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CAPITULO1

INTRODUCCION.

La aceptabilidad de casi tode lo que pasa por los labios, ya sea
comida, bebidas, dulces, tabaco, medicina o productos de higiene oral,

dependen casi en su totalidad del sabor.

El uso de saborizantes, ya sean de origen natural o sintético, se ha
incrementado junto con el desarrollo de la tecnologia en [a industria de los
alimentos, principalmente en el 4rea de los aditives alimentarios, ya que
cada vez se desarrollan productos que aunque son de un valor nutricional
alte. no siempre resultan tener un sabor agradable por si mismos, por lo
que es necesario adicionar un saborizante que proporcione (o afirme} un
sabor agradable que haga atractivo el producto al consumidor; o bien en la
claboracién de productos alimenticios sintéticos, se emplean saborizantes
capaces de proporcionar sabores que hacen que el alimento parezca de

origen natural.

Los alimentos siempre han sido la preocupacion de la raza humana,
El cuerpo tiene una necesidad constante de energia y agua, pero el proceso
de proveerlos en la forma de alimentos y bebidas involucra méas que la

mera ingestion de calorias y liquidos.



La mayoria de la gente deriva un gran placer al comer y beber,
asistidos por una inherente habilidad para discriminar entre las
experiencias placenteras de las no placenteras. Elegimos comer y
beber lo que mas disfrutamos. El inicial y continuo éxito de muchos

productos es dependiente de una respuesta positiva del sabor del

producto.

La clencia y tecnologia de los saborizantes requiere del
conocimiento de la quimica y las caracteristicas fisicas y sensaoriales,
de las substancias aromaticas de origen natural y sintético La
contribucidn individual de cada componente saborizante, asi como
la seguridad de su uso deben ser establecidas. Para éstos fines son
de gran utilidad, su control de calidad y su reglamentacion. Ahora,
la educacién tecnoldgica provee el conocimiento béasico y las
herramientas necesarias para desarrollar, manufacturar y aplicar a
los saborizantes en beneficio del consumidor, quien es el juez final

en e] éxito o el fracaso de cualquier producto.

El sabor de los alimentos se debe a sustancias guimicas
arométicas {(aporlan aroma) que son biosintetizadas durante el
proceso metabdlico normal en plantas y animales, y posiblemente
modificadas por el cotinado o el procesamiento. Este sabor
intrinseco de los alimentos representa un impacto muy complejo
hecho por estos componentes aromaéticos sobre el area olfativa y la

cavidad bucal.



los saborizantes para zlimentos, como aditivo, son hechos por el
hombre. Estan compuestos por subsiancias aromiticas naturales y/o

sintéticas, las cuales pueden o no ser encontradas en la naturaleza.

El objetiva es impartir sabor, medificar un sabor ya presente o

enmascarar un sabor indeseable para aumentar la aceptabilidad del

producto terminado.

Los factores que nos inducen a aceptar o rechazar lo que comemos y
tomamos son muchos y muy complejos. La altima decisidon depende no
solo del olor y el sabor, sino también de la vista, el tacto y posiblemente,
el oido. El saber cual de estos sentidos es estimulado también afecta el
patron de juicio. Esto es casi imposible de predecir debido a que ninguno
de los sentidos actita aisladamente, sino que son interdependientes entre si,

asi como con la sensibilidad del consumidor.

Los saborizantes son una parte fundamental de los alimentos, que
influyen directamente en el consumidor, ya que de ellos depende la

aceptacién o el rechaze de un producto alimenticio.



Como se ha observado. los saborizantes juegan un papel
importantisimo en la industria de los alimentos. (asi como en otras, ¢ono
por cjemplo la industria farmacetitica), ya que determinan si un alimento

nos gusta o no, o bien nos hacen mas agradable la ingesta de un

medicamento.

Es importante destacar el hecho, de que en la industria se tiene cicrto
controf sobre la vida de anaquel de los saborizantes, mediante el uso de
compuestos que retardan la desestabilizacién de los mismos, (por ejemplo
con el uso de antioxidantes), producida por reacciones quimicas
principalmente. Sin embargo esto no asegura del todo, que la vida de
anaquel se in¢remente. ya que ademds hay que considerar las condiciones
ambientales a las que son sometidos los saborizantes, principalmente las
condiciones de temperatura en que son almacenados y transportados, la
cual es una de las principales causas que acorta la vida de anaquel de los

saborizanies.

Este en un problema que actualmente se presenta en la industria, por
lo que el presente trabajo tiene por objeto, determinar ta vida de anaquel
dec saborizantes liquidos, tanto naturales como artificiales, para lo cudl
sera necesario realizar una adecuada seleccidn de los tipos de bases
saborizantes a evaluar, sometiendec a las diferentes condiciones de
temperatura de almacenamiento y realizando duranie determinados
intervalos de tiempeo cvaluaciones sensoriales por un grupe de jueces

entrenados en la materia, asi como anélisis cromatograficos y evaluaciones



visuales, que permitan determinar el término de la vida util de los
saborizantes, es decir su vida de anaquel; pudiendo posteriormente
extrapolar los resultados a otras bases saborizantes cuya composicién se

asemeje a los modelos tratados experimentalmente.



CAPITULO IT
ANTECEDENTES

2.1 HISTORIA.

E£s muy probable que la industria de los saborizantes cémeo la conocemos

hoy en dia. hava comenzado con un trato en la ruta de Africa y el Oriente.

