La azúcar es un disacárido que sirve como conservante en los alimentos ya 

que reduce su actividad de agua y hace prolongar la vida útil de los mismo, este 

conservante se utiliza para darle textura a las jaleas, mermeladas y jugos además de 

brindarle un perfil sensorial único (Thakur et al. 2022). 

2.1.5 Vinagre 

El vinagre es acido acético que sirve como conservante, ya que reduce el 

oxígeno y evita que se generen bacterias y hongos sin afectar las características 

organolépticas de los productos (Perumpuli et al. 2022). 
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2.1.6 Especias 

Las especies como la canela, clavo de olor contiene propiedades antioxidante 

para evitar el estrés oxidativo del alimento y se conserve por mucho más tiempo evita 

el crecimiento de bacterias patógenas lo que hace que se extienda su vida util (Barak 

et al. 2023). 

2.1.7 Fermentación 

La fermentación es por medio anaerobio sin oxígeno donde las levaduras 

interactuar convirtiendo los azucares en alcoholes, se utilizan en la elaboración de 

vinos, yogures, quesos y otros productos que necesiten de un bacteria para su 

fermentación (Borremans et al. 2020). 

2.1.8 Ahumado 

Consiste en exponer los alimentos al humo, para que se disequen y poder 

extender la vida útil de los alimentos, este no afecta sus características organolépticas 

sino que ayuda a prolongarlas, dando un sabor único a los alimentos (Allagbé et al. 

2020). 

2.1.9 Pasteurización 

Es un proceso donde los alimentos se llevan a una cierta temperatura para 

reducir la carga microbiana y no cause daños al consumidor al momento de su 

consumo, esto se realiza a jugos, leches y yogures (Ajayi et al. 2020). 

2.1.10 Esterilización 

Es la eliminación de toda vida microbiana para garantizar la inocuidad 

alimentaria, este método se aplica a conservas ya que pueden ser atacadas por 

microorganismo resistente que contenga esporas (Babu et al. 2020). 
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2.1.11 Primeros conservantes químicos utilizados en alimentos 

2.1.12 Benzoatos 

Los benzoatos se han utilizado desde la antigüedad en la Antigua Grecia y 

Roma para prevenir el crecimiento de moho y bacterias en bebidas y frutas. El ácido 

benzoico es el principal compuesto de benzoato que se encuentra naturalmente en 

frutas como las bayas y las ciruelas. Además de utilizarse como conservante, el ácido 

benzoico también se utiliza como agente aromatizante en alimentos y bebidas 

(Yazdanfar et al. 2023). 

2.1.13 Sorbatos 

El sorbato se descubrió a principios del siglo XX y se utiliza para prevenir el 

crecimiento de hongos y levaduras en alimentos ácidos como el queso, la margarina 

y el vino. Estos compuestos extienden efectivamente la vida útil de estos alimentos al 

inhibir el crecimiento de microorganismos que pueden causar deterioro. El sorbato es 

seguro para el consumo humano en las concentraciones utilizadas en los alimentos 

(Yazdanfar et al. 2023). 

2.1.14  Nitritos y nitratos 

Su función principal es inhibir la proliferación de bacterias, algunas de las 

cuales pueden ocasionar enfermedades graves e incluso mortales. Estos compuestos 

se utilizan ampliamente en la industria procesadora de carne para preservar la 

frescura y el sabor de los derivados cárnicos. No obstante, su uso en alimentos 

procesados ha generado cierta controversia debido a las inquietudes sobre su 

potencial carcinogénico y sus posibles efectos adversos sobre la salud humana. Es 

importante evaluar cuidadosamente los riesgos y beneficios asociados con su empleo 

en la conservación de alimentos (Homem et al. 2023). 

2.1.15 Conservantes 

Los conservantes son compuestos cuya función es prevenir, retrasar o detener 

cualquier tipo de daño causado por microorganismos. Se utilizan en una variedad de 

productos como embutidos, productos lácteos, bebidas carbonatadas, productos 
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farmacéuticos, alimentos enlatados, bebidas alcohólicas y frutas (Velázquez et al. 

