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RESUMEN.
En la actualidad, la industria de los alimentos, emplea a los aditivos alimentarios,
pueden tener 0 no valor nutritivo, su adicién intencional al alimento se realiza con
fines tecnoldgicos u organoléptico, durante la fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaguetamiento, transporte o conservacion
de ese alimento, resulta, o es de prever que resulte (directa o indirectamente) en
que esta sustancia o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos
o afecten a las caracteristicas de éstos, en otras palabras, los aditivos alimentarios
son ingeridos como parte del alimento. En el caso de la elaboracion del pan,
existen un grupo de aditivos alimentarios conocidos como los mejoradores de
masa, entre ellos tenemos al prohibido bromato de potasio (KBrOs), con cédigo
EE924, considerado en la categoria 2B (posiblemente carcinégeno para los
humanos) por la International Agency for Research on Cancer (IARC), se le
empleaba como fortalecedor de masa al permitir el aumento del volumen;
existiendo el riesgo de ser afiadido en exceso, si el pan no es cocido durante el
tiempo requerido, o si la coccién se realiza a una temperatura insuficientemente,
gquedaria cantidades residuales, perjudiciales para la salud al ser consumido dicho
pan; la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos
de Panificacion, Galleteria y Pasteleria (RM N° 1020-2010/MINSA) de la Direccion
General de Salud Ambiental Ministerio de Salud (Lima —Perd 2011), indica que
conforme a la legislacion vigente, se prohibe el uso del bromato de potasio para
la elaboracion de pan y otros productos de panaderia, pasteleria, galleteria y
similares. Por lo expuesto anteriormente, se ha considerado necesario realizar la
caracterizacion de la presencia del aditivo bromato de potasio y otros parametros
reglamentados en el pan francés que es comercializado en el cercado de la ciudad
de Ica, lo que redundara en incrementar el conocimiento en la materia, pudiéndose

evitar problemas de salud relacionados al bromato de potasio. La investigacion
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planteada tuvo como objetivo el determinar cualitativamente la presencia de
bromato de potasio, contenido de humedad y el indice de acidez titulable, en la
muestras en estudio; para ello, se realizé la homogenizacion y acondicionamiento
de la muestra para facilitar el trabajo en el laboratorio, luego, se aplicé los métodos
de la AOAC Internacional, para la determinacién de bromato de potasio con el
Método Oficial 956.03 (2012) y para la determinacion de humedad con el método
de la estufa, en cuanto a la determinacion del indice de acidez se aplicé el método
de PANREAC. Los resultados fueron favorables, ya que en la determinacién de la
presencia de bromato de potasio, el resultado fue ausente en el pan analizado; en
la determinacion de las caracteristicas fisicas reglamentadas se encontrd, un
contenido de humedad e indice de acidez titulable, dentro de los valores normales,
segun la normatividad vigente.
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