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Antioxidantes y Aceites Esenciales
La oxidación de la materia grasa (lípidos) es uno de los problemas que limitan la vida útil de los productos alimenticios. Recientemente se han buscado alternativas a los antioxidantes sintéticos como el BHT, BHA, TBHQ por ejemplo. 
Esta búsqueda ha llevado a estudiar más en detalle algunos aceites esenciales de especies como son el orégano, el clavo de olor, salvia y en particular el romero (rosmarinus officinalis) son los que han llamado más la atención dentro del estudio general. 
Estos extractos o aceites esenciales, son productos que cuentan con un alto contenido fenólico y que tienen la capacidad de funcionar como agentes quelantes o con poder antioxidante.
Hace ya un tiempo se vienen incluyendo en desarrollos para evitar la rancidez, por ejemplo en aceite de oliva, de canola y otros con alto costo, que permiten la inclusión de alternativas que garanticen la calidad, aún siendo naturales.
Las dosis que se aplican son superiores en la aplicación a estos productos, haciendo que estos ingredientes resulten mucho más caros que los estándares sintéticos empleados habitualmente.

Podemos aventurar que con las nuevas necesidades de consumidores e industrias alimenticias, estos ingredientes más naturales, tengan una demanda más consistente, haciendo su uso más común y posibilitando con este aumento de demanda, una mejora comparativa a medida que para la industria sea más corriente.
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