2019). 

Antes de utilizar cualquier tipo de conservante antimicrobiano natural o químico 

en alimentos destinados a la venta, se deben abordar varias cuestiones importantes. 

Estos incluyen su estado regulatorio, posibles efectos tóxicos y alérgicos, costo, 

método de administración, efectos sensoriales, efectos de los ingredientes 

alimentarios en su desempeño, pruebas de eficacia y ausencia de interacciones 

negativas con comunidades microbianas naturales (Puebla et al. 2024). 

2.1.16 Principales conservantes utilizados en la industria alimentaria 

2.1.17 Sulfatos 

Los sulfatos son una clase de compuestos químicos que han sido ampliamente 

empleados en la industria alimentaria con el objetivo de mejorar diversas propiedades 

de los productos, tales como la textura, la formación de espuma y la capacidad de 

limpieza. El sulfato de sodio se utiliza como agente conservante en productos cárnicos 

procesados y encurtidos. Esta familia de compuestos cumple funciones específicas 

en la elaboración y preservación de los alimentos, aunque su uso debe ser regulado 

y controlado adecuadamente para garantizar la seguridad de los consumidores 

(Calvo, 2019). 

2.1.18 Acido sórbico  

Es un ácido graso insaturado que se encuentra naturalmente en algunas frutas 

y verduras. Debido a que es eficaz contra hongos y levaduras, se utiliza como 

conservante en una variedad de alimentos, incluidos queso, margarina, yogur, 

pasteles, jugos y bebidas. La FDA lo reconoce generalmente como seguro (GRAS), 

lo que significa que es seguro usarlo en alimentos (Jesús et al. 2021). 

2.1.19 Acido ascórbico 

El ácido ascórbico, también conocido como vitamina C, es un antioxidante 

natural que se encuentra en frutas y verduras. Se utiliza como conservante en frutas 
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y verduras frescas para evitar el pardeamiento enzimático y como aditivo alimentario 

para mejorar el sabor y la textura de los alimentos. Además de sus propiedades 

antisépticas, la vitamina C es esencial para la salud humana y no tiene efectos 

secundarios conocidos cuando se toma en las dosis recomendadas, lo que la 

convierte en un nutriente esencial en la dieta diaria (Park et al. 2021). 

2.1.20 Benzoatos  

Estas sustancias se utilizan como agentes preservantes en diversos productos 

alimenticios, tales como bebidas refrescantes, aderezos, mermeladas, encurtidos y 

elaboraciones de panadería. Su principal función es contrarrestar el crecimiento de 

levaduras, bacterias y ciertos tipos de hongos, colaborando así en la extensión del 

tiempo de vida útil de los alimentos al impedir su degradación por acción microbiana. 

Sin embargo, su empleo ha sido motivo de debate, ya que existe la posibilidad de que 

algunas personas presenten reacciones adversas, como respuestas alérgicas, 

asociadas al consumo de estos (Yazdanfar et al. 2023). 

2.1.21 Características Organolépticas 

Las características organolépticas son de vital importancia en los productos 

son atributos como el sabor , color, aroma , textura sé que toman en cuenta al 

momento de consumir un alimento, estos estándares debería ser altos para consumir 

un alimento apto (Morillo et al. 2023). 
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2.2 METODOLOGÍA 

Para llevar a cabo esta investigación, se consultaron diversas fuentes de 

información como bibliotecas virtuales, textos actualizados, revistas, artículos, 

ponencias y congresos, que constituyen material bibliográfico de carácter científico, 

se utilizó los siguientes buscadores académicos: PubMed, Science Direct, REDIB, 

Open Academic Journal, Latindex, Dialnet Web of Science y Scielo. Y gestores 

bibliográficos como: Mendeley y Zotero. 