Las frutas locales se encontraban disponibles solo por cortas
¢staciones. Las mermeladas podian elaborarse, pero esto implicaba el uso de
azucar. la cual no se encontraba realmente disponible. Los vegetales, adn,
las papas. podian ser obtenidos solo por cortas temporadas. Las carnes,
cxcepto en invierno, podian ser consumidos inmediatamente después de
cazar a los animales. o bien se salaban para su conservacién. Sin embargo.
la sal cra cara vy la carne se seguia contaminando. La harina procedente de
los gpranos podia ser almacenada por largos periodos, pero usualmente la
produccion no era suficiente de una cosecha hasta la siguiente. Si la cosecha
de granos era pobre, el hambre era el resultado. Es decir, una persona
viviendo en cstd época existia con una dieta monotona. Casi todo el tiempo,
mucho de lo que se consumia, estaba cerca de empezar a contaminarse. No
¢s de adivinarse que cuando las especias fuerdn encontradas en Europa

{como resultado de las eruzadas), toda Europa empezé a utilizarlas.



Las especias podrian ayudar a mantener la carne durante mas tiempo

disfrazando el sabor que partia de los productos contaminados.

Aunque ya no se consumen alimentos contaminados, actualmente, se
sigue disfrutando de muchas de las mismas especias entonces disponibles.
Debemos agradecer a los primeros comerciantes de especias por iniciar la

industria de los saborizantes.

En ia edad media, también se inicio el desarrollo de hierbas comeo
saborizantes. A medida que el tiempo progresaba, ¢l farmacedtico, el doctor
v el alquimista contribuyeron al desarrollo de la industria. No era raro que
los tres estuvieran involucrados, con muchos de [os saborizantes usados en
ese tiempo, considerando su posicidn debido a sus propiedades mégicas y

medicinales.

Los alquimistas a través de la destilacién, dierdn a la industria un
producto concentrado, el cual permitia manufacturarlo para diferentes usos.
Los quimicos hicier6n su mayor contribucién al producir substancias
sintéticas, algunas de las cuales nunca habian sido encontradas en la

naturaleza.

Sin embargo, son los saboristas, con su creatividad, quienes han sido
capaces de producir los m4s finos y complejos productos que hoy conocemos

como saborizantes, (10)

Aunque las raices de la industria de alimentos son muy profundas, la

industria del sabor se ha desarroliado desde hace 160 aftos.



Los pequefios inicios fueron en compaitias que se especializaban en el
procesamicnio y venta de botanicos naturales como hierbas y especias,
granos de vainilta. vegelales, drogas, aceiles esenciales destilados y escncias
aromaticas; el aislamiento de compuestos aromaticos de esos preductos y la
extraceion de drogas. Los productos primarios de estas compaiiias fueron
farmaceuticos y frapancias, el desarrollo de saborizantes fué mucho después.
Hoy. estas mismas compafilas tienen operaciones complejas que ofrecen un
amplio rango de saborizantes al servicio de los alimentos, bebidas,
confiteria e industrias relacionadas. También expenden fragancias para un
vasto grupo de aplicaciones, incluyendo productos para lavanderia,
limpiadores y ceras para casas, anuncios (por ejemplo los que se insertan en
las revistas), aromatizantes de aire y para bafios, y para la industria

cosmética.

No fué sino hasta la segunda mitad del siglo XIX que los quimicos
¢mpezaron a realizar saborizantes con las sintésis de compuestos
aromaticos.

En 1858, de los granos de vainilla de Gobley. la wvainillina fue
cristalizada por primera vez en un extracto alcoholico. Fué en 1872, antes de
que Carles estableciera su férmula empirica y otros dos aflos antes que
Tiemann y Haarman reportardn su estructura, después Reimer la confirmé
sintetizando vainilla del guaicol.

Al mismo tiempo, los quimicos organicos fuerén preparando un
amplio rango de¢ compuestos quimicos altamente aromaticos, los cuales

después tuvieron un gran valor en la industria del sabor.



En 1860, se publico el primer libro de formulaciones de sabores
artificiales en Philadelphia ¥ fué an6énimo. Fué seguido por un manual para
la industria de la esencia por Walter en 1916, en el cual se publicarén un
largo numero de formulaciones para sabores artificiales. Hasta la
publicacién de Food Flavorings: Composition, Manufacture, and Use por
Mecrory en 1968, habia una completa escasez de informacién en la
formulacién de sabores, no es sorprendente que la mayoria de los
manufacturadores de sabores traten esta informacién como un secreto

esencial para su crecimiento y posicion competitiva.

La industria del sabor se desarrolld desde los principales centros en
el Reino Unido y Europa y rdpido empezd a establecerse firmemente en los
Estados Unidos. Desde Europa, los aceites esenciales asi como los sabores y
las  fragancias fuerdén exportados a ciudades que fuerén abiertas
comercialmente. En la primera parte del siglo XX, muchas del gran numero
de casas de sabores establecierdn su propia manufactura para proporcionar

un mejor servicio a esta creciente industria. (11)



2.2 QUIMICA DE LOS SABORES EN LOS ALIMENTOS.

Todos los sabores naturales estan compuestos de una compleja
variedad de quimicos. Un saborizante natural puede ser compuesto
por el 100% de un solo compuesto, pero un solo compuesto quimico no

puedc sustituir completamente a un sabor natural.

