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Retirada y sustitucién de nitritos por conservantes naturales

En la industria alimentaria existen varios sectores en los que es habitual el uso
de los aditivos quimicos: nitratos y nitritos. En el sector cdrnico o en el de
pescado por ejemplo, los nitratos y nitritos se consideran necesarios para
realizar el proceso de nitrificacién que da un color caracteristico al producto final
ademds de proteccién frente a patégenos anaerobios y esporégenos.

A continuacién os detallamos a qué se debe el uso de los nitricos en alimentacién
y 0s presentamos el producto especialista de Amerex para la sustitucion de
nitritos de manera natural: el Biamex NC.

¢En qué consiste el proceso de nitrificacion de los nitritos?

En el proceso de nitrificacién, el nitrato se reduce a nitrito, y a partir de éste se
origina éxido nitrico. El 6xido nitrico se combina con la mioglobina del mudsculo
para formar nitrosomioglobina, que es la responsable del color tipico de los
curados por ejemplo en el sector cdrnico. En el caso de los cocidos, la
temperatura hace que esta nitrosomioglobina se transforme en
nitrosilhemocromo, responsable de su color rosado caracteristico.

Nitrato reductasa Nitrito reductasa + Mioglobina

NO;, ——— > NO;, ————> NO —> Nitrosomioglobina
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COLOR

¢Por qué se han considerado necesarios tecnolégicamente los nitritos en la
industria alimentaria?

Los nitratos y nitritos se han considerado necesarios en el sector alimentario,
ademds de por la generacién de color que aportan al alimento haciéndolo mds
atractivo a los consumidores, porque garantizan cierta seguridad en los
productos evitando el desarrollo de bacterias patdgenas, en concreto
de Clostridium botulinum, que causa la conocida enfermedad del botulismo.

Como cualquier otro aditivo, los nitritos se encuentran regulados por el anexo Il
del Reglamento (CE) n.o 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo vy el
anexo del Reglamento (UE) n° 231/2012 de la Comisién. En él se regula la dosis
mdxima que se puede incorporar a cada alimento bajo una legislacién concreta.

¢Por qué se busca la sustitucién de los nitritos en distintos sectores de la
alimentacién?

Cada vez se habla mds de la sustitucidn de los nitritos por otro tipo de
conservantes naturales y de regular de manera mds estricta la dosis permitida
en los distintos alimentos en los que se usan.


https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2023-81396
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=celex%3A32011R1129
https://amerexingredientes.com/wp-content/uploads/2019/03/nitrificaci%C3%B3n.jpg
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El problema se encuentra en que, aungue los nitratos se encuentren de forma
natural, por ejemplo, en diversos vegetales (como la lechuga, o el apio), o incluso
en el aguaq, una parte de ellos se transforma en nitritos durante el proceso de
digestién, reaccionando con los aminodcidos del estédmago, dando lugar a las
nitrosaminas, que son sustancias cancerigenas. En el caso de los alimentos de
los sectores mencionados anteriormente se encuentran directamente en forma
de nitritos. Por este motivo es importante encontrar sustitutos que eviten la
presencia de estos aditivos en productos que consumimos normalmente.

JQué sustituto de nitritos podemos encontrar en el mercado y que nos ofrece
Amerex?

En el mercado existen muchos sustitutos naturales de los nitritos. Como hemos
mencionado anteriormente, en vegetales como la lechuga y el apio se
encuentran de manera natural, por lo que algunas empresas emplean extractos
naturales de este tipo. No hay que olvidar también el riesgo por intoxicacion por
esporégenos que puede generar una mala sustitucién de nitritos.

En nuestro caso poseemos una tecnologia natural transparente para la
sustitucidn de nitritos: el uso de fermentos o starters.

Nuestro producto Biamex NC, cuenta con una tecnologia muy novedosa para la
generacion del color tipico que aportarian los nitrificantes. De esta maneraq,
gracias a una reacciéon de fijacidn de la propia proteina de la carne/pescado,
podrd conseguir una sustitucidén éptima de nitratos, nitritos y/o sales nitro.
Ademds, este producto incorpora otra de nuestras cepas de fermentos
especialista en la accién frente espordégenos como el clostridium botulinum.

¢En qué productos se puede usar el sustituto de nitritos de Amerex: Biamex
NC?

Biamex NC, como sustituto de nitritos puedes aplicarse en cualquier alimento en
gue sed necesaria una sustitucién de dicho aditivo quimico.

Es muy comun la sustitucidén de nitritos en productos cdrnicos como hemos
mencionado anteriormente. A continuacién os dejamos un ejemplo de pavo
inyectado:

————

BIAMEX NE



https://amerexingredientes.com/productos/nuestros-productos/biamex/
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Otra alimento donde es comUn también el uso de nitritos es en distintos
pescados. Con este tipo de alimentos, Biamex NC también tiene experiencia. Os
dejamos a continuacién una prueba en pez espada inyectado:

Como conclusién, podemos afirmar que el uso de starters es una muy buena
alternativa a los nitritos, en concreto el uso del producto de Amerex Biamex NC,
ya que provoca la aparicién significativa de ese color que nos compete en
productos cdrnicos y de pesca. Ademds, este producto incluye la tecnologia
protectora de Amerex para mantener la seguridad del producto de manera
equivalente a la proteccién que aportan los nitritos.

¢Queréis obtener mds informacién de este cultivo estrella? Podéis poneros en
contacto con nosotros para un asesoramiento mds cercano y personalizado a
través de:

e Puedes escribirnos un correo a: imasd@amerexingredientes.com
e Llamarnos al teléfono: +34 91 845 42 14
e Rellenar el formulario a continuacién

iHasta la pré ¥ ima!
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