 Estas fuentes proporcionaron el sustento necesario para el desarrollo de la 

investigación documental. 

La información recopilada fue procesada utilizando técnicas de análisis, 

síntesis y resumen, con el objetivo de extraer información relevante sobre la 

importancia de seleccionar un conservante alimentario adecuado para preservar los 

alimentos y su impacto en la calidad e inocuidad alimentaria. 

 

2.3 RESULTADOS 

Describir los diferentes tipos de conservantes químicos y naturales, 

detallando sus propiedades y aplicaciones específicas. 

Tabla 1: Conservantes químicos.  

Tipos de 

conservantes 

Nombres del 

conservante 

Propiedades Alimento 

al que ha sido 

aplicado 

Referencias  

Químico Benzoato de 

sodio 

Acción 

Antimicrobiana 

Frutas, pescado, 

salsas, bebidas de 

frutas dulces, 

aliños para 

ensaladas. 

(Sikorska, 2023) 

Químico Nitrito de sodio Acción 

Antimicrobiana 

Carne procesada y 

embutidos 

(Salchicha). 

(Vindas et al., 2019) 
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Tabla 2: Conservantes naturales. 

 

Se puede observar en la tabla 1 y 2 los tipos de conservantes químicos y 

naturales con sus propiedades y aplicaciones en alimentos. 

El benzoato de sodio es un conservante químico con acción antimicrobiana 

utilizado en frutas, pescado, salsas, bebidas de frutas dulces y aliños para ensaladas. 

El nitrito de sodio, otro conservante químico, tiene acción antimicrobiana y se usa en 

carne procesada y embutidos como la salchicha. Entre los conservantes naturales, el 

ácido ascórbico (vitamina C) tiene acción antioxidante y antimicrobiana, y se 

encuentra en embutidos como la mortadela. La nisina, un compuesto natural 

producido por Lactococcus lactis, tiene acción antimicrobiana y se utiliza en queso. 

Por último, los metabolitos de Propionibacterium freudenreichii tienen acción 

antimicrobiana y antifúngica, y se encuentran en quesos, leche y yogurt. 

La nisina se destaca como el mejor conservante natural altamente eficaz y 

seguro para alimentos, especialmente en la industria láctea, donde ha demostrado su 

capacidad para inhibir el crecimiento de microorganismos no deseados en quesos. 

Su efectividad antimicrobiana radica en su capacidad para interactuar con la 

membrana celular de ciertas bacterias, alterando su permeabilidad y provocando su 

muerte. Además de su eficacia antimicrobiana, la nisina ha sido extensamente 

estudiada y aprobada como un conservante seguro para alimentos por organismos 

Tipos de 

conservantes 

Nombres del 

conservante 

Propiedades Alimento 

al que ha sido 

aplicado 

Referencias  

Natural  Ácido Ascórbico 

(Vitamina C) 

Acción Antioxidante y 

agente 

antimicrobiano. 

Embutidos 

(mortadela). 

 (Hidalgo et al., 

2022) 

Natural Nisina 

(Lactococcus 

lactis)  

Acción 

Antimicrobiana. 

Queso (Badel et al., 

2022) 

Natural Metabolitos de 

Propionibacterium 

freudenreichii 

Acción 

Antimicrobiana y 

antifúngica. 

Quesos, 

leche y yogurt. 

(Olivares 

et al., 2020) 



 

11 

 

reguladores como la FDA y la EFSA. Su uso puede contribuir significativamente a la 

prolongación de la vida útil de los alimentos sin comprometer su calidad e inocuidad 

alimentaria. 

Explicar el impacto de cada tipo de conservante, centrándose en sus 

efectos sobre la calidad e inocuidad alimentaria. 

 Tabla 3: Tipos de conservantes químicos y su afectación en las características 

organolépticas y efectos a la salud humana. 

 

 

Tabla 4: Tipos de conservantes naturales y su afectación en las características 

organolépticas y efectos a la salud humana. 