Algunos sabores naturales obtienen mucho de su sabor con
relativamente poca cantidad de quimicos en su composicion. En todos
los sabores naturales no es solo un compuesto quimico, son muchos de
elios que se mezclan para producir el efecto del sabor final. Cuando el
saborista trata de reproducir un sabor natural con una mezcla de
quimicos, usualmente se encuentra con que debe usar relativamente
un gran namero de compuestos quimicos, o su sabor final no sera tan

semejante al natural.

Los sabores poseen una variedad de grupos y estructuras
guimicas. Pueden ser heterociclicos (pirazinas, pirroles piridinas,
ctc.), carbociclicos, terpenoides, aromadticos, alcoholes, aldehidos,

cetonas, dcidos carboxilicos, etc. (7)



2.2.1 MECANISMO DE PRODUCCION DE SABORES Y AROMAS EN

LOS ALIMENTOS.

Son mas de 4500 Jos compuestos que se han identificado como
responsables del sabor y del aroma de la mayoria de los alimentos, de los
cuales un porcentaje elevado corresponde a los voldtiles que afectan
directamente el olfato. Debido a que cada uno de los constituyentes de los
alimentos (tanto frescos como procesados) es un sustrato potencial en alguna
transformacion quimica, enzimdtica o microbioldgica, el ndimero de
reacciones que éstos favorecen es muy grande; mediante estos mecanismos
se peneran sustancias tales como 4cidos alcoholes, aldehidos, azicares,
cetonas, €steres, éteres, furanonas, furanos, mercaptanos, terpenos, sales,
aminodcidos, lactonas, pirazinas, pirroles, piridinas, pirimidinas, piranonas,
sulfuros, oxazoles, oxazolinas y otros, que se encuentran como parte del

sabor y del aroma de muchos productos.

Tradicionalmente se ha considerado que la sintesis de todas estas
moléculas, quimicamente tan distintas, se efectdia por alguno de Ilos
siguientes cuatro mecanismos: biosintético, enziméitico directo, enzimitico
indirecto y pirolitico. Sin embargo, éstos se pueden realmente unir en dos
grandes grupos: biosintético y por efecto de las altas temperaturas. En el
primero se incluyen todas las transformaciones que se efectiian por los
sistlcmas enzimaticos (propios o afiadides) y por los microorganismos

(contaminantes o afiadidos).



Por su parte en el segundo caso estdn considerados los cambies que
sufren los alimentos cuando se someten a un tratamiento térmico. cemo el
cocido, el freido, la esterilizacién, etc.: antes de que se¢ calienten, los
productos de origen animal, como la leche, la carne, ¢l huevo, el pescado.
ete., ticnen un aroma y un sabor muy pobres; sélo después de que estos se
exponen a un iratamiento térmico desarrollan las propiedades sensoriales
que los hacen tan atractivos al consumidor. En estado crude, el sabor de
cstos alimentos se debe a sales, aminoacidos, azacares, 4cidos grasos libres

y algunas otras sustancias de bajo peso molecular. {1}



2.2.2 FACTORES QUE AFECTAN EL SABOR DE LOS ALIMENTOS.
Muchas materias primas de alimentos naturales, asi como
alimentos procesados cambian de sabor durante su almacenamiento,
particularmente a elevadas temperaturas ambientales, dando como
resultado la formacién de notas no caracteristicas de sabor que son
asociadas con el término “rancidez”. Tales materias primas
generalmente contienen cantidades significativas de aceites fijos y
otros lipidos, los cuales al oxidarse producen estos aromas y notas de

sabor indeseables. (12}

La habilidad de extender el periodo de disponibilidad de los
alimentos preservandolos en diferentes formas han incrementando ia
salud del hombre, variando su dieta y reduciéndo el tiempo de
preparacién de alimentos. Los procesos basicos de preservacién son
enlatado, congelacién, deshidratacion, salado, salmueras vy
deshidratado por congelacion (freeze-drying). La preservacién de
alimentos se realiza para prevenir cambios indeseables. Sin embargo,
los cambios de sabor en los alimentos durante el almacenamiento
ocurren continuamente en alimentos procesados aunque el deterioro

en la calidad del sabor no es significativa en muchos casos.

LLas reacciones no enzimdticas que ocurren durante el
almacenamiento y procesamiento de alimentos son perjudiciales si los
alimentos contienen compuestos reductores o si estos compuestos son
producidos durante el almacenamiento come resultado de Ia
oxidacion, hidrolisis acida, reacciones enzimadticas, o cambios fisico-

quimicos.



I.- LIPIDOS.

Es un problema bien conocido en la industria del sabor, que un sabor
genera sensaciones de olor y sabor totalmente diferentes cuando se aplican a
alimentos con diferente contenido de grasa. Estas diferencias en respuestas
scnsoriales de un mismo sabor son debidas al efecto de la grasa sobre la
liberacion del sabor en el alimento terminado. Sin embargo, las diferencias
c¢n la retencién del sabor durante la preparacion de los alimentos pueden
también afectar las propiedades sensoriales. En general, en alimentos con
bajo contenido de grasa se observa una mayor perdida de sabor durante el

procesamiento térmico.

El contenide de grasa de [os alimentos influencia la retencién v
liberacion del sabor en diferentes formas. El mds importante, es el efecto
que tiene el contenido de grasa sobre la volatilidad de las moléculas del

sabor en el alimento.

Se han desarrollade modelos fisico-quimicos que relacionan la
retencion  y liberacion del sabor con (a) el coheficiente de particidn
producto-aire de las moléculas de sabor y (b) la composicién quimica y la
textura del alimento. Estos modelos permiten hacer una simulacién de la
retencién y tiberacion del sabor en un amplio rango de alimentos y bebidas
que permiten reformular sabores para una permanencia dptima en productos

de diferente textura y contenido graso. (14)



2.- CARBOHIDRATOS.

