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Introducción 
El uso de conservadores en la industria de los 
alimentos es muy útil y necesario, sin embar-
go, no es aceptado por toda la gente, ya que 
asocian a los alimentos sanos o seguros con 
alimentos frescos, mínimamente procesados y 
sin conservadores. Como alternativa, los clien-
tes tienden a elegir productos con conservado-
res naturales o bioconservadores. Actualmen-
te, es común crear conservadores naturales, 
ya que estos pasan por un proceso físico, es 
decir, no hay transformación química en sus 
constituyentes. 

En este artículo hablaremos brevemente sobre 
la historia, importancia y clasificación de los 
conservadores, resaltando el aporte de nues-
tra universidad a esta área. Dicho aporte está 
relacionado con la generación de un nuevo bio-
conservador a base de alcaparra, la cual es 
una planta poco consumida que suele usarse 

como ingrediente de aderezos o como condi-
mento. Como veremos, podría llegar a ser un 
buen aditivo orgánico para funcionar como un 
conservante, ya que tiene alta concentración 
en quercetina, por lo que ayudaría a preservar 
la vida de los alimentos. 

Desarrollo 
Ahora vamos a hablar sobre la historia de los 
conservadores, y nos referiremos a algunas téc-
nicas de preservación de alimentos en distin-
tas épocas. ¿Qué pasaba antes de la invención 
de los refrigeradores, congeladores, productos 
químicos o envases al vacío? Por ejemplo, en la 
antigua Grecia, la carne se conservaba en sal 
para comerla a los pocos meses de ser cap-
turada; los antiguos egipcios usaban recipien-
tes herméticos para almacenar cereales duran-
te mucho tiempo; durante la Segunda Guerra 
Mundial surgió la deshidratación de alimentos 
frescos. Sin embargo, si bien hervir, congelar, 
salar y ahumar los alimentos pueden mantener-
los con vida, lo cierto es que existen microorga-
nismos que son resistentes a los cambios de 
temperatura, por lo que se necesitan productos 
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químicos que detengan su acción para prolongar la vida útil de los ali-
mentos y garantizar su seguridad (Pochteca, 2021).  

Entonces, ¿podríamos vivir sin los conservadores? Si se desea reducir 
el desperdicio de alimentos, se requiere de su uso; de lo contrario, la 
comida durará poco tiempo y deberá consumirse dentro de una sema-
na o incluso días después de su producción (como es el caso de mu-
chas frutas y verduras). La reducción en la calidad e inocuidad de los 
alimentos puede deberse a componentes naturales del propio alimento, 
toxinas producidas por alguna bacteria, productos derivados del proce-
samiento del alimento y de la contaminación ambiental, contaminantes 
que resultan de la manipulación de alimentos, tales como pesticidas y 
fertilizantes,  entre  otros (DVA, 2018). Por lo tanto, el uso de estos aditi-
vos para aumentar el tiempo de vida permite que las personas puedan 
consumir desde alimentos locales o nacionales, hasta aquellos que pro-
vengan del extranjero y que rara vez se encuentran a nivel nacional sin 
el uso de conservantes. 

Ahora bien, la FDA distingue entre conservantes naturales u orgánicos 
y los artificiales o inorgánicos, que son aquellos que habitualmente se 
relacionan cuando se habla de conservantes alimentarios; aunque mu-
chos conservantes naturales también son fabricados sintéticamente. 
Veamos un poco más sobre cada tipo de conservador:
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Conservadores artificiales 
Se producen de manera sintética, suelen ser 
más económicos que los orgánicos y son di-
señados específicamente para ciertos produc-
tos o para evitar ciertos procesos de degrada-
ción de los alimentos (DVA, 2018). Entre los 
principales se encuentran los nitratos y nitritos, 
ampliamente utilizados en productos cárnicos 
(Vega, 2021),  los cuales se consideran inofen-
sivos para la salud. No obstante, un problema 
de este tipo de conservadores es que se les re-
laciona con alimentos preenvasados y proce-
sados, los cuales se han llegado a considerar 
poco saludables. 

Conservadores naturales 
Son principalmente ácidos orgánicos saturados 
(acético, propiónico, láctico), ácidos orgánicos 
insaturados y aceites esenciales de cítricos. En 
2018, un grupo de expertos de la Universidad 
Tecnológica de Nanyang en Singapur desarro-
lló un conservante natural que puede mantener 
los alimentos frescos durante más tiempo que 
los conservantes artificiales recientes. Estamos 
hablando de un compuesto llamado flavonoide 
que básicamente es producido por todo tipo de 
frutas y verduras. Los flavonoides son un gru-
po de metabolitos secundarios sintetizados por 
los alimentos vegetales (Vega, 2021; Rodríguez 
Sauceda, 2011).  

Los flavonoides tienen altas propiedades anti-
oxidantes y antibacterianas, por lo que no re-
quieren procesamiento para ser un conservan-
te natural. Debido a lo anterior, en la Escuela 
de Ingeniería, en la licenciatura de Ingeniería 
Química de la Universidad Anáhuac Veracruz, 
Campus Xalapa, se ha iniciado una investiga-
ción con el objetivo de desarrollar un conser-
vador natural y funcional a base de alcaparras. 
Esta investigación se centra en aprovechar la 
alta concentración de flavonoides, específica-
mente de quercetina, presente en las alcapa-
rras (Capparis spp.). Para ello, se han realiza-
do pruebas preliminares donde se han obtenido 
resultados prometedores, por lo que se están 
llevando a cabo más análisis. 

Conclusiones 
En este artículo resaltamos el potencial de los 
flavonoides como bioconservadores, al recon-
siderar el papel de los conservadores natura-
les y explorar nuevas alternativas para la pre-
servación de alimentos. 

Esta perspectiva no solo promete prolongar la 
frescura de los alimentos, sino que también abo-
ga por una preservación sostenible y segura, 
marcando un hito en la lucha contra el desper-
dicio de alimentos y promoviendo una alimen-
tación más saludable para todos. 
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