 

Tipo de 

conservante 

Características 

Organolépticas 

Efectos en la salud 

humana 

Referencias 

Nitrito de sodio Si afecta el sabor, color, 

olor y la textura de los 

alimentos. 

Cancerígenos y pueden 

interferir en la capacidad de 

llevar oxígeno a la sangre. 

(Vindas et al., 2019) 

Benzoato de 

sodio 

Si afecta el sabor, color, 

olor y la textura de los 

alimentos. 

Puede causar 

hipersensibilidad y problemas 

neurológicos. 

(Vincenzi et al., 

2021) 

Tipo de conservante Características 

Organolépticas 

Efectos en la 

salud humana 

Referencias 

Nisina (Lactococcus lactis) 

 

No afecta el sabor, 

color, aroma y 

textura. 

No representa un 

riesgo para la salud 

humana. 

(Batista et al., 2022) 

Ácido Ascórbico (Vitamina 

C) 

No afecta el sabor, 

color, aroma y 

textura. 

No representa un 

riesgo para la salud 

humana. 

(Santos et al., 2018) 

Metabolitos de 

Propionibacterium 

freudenreichii 

No afecta el sabor, 

color, aroma y textura. 

No representa 

un riesgo para la salud 

humana. 

(Olivares 

et al., 2020) 
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Al comparar los conservantes en términos de calidad e inocuidad alimentaria 

de la tabla 3 y 4, la nisina se destaca como la mejor opción. La nisina no altera las 

características organolépticas de los alimentos, como sabor, color, aroma y textura, y 

no presenta riesgos para la salud humana, como efectos cancerígenos o alergias. En 

contraste, el ácido ascórbico y los metabolitos de Propionibacterium freudenreichii 

también mantienen las características organolépticas y son seguros para la salud, 

pero la nisina se destaca por su acción antimicrobiana específica y su amplia 

aceptación en la industria alimentaria. En contraste, el benzoato de sodio y el nitrito 

de sodio afectan las características organolépticas y pueden tener efectos negativos 

para la salud, como problemas neurológicos, hipersensibilidad y la formación de 

nitrosaminas potencialmente cancerígenas. Además, la nisina se destaca por su 

acción antimicrobiana específica y su amplia aceptación en la industria alimentaria. 

2.4 DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

En su artículo (Pimiento et al. 2023), afirma que los conservantes son 

sustancias que se agregan a los alimentos o productos cárnicos para extender su vida 

útil y que actúan para retrasar, prevenir o detener los cambios causados por los 

microorganismos, lo cual es según los estudios de (Velásquez et al. 2019).  

Los resultados de (Vindas et al. 2019), concuerdan con los de (González et al. 

2022), quienes mencionaron que los nitritos ayudan a mejorar el sabor, retrasan la 

oxidación de lípidos y actúan antimicrobianamente sobre las bacterias, pero son 

preliminares.  

En su artículo (Villagrán et al. 2019), dicen que la vitamina C es un antioxidante 

que ayuda a proteger las células del cuerpo del daño causado por los radicales libres. 

Estos radicales libres contribuyen al envejecimiento y a enfermedades como el cáncer 

y las enfermedades cardíacas.  

(Serna et al. 2019), descubrieron que la nisina, es un péptido antimicrobiano 

producido por cepas de Lactococcus lactis, es el conservante alimentario natural más 

utilizado. Es la única bacteriocina aprobada por la Organización Mundial de la Salud 
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para su uso como conservante en la industria alimentaria, lo que contrasta 

marcadamente con el estudio (Badel et al. 2022). 

Según (Montiel et al. 2019), la nisina ha sido ampliamente estudiada y se ha 

demostrado que es efectiva y segura en quesos. (Badel et al. 2022), respaldan la 

acción antimicrobiana de la nisina y su inocuidad en dosis normales, sin alterar las 

características organolépticas de los alimentos. 