Los carbohidratos de los alimentos tienen un amplio rango de pesos
molcculares, tamafios, y tipos de moléculas, proporcionando con ello muchas
funcionalidades. Con respecto a su efecto en el sabor de los alimentos, los
carbohidratos caen en dos categorias. La primera, y mas obvia, es el efecto
cdulcorante de los mono y disacaridos y los polialcoholes. El segundo es el
menos sutil, y el menos entendido, es el efecto del alto peso molecular de

los polisdcaridos que afectan el aroma y el sabor.

Los carbohidratos edulcorantes comunes incluyen 1a sacarosa, glucosa,
fructosa, lactosa, maltosa, sorbitol, manitol, lactitol, maltitol y xilitel. Cada
uno tieme diferente intensidad edulcorante, y algunos como los
polialcoholes, exhiben un efecto refrescante. Puede existir sinergismo entre

algunos edulcorantes y algunos sabores.

Por otro lado el amplio intervalo en el tamafio de los carbohidratos,
hidrocoloides macromoleculares, esencialmente no aportan sabor; el sabor
de los alimentos se influencia por varios mecanismos, aparte de la
viscosidad, ia estructura molecular y la configuracién. En muchos casos, es
necesario un alto nivel de saborizante, relativo al aguna, cuando se adiciona

un hidrocoloide a un sistema alimenticio.



[.os efectos no son consistentes de un hidrocoloide a otro. ¥ los
efectos intrinsecos debidos a las inleracciones moleculares tambien son

diferentes. (17)

3.- PROTEINAS.

Como cualquier otro ingrediente en los alimentos, los lipidos o
carbohidrates, las proteinas también afectan el sabor de los alimentos
Ademas de las reacciones quimicas con los componentes del sabor, la
estructura de estas macromoleculas controlan la liberaciéon del sabor en un
alimento durante su consumo y potencian la percepcién del sabor. El nimero
de proteinas basadas en la funcionalidad del alimento se esta incrementando.

lo cual es necesario para la optimizacién de formulas.

Las proteinas también juegan un papel importante como fuente de
componentes de sabor a través de las diferentes vias de degradacidn
quimica. Los sabores derivados de las proteinas pueden contribuir positiva o
negativamente al sabor de un alimento. Los aminoacidos libres potenciaran

tos sabores y en determinadas concentraciones los modificaran.(8)



4.- MATERIAL DE EMPAQUE.

La investigacién y desarrcllo industrial deben tener el material de
empague y la tecnologia mas apropiada para proteger las propiedades y
seguridad de los alimentos. La eleccién de materiales y los métodos para
retener los atributos de sabor son frecuentemente hechos en base a las
sugerencias de los proveedores, pero éstas sugerencias pueden tener
consccuencias no esperadas. Los principios de fisicoquimica pueden
predecir, y las ciencias analiticas pueden diagnosticar algunas inferacciones,
pero cs frecuentemente la experiencia de los investigadores de alimentos
quien puede anticipar [os problemas de sabor causados por el empaque

seleccionado.

Algunos procesos como permeacién, cristalizacién, irradiacién,
migracion, oxidacidon y otras interacciones con el empaque pueden alterar

los perfiles de sabor hasta de los productos mejor formulados. (18)



2.2.3 CAMBIOS DE SABOR DEBIDOS AL PROCESAMIENTO DE

ALIMENTOS.

Los jugos citricos pueden tener el problema de formacién de
sabores indeseables durante el proceso y almacenamiento. Se
estudiarén los cambios en compuestos volatiles de jugo de naranja
envasado asépticamente durante el almacenamiento a 21 °C y 26 °C.
Las cantidades de varios compuestos indeseables de sabor
disminuyeron durante el almacenamiento, mientras que dos
compuestos indeseables, alfa-terpineol y [furfural, aumentaron

progresivamente con el almacenamiento.

El proceso de temperatura ulira alta (UHT) de la leche debe su
éxito comercial a la observacién de que la tasa de destruccion de
microorganismos se incrementa rapidamente con la temperatura, no
asi los cambios de color y sabor. A una muy alta temperatura de
procesamiento, se puede obtener una alta esterilidad con efectos
adversos nutricionales y quimicos. Sin embargo, la leche UHT
obscurece su color durante el almacenamiento. Este efecto es visible
después de algunos meses de almacenamiento a 20 °C. Se vuelve mas
pronuciada a altas temperaturas y tiempos mayores de
almacenamiento. La leche también se deteriora en sabor. El grupo e-
amino de lisina en la protefnas de la leche puede reaccicnar
extensivamente con lactosa por la reaccion de Maillard antes que la
leche desarrolle marcados sabores insedeables, decoloracién o

inestabilidad. (23)



Los estudios de estabilidad de muchos alimentos para detcrminar ¢l
ticmpo en que los cambios antes mencionados aparecen se realizan
almacenando producto terminado a diferentes temperaturas, por ejemplo: 4°,
27°. 318°, 49° y 60°C. Los productos son evaluados sensorialmente por el
grupo de jueces al inicio del estudio y después de cierto tiempo de
almacenamiento: 7. 30, 90 y [80 dias y uno, dos y hasta fres afios, siempre y
cuando el producto sea aceptable para su coasumo. Se puede utilizar una
escala de nueve puntos para medir los atributos del producto (e.g., coler,

sabor,etc.) y su calidad en general.(16)

OXIDACION LIPIDICA.

