FICHA TECNICA

ACIDO ¢
SORBICO *

(E 200)
CONSERVANTE ALIMENTARIO

) USOS Y APLICACIONES

Los sorbatos se utilizan en bebidas refrescantes, en reposteria,
pasteleria y galletas, en derivados cérnicos, quesos, aceitunas en
conserva, en postres lacteos con frutas, en mantequilla, margarina,
mermeladas y en otros productos.
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DEFINICION

El 4cido sérbico es el tnico dcido orgénico no saturado
normalmente permitide como conservador en los
alimentos. Posee un espectro antimicrobiano
interesante ya que es relativamente ineficaiz contra
las bacterias catalasa-negativas como las bacterias
lacticas. El acido sérbico posee un amplio espectro

de actividad contra los microorganismos catalasa-
positivos, que incluyen las levaduras, mohos y
bacterias y se utiliza, por tanto, para inhibir los
contaminantes aerdbicos en los alimentos fermentados
o acidificados.

@ Cada vez se usan mas en los alimentos los sorbatos en lugar de
otros conservantes mas téxicos como el dcido benzoico.

Los sorbatos son los menos téxicos de todos los conservantes,
menos incluso que la sal comin o el acido acético (el componente
activo del vinagre). Por esta razon su uso esta autorizado en todo
el mundo.

Metabdlicamente se comporta en el organismo como los demas
acidos grasos, es decir, se absorbe y se utiliza como una fuente
de energia.

Estos ultimos microorganismos resultan generalmente
inhibidos por concentraciones de acide no disociado
de 0.01 a 0.03%. Este compuesto constituye un eficaz

agente antimicrobiano a valores de pH inferiores a 6. Este compuesto no debe ser utilizado en productos en cuya

elaboracién entra en juego la fermentacién, ya que inhibe la
accion de las levaduras.

En productos de panaderia por lo general se emplea en las masas
batidas (magdalenas, bizcochos, etc.), siendo la dosis maxima de
uso de 2 g/kg de harina.

FUNCION PRINCIPAL

Actia como conservante inhibiendo el crecimiento
de microorganismos (mohos, levaduras y bacterias
aerdbicas) en alimentos fermentados o acidificados.

Contribuye a mejorar la calidad, estabilidad y vida

OTROS ALIMENTOS:
La dosis depende del tipo de producto
y del pH. Se recomienda mantener el
pH por debajo de 6 para asegurar su
efectividad. Concentracién efectiva de
acido no disociado: 0.01 a 0.03%.

ESPECIFICACIONES FCC IV

ttil de los productos.
Pureza 99.0% ~ 101.0%
DOSIFICACION RECOMENDADA Hmaced 0 imax
Punto de fusién 133 ~135°C
PRODUCTOS DE PANIFICACION:
e Agregar dieciocho (18) gramos Metales pesados (como Pb) 10 ppm max
por cada 100 libras de harina. Cenizas 0.2% manx
(Dosis maxima: 2 g/kg de harina).
------------ - R Apariencia Cristales blancos

CAS No.: 110-44-1 | E-200 |
Férmula molecular: C6H802
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Peso molecular: 112.12
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