Por otro lado, (Villagrán, 2018), menciona que los metabolitos de 

Propionibacterium freudenreichii han encontraron que tienen acción antimicrobiana y 

antifúngica en productos lácteos, sin representar riesgos para la salud en dosis 

normales estudios que concuerdan con (Olivares et al. 2020). 

Según (Vindas et al. 2019), señalan que el nitrito de sodio, un conservante 

químico utilizado en pequeñas cantidades para realzar el sabor y el color de los 

alimentos, puede tener un sabor amargo y metálico no deseado en altas 

concentraciones. Por otro lado (Arellano, 2019) menciona que al mezclarse con 

cloruro de sodio (sal), se transforma en nitrosaminas, que son potencialmente 

cancerígenas y pueden interferir en la capacidad de llevar oxígeno a la sangre. 

Los autores (Smith, 2020) y (García, 2019) destacan la nisina como 

conservante natural, Smith menciona la eficacia antimicrobiana de la nisina y su 

capacidad para preservar las características sensoriales de los alimentos, lo que la 

convierte en una opción segura y efectiva para la conservación de alimentos. Por otro 

lado, García plantea preocupaciones sobre el costo y la disponibilidad de la nisina, 

sugiriendo que estos factores podrían limitar su aplicación en la industria alimentaria. 

En su estudio (Martínez, 2018) destaca la importancia de conservar las 

características organolépticas de los alimentos al utilizar conservantes. En su 

investigación, Martínez encontró que la nisina preserva eficazmente el sabor, color, 

aroma y textura de los alimentos, lo que contribuye a mantener su calidad. Además, 

señala que la nisina no presenta riesgos para la salud humana, lo que la convierte en 

una opción segura y efectiva para la industria alimentaria. Por otro lado (González, 

2021) argumenta que, si bien es importante conservar las características 
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organolépticas de los alimentos, la calidad e inocuidad alimentaria deben ser 

prioridades esto sugiere que, si bien la nisina es segura y preserva las características 

organolépticas, su efectividad como conservante es alta. 
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3 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

3.1 CONCLUSIONES 

De esta revisión de la literatura se concluyó que la nisina destaca como el mejor 

conservante natural en términos de calidad e inocuidad alimentaria. Su capacidad 

para inhibir el crecimiento de microorganismos no deseados sin afectar las 

características organolépticas de los alimentos la convierte en una opción segura y 

efectiva para la conservación de alimentos. Por otro lado, conservantes químicos 

como el benzoato de sodio y el nitrito de sodio pueden afectar negativamente las 

características organolépticas de los alimentos y presentar riesgos para la salud. En 

cuanto a los conservantes naturales como el ácido ascórbico y los metabolitos de 

Propionibacterium freudenreichii, si bien son seguros y mantienen las características 

organolépticas, la nisina se destaca por su acción antimicrobiana específica y su 

amplia aceptación en la industria alimentaria, lo que la convierte en la mejor opción 

en términos de calidad e inocuidad alimentaria. 
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3.2 RECOMENDACIONES 

En base a las conclusiones previamente expuestas, se recomienda: 

• Utilizar conservantes naturales porque se ha comprobado que inhiben el 

crecimiento de bacterias patógenas. 

• Realizar mas estudios a profundidad en la aplicación de ciertas cepas 

fermentativas en la aplicación de alimentos para el consumo humano. 

• Concientizar a las personas que la mejor opción son los conservantes 

naturales, ya que los conservantes artificiales pueden depositarse en el 

organismo humano y a la larga causar cáncer.  
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4.2 ANEXOS 

 

Anexo 1: Benzoato de sodio. 

 

 

Anexo 2: Nitrito de sodio. 
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Anexo 3: Metabolitos de Propionibacterium freudenreichii como conservante 

natural. 

 

 

 Anexo 4: Mendeley. 
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Anexo 5: Revista Scielo. 

 

 

 

 Anexo 6: Revista Dialnet. 

 