Los productos de la oxidacidn lipidica son aldehidos voldtiles, acidos,
cte, Por [o tanto, los lipidos son una de las mayores fuentes del sabor en los
alimentos. Por ejemplo, mucho del sabor deseable de los vegetales como los
tomates, pepinos. honges, y chicharos; pescado fresco, asi como alimentos
freidos como las papas fritas y el pollo frito son contribuides por la
oxtdacion lipidica. La oxidacion lipidica por catalisis de la lipoxigenasa
produce derivados secundarios, es decir, tetradecatrienona, la cual es una
cetona del camardn. La principal diferencia entre el sabor de caldo de pollo
y calde de res se debe a la abundancia de 2,4-decadienal y gama
dodecalaciona en el caldo de pollo. Ambos productos son productos de la
oxidacién. Se ha reportade un total de 193 compuestios en ¢l sabor de pollo.

Cuarenta y uno de ellos son aldehidos derivados de lipidos.



2.3 QUIMICA DE LOS SABORIZANTES
2.3.1 DEFINICION DE SABOR Y SABORIZANTE.

Sabor es la percepcion simuitdnea en la cavidad bucal y area olfativa,

de los estimulos generados al ingerir un alimento.

Saborizante, cémo aditivo, puede ser un producto quimico simple, o
una mezcla de productos quimicos; natural, procesado o no, que tiene la

propiedad de suministrar todo o parte del sabor de un alimento.

2.3.2 MATERIA PRIMA.

Es sabido que en la industria, los saboristas emplean la materia prima

disponible para sus saborizantes.

En la industria de saborizantes, para mantener la calidad sensorial de
los materiales, es muy raro que una especia o cualquier otra fuente natural

scan usados en su forma nativa,.

La especia o alimento ¢s procesado para separar los componentes
guimicos que imparten sabor de la matriz neutral (celulosa, fibra, pectina,
cte.}. El objetivo es producir la mayor cantidad posible de compuestos
guimicos aromaticos concentrados con la minima cantidad de componentes
neutrales para obtener la combinacién méas deseable en cuanto a costo,

sabor, perfil. y estabilidad se refiere.



El saborista se enfrenta con la pregunta de que materiales usar en su
composicién: materiales naturales o sintéticos. No hay una sola respuesta
corrccla. Precio, disponibildad y el tipo de producto final determinara la

scleccidon de los agentes saborizantes.

El pdblico consumidor automdaticamenie rechaza los productos
etiguetados como sintéticos, imitaciones o artificiales. Definitivamente fos
primeros saborizantes artificiales eran burdos y provocaban desagrado al
consumidor . Hoy, se pueden producir muchos sabores artificiales
excelentes, superando en algunas ocasiones a los naturales.

A pesar de la calidad, es necesario emplear mas compuestos
sintéticos; no hay suficientes compuestos naturales para satisfacer la
demanda. El costo de produccion de muchos compuestos naturales ha
alcanzado el punto en el que los precios son tan altos que no pueden ser
usados. Las cosechas de alimentos son mdas necesarias y producen a los

produclores mayores ganancias.

Los productos naturales {aceites escenciales, extractos, oleoresinas)
varian dependiendo del clima, el fertilizante y la cosecha. En un afio una
cosecha puede ser completamente diferente de otra. Los problemas politicos
pueden afectar severamente las cosechas hasta reducirlas. Por ejemplo, por
afios, la canela y el mentol no podian ser importados de China. Estos y ofros
problemas causaron que el saborista definitivamente considerara usar

materiales sintéticos sobre los naturales. (9)
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2.3.3 CLASIFICACION DE LOS SABORIZANTES.

En base al origen de las materias primas para elaborar los saborizantes

pucden ser clasificades en:

SABORIZANTES NATURALES' Son compuesios de materiales de

origen natural, como aceites esenciales, extractos, esencias, oleoresinas, etc.

SABORIZANTES SINTETICOS: Son compuestos de productos

quimicos sintéticos o mezclas de sintéticos y naturales.

SABORIZANTES ARTIFICIALES: Son aquellos que tienen al menos un
compuesto artificial, es decir, s una molécula sintética que no se encuentra

en la naturaleza.

SABORES DE REACCION: Son formados por [a ruptura quimica ¢ la
interaccion de varios componentes en los alimenios, por ej. grasas.
aminodcidos, azucares. etc. que se llevan a cabo durante el proceso de
cocinado y/o maduracién. Casi todos los tipos de constituyentes celulares
pueden ser metabolizados o degradados a uno o mas tipos de compuestos

saborizantes. (tabla 1). (22)
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TABLA I-

Ejemplos de compuestos

constituyentes celulares,

saborizantes derivades de

PRECURSOR GPOS.QUIMICOSFORMADOS EJEMPELOS OLOR
Ac mevaldnico Monoterpenos (5)-(+}-Carvona Especiada
Carotenoides lononas Beta-fonona Madera/Cedro
Carbohidratos Furanonas Furaneol Caramélico
Grasas Aldehidos Hexanal Verde/Frulal
Eignina Fenoles Vainillina Vailnilla
Proteinas Aclidos Ac. Fenilacélico Miel
Vitanminas Tiazoles S-hidroxietil-4-metrl- Cérnico
tiazol
Aleohol+acide Esteres Etil heptanoato Frutal
Azutares+aminoa Pirazinas 2,3,5-trimetilpirazina Rostizado

Ac¢s Nucléicos

Mononucleotidos

Guanosin3’monofosfato

Sabor Umami

Fuente: Food Technology, Febrero 1998, Vol. 52, No. 2.
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Las cnzimas son proteinas que poseen la habilidad de catalizar la

transferencia de electrones, atomos, o grupos funcionales dentro y fuera de

las moléculas.

Cada enzima es numerada, nombrada vy clasificada en uno de los seis
grupas. en base al tipo de reaccién de transferencia catalizada por el grupo

donador o el aceptor involucrado. (tabla 2).

Las enzimas tienen la ventaja de funcionar bajo condiciones muy poco
severas de temperatura, pH, y presién. Son altamente eficientes y
frecuentemente exhiben gran estereo-especificidad y enantio-selectividad.

También pueden ser consideradas como no dafiinas al ambiente.

Los aislados de proteina-parcialmente purificados y/o inmobilizados-
han sido usados para producir quimicos saborizantes, usualmente a través de
rcacciones de un solo paso que no requieren cofactores. Las ventajas de usar
enzimas en esta forma incluye el incremento del control (resultando por lo
general la  ausencia de reacciones colaterales), productos altamente
concentrados, ausencia de problemas relacionades al transporte de
membrana. mejoramiento en la purificacidon del producto, en el caso de

enzimas inmobilizadas, la posibilidad de correr el proceso continuamente.
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TABLA 2- Clasificacién del sistema enzimatico y ejemplos de enzimas

{aislados) usadas en las industrias de alimentos y saborizantes.

GRUPONo CLASE REACCION CATALIZADA EJEMPLOS
1 Oxidoreductas | Tranfrencia de electrones. { Catalasa, glucosa
as Puede requerir NAD(P)H como | oxigenasa

cofactor.

2 Transferasas | Transferencia de grupos
funcionales como acil,glicosil,
y fosfato de un sustrato a otro

3 Hidrolasas Reacciones hidroliticas. Los [ Amilasas,
sustratos incluyen amidas, | cianidasa,
esteres, epoxidos, glicésidos y [ estearasas, (hemi)
péptidos. celulasas, ureasas,

glucosidasas

4 Liasas Adicién de grupos a dobles | Liasas
enlaces, o formaci6n de dobles | hidroxiperoxidasas
enlaces por remocién de
grupos,

5 Isomerasas Tranferencia de grupos dentro | Glucosa isomerasa
de la molécula para cambios
isoméricos.

6 Ligasas Formacion de enlaces C-C, C-
S, C-0. o C-N por reacciones
de condensacitn y
desdoblamiento con ATP.

Fuente: Food Technology. Febrero 1998, Vol. 52, No. 2.
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En muchos casos, la habilidad para producir un quimico
aroméatico en particular en un volumen y costo deseados, es
influenciada por la disponibilidad de uno o mas de los precursores

requeridos.

La determinacién de la disponibilidad toma en consideracion:
costo, volumen, pureza, confiabilidad y redisponibilidad de la fuente,
y en algunos casos los status natural y kosher del material en

cuestion.

En la identificacion de los retos de la biocatdlisis desde la
quimica de los sabores, es necesario tener un conocimiento profundo

de las vias sintética y biosintética de tales componentes.

Por ejemplo, sintéticamente el compuesto raspberry cetona
puede ser preparado directamente haciendo reaccionar fenol con
metil-vinil cetona bajo condiciones acidas o por condensacién de 4-
hidroxibenzaldehido con acetona bajo condiciones basicas
{condensacion aldélica), seguida de hidrogenacion catalitica del doble
enlace alfa-beta-insaturado. Aunque, la acetona natural es facilmente
disponible y barata, existen problemas en [a obtencién de 4-
hidroxibenzaldehido natural, el cual estd presente solo en trazas en
fuentes biologicas. S5in embargo, el 4-metoxibenzaldehido
{anisaldehido) puede ser obtenido del aceite de anis estrella. Una
biosintesis quimomimética puede por lo tanto, consistir en la
condensacién de 4-metoxi-benzaldehido con acefona natural, seguida

por la reduccion del doble enlace y demetilacién. (fig. 1}. (22)
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FIG. 1- Sintesis quimica de Raspberry Cetona,.

O
Aldol AN
A
HO HO
4-hidroxibenzaldehido Acetona
Pd/H2
O
G H3PO4
=
HO HO
Fenol Metilvinil cetona Raspberry

cetona



REACCION DE MAILLARD.

La reaccion de Maillard juega un papel importante en el desarrollo
de un sabor. Los productos de la reaccién de Maillard san aldehidos,
acidos, compuestos sulfdricos (por ej. sulfito de hidrogeno,
metanetiol), compuestos nitrogenados (por ej. amonio, aminas}, y
compuestos heterociclicos tales como furanos, pirazinas, pirroles,
piridinas, imidazoles, oxazoles, tiazoles, tiofenos, di- y tritionales, di-
y tritianos, furantioles, etc. Las altas temperturas dan comeo resultado
la produccion de més compuestos heterociclicos los cuales pueden

tener aroma de asado, tostado o caramélico. {tabla 3).

El azticar, 4cido ascorbico, aminoacidos, tiaminas, y peptidos son
reactivos potenciales de la reaccién de Maillard. Estan presentes en la
mayoria de los alimentos, asi la reaccidén de Maillard ocurre
comunmente cuando estos alimentos son cocinados. Las condicines de
cocinado determinan el aroma de los alimentos. Por ejemplo, la
mayoria de volatiles identificados en agua donde se habia cocido
carne de pato contenfa los volatiles comunes producidos en una
degradacidén de acidos grasos; mientras que, la carne de pato asada
contenia no solo los voldtiles encontrados en la carne de pato cruda,
sino también pirazinas, piridinas, tiazoles, etc., los cuales son

productos de la reaccién de Maillard.
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TABLA 3-

Aromas

diferentes aminoacidos.

desarrollados por la

Se calentaron

reaccion de glucosa con

a diferentes tiempos mezclas

equimolares diluidas. Hurrell (1982), y Lane y Nursten (1983).

Fuente: Food techonology. January 1997, Vol. 51, No. 1.

AROMA

1

AMINOACIDO

100-150°C

180°C

Alanina

Caramelo

Azicar quemada

Acido aminobutirico

Caramelo, jarabe de maple

Azicar quemada

Arginina

Nota a pan, maniequilla

Pan de maiz

Acido aspartico

Caramelo duro

Caramelo

Cisteina

Carnico, pollo cocinado

Acido glutémico

Caramelo, madera vieja

Azvcar guemada

Glutamina Chocolate Butterscotch
Glicina Caramelo Azicar quemada
Histidina Nota a pan, mantequilia Pan de maiz

Hidroxiprolina

Papa

Iscleucina Frutal,aromadtico, humedad Queso quemado
Leucina Pan tostado, chocolate Queso quemado
Lisina Papa dulce horneada Papa frita quemada

Metionina Papa (muy cocida) Papa, col

Fenilalanina

Floral, rosa, miel

Violetas, caramelo

Prolina Maiz Aroma de pan
Serina Nota débil de maple Azicar quemada

Treonina Nota débil de maple Quemado
Tirosina Caramelo Azicar gquemada
Valina Aromitico frutal Chocolatemuyfuerte




2.3.4 CAMBIOS PRODUCIDOS EN LOS SABORIZANTES (ADITIVOS)

DURANTE EL ALMACENAMIENTO,

Los cambios en los saborizantes, va sean deseables o indeseables,

resultan principalmente debido a las siguientes causas:

A - Interacciones entre componentes

B.- Procesamiento de alimentos, saborizantes o materias primas
C.- Factores fisicos

D.- Induccion de reacciones (catélisis)

E - {rradiacién

A~ INTERACCIONES ENTRE COMPONENTES.

La interaccidn enire componentes es la principal causa de maduracién
descable, por ejemplo la interaccidn de componentes del vino y el extracto
de vainilla agregan valor a fos productos afiejados. El ejemplo mds simple es
la interaccién de acidos y alcoholes en el vino para formar esteres que
proporcionan varias notas frutales deseables que sirven para evaluar la

calidad de algunos vinos.
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En la creacién de sabores, hay muchos retes. El primero es obtener el
perfil del sabor desecado. Mientras los saboristas estdn desarrollando su
creacion, deben tener cuidado de las interacciones quimicas que pueden
cambiar el perfil original. Los saborizantes son preparacioncs altamente
concentradas, y los ingredientes pueden reaccionar mas libremente uno con

otro en el saborizante que en el sistema alimenticio.

Las interacciones mas comunes que ocurren en los saborizantes son:

- Esterificacidn: Cuando los alcoholes y los acidos carboxilicos se
mezclan, forman esteres. Estd reaccion se favorece sin agua. La velocidad y
cantidad del ester formado dependen de la longitud de la cadena carbonilica,
¢l pH, el contenido de agua y los impedimentos estéricos. Como ejemplo, los
saborizantes de queso usualmente conilienen una gran cantidad de acidos
grasos de cadena corta. Si hay presencia de alcohol en la formula, estos
acidos formaran una nota frutal en el sabor.

R-OH + R’-CO2H «————R’-CO2R + H20

C2Hs50H + CH3-(CH2)6-CO2H 4_’ CH3-(CH2)6-CO2C2Hs + H20



- Condensacidn aldélica: Los aldehidos se pueden condensar con la
eliminacién de agua para formar aldehidos insaturados. Esias reacciones
ocurren mas rapido a pH altos. Se pueden encontrar muchos productos de la
condensacidn aldolica en la cocoa. Las cetonas tambien pueden condensarse,
Por ejemplo, ta acetona puede reaccionar para producir éxido mesitilico, el
cual tiene notas aromaiticas caracteristicas de compuestos botanicos

cxtraidos con acetona.

CHO
R/\ CHO + R™-CHO ——_——* /\/R,
R

- Formacién de acetales: Cuande los aldehidos se mezclan con
alcoholes, forman acetales con la eliminacion de agua. Los acetales son mis
cstables alrededor de un pH neutro, y se descomponen en medios dcidos. Un
acetal comin es el acetal benzaldehido-propilenglicol. 8i el benzaldehido se
usa en un saborizante usando como scivente propilenglicol, el acetal se
forma rapidamente. Este puede causar una separacién de fase porque es

inmiscible con el propilenglicol. La adicién de aproximadamente 10% de
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agua cambiara el equilibrio de la reaccidén tetardando enormemente la

formacion del acetal.

R-CHO + R°-OH 4—————— R

OC:z2Hs

CH3CHO + C2Hs0H —————" CHs 4L<

OC2Hs

- Oxidacidn de terpenos: Los terpenos y sus derivados por lo regular
contienen atomos de carbono insaturados. La presencia de oxigeno puede
causar desdoblamiento o rearreglo de los terpenos. Cuando se usan aceites
citricos, se debe tener cuidado de eliminar el oxigeno o se deben adicionar
antioxidantes. La purga con nitrégeno es una practica usada para eliminar el

oxigeno de las camaras de aire en los contenedores.

H+ oxidacion

citral —p + S + ‘

! /I§ 0

OH OH OH

/

p-mentadienoles productos secundarios

L
(W3]



- Oxidacién de mercaptanos: Los mercaptanos pueden oxidarse
para formar disulfitos. L.os disulfitos resultantes son usualmente mas
débiles en olor que sus mercaptanos correspondientes. El uso de
antioxidantes, la dilucién de mercaptanos o su almacenamiento en

congelaci6én retardard la formacion de disulfitos.

OH R-SH SR
R-SH + R'-CHO &> L< — " R _< +
H20

SH SR
mercaptano hemimercaptal mercaptal

- Formacidon de mercaptal/hemimercaptales: Los tioles pueden
reaccionar con aldehidos en la reaccién que es analoga a la formacion
de acetales. Estos mercaptales son estables a pH muy altos y pueden

hidrolizarse en presencia de acides. Se han encontrado en café y

nueces.
SH + CH3CHO S\!/CHB.

OH

furfuril mercaptal acetaldehido hemimercaptal
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- Encafecimiento: El encafecimiento ocurre en jugos de frutas,
vegetales pelados, componentes de saborizanies y algunos alimentos
procesados. Se atribuye en general a la reaccién de Maillard. Esta reaccién
se lleva a cabo cuando aminodcidos (proteinas) y azdcares estan presentes en
la preparacion. La leche es un excelente medio para este tipo de reaccién,
especialmente la leche procesada a temperatura ultra alta (UHT). El
encafecimiento es mayor a tfemperaturas altas de almacenamiento. La
reaccion de Maillard entre azucares reductores y aminodcidos involucra
condensaciones y rearreglos. Los productos del rearreglo de glucosa y
fructosa son conocidos como productos de Amadori. Tales productos se han
detectado en tomate en poivo, té negro y carne de res rostizada,

Los denominados sabores de reaccidén térmica se obtienen mediante

este tipo de reacciones controladas.

- Interaccion de lipidos con la reaccion de Maillard, La reaccion de
Maiilard y la oxidacién de lipidos son dos de las més importantes reacciones
para la formacion de aromas en alimentos cocinados. Las interacciones entre
la oxidacion de lipidos y la reaccién de Maillard han recibido menos
atenciéon, a pesar de que lipidos, azicares y aminodcidos existen en casi
todos los alimentos. Los lipidos expuestos a ecalor y oxigeno, se
descomponen en productos secundarios, incluyendo alcoholes, aldehidos,
cclonas, acidos carboxilicos e hidrocarbonos. Los aldehidos y cetonas
producen compuestos heterociclicos de sabor que reaccionan con aminas y
aminodcidos, via reacciones fipo Maillard en alimentos cocinades. La
degradacién lipidica de productos tales como 2,4-decadienal y hexanal

pucden interaccionar con compuestos intermediarios de la reaccién de
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Mailtard para formar alquilpirazinas de cadena larga, asi como otros

compuestos heterociclicos.(21)

B.- PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SABORIZANTES ¥ MATERIAS
PRIMAS.

-Calor: Carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas y oiros
componentes de los alimentos se hidrolizan durante el procesamiento, y sus
fragmentos subsecuentemente sufren cambios quimicos. Los productos de
estos cambios quimicos alteran las propiedades sensoriales de los alimentos,
particularmente los métodos de procesamiento empleados son severos. Estos
cambios son deseables, como el tostado de los granos de cocoa o café, o
pucden ser indeseables, como en el caso de la leche procesada por UHT.
Estos sabores indeseables pueden ser debidos a compuestos sulfurados,
cetonas metiladas y lactonas. Pueden ser sabores desde notas sulfurosas
hasta caramelizadas o sabor de leche quemada. Un calentamiento severo de
las proteinas en presencia de agua puede causar enlaces cruzados que alteran
el sabor v la textura, El calentamiento en presencia de agua vy sin aire
(csterilizacidon) puede resultar en la desulfuracién y alteracion del color y
sabor El calentamiento de proteinas en presencia de alcalis fuertes puede
causar desnaturalizacion. El calentamiento de aminoacidos, provenientes de
las proteinas. en presencia de carbonilos activos (por ej. de carbohidratos)
pucde resultar en la reaccion de Maillard y la degradacion de Strecker
(cncafecimiento y cambios en el sabor).

Cuando los lipidos se calienfan durante ¢l procesamiento pueden tener

varios tipos de cambios quimicos que afectan las propiedades sensoriales

36



El calor y las condiciones de oxidacion (oxigeno, catédlisis organica o
inorganica yfo irradiacién) pueden resultar en la fransformacion de lipidos
insaturados en aldehidos, cetonas, dimeros y polimeros, los cuales tienen
efectos sustanciales en el sabor, textura y valor nutricional de los alimentos.
Los hidroperdéxidos, el principal producto de la oxidacion lipidica, son
considerados téxicos y pueden ser carcinogénicos. La rancidez es percibida

sensarialmente como atributo de la oxidacién de aceites comestibles mal

manecjados.

- Secado: Desde que el calor se usa en el proceso de secado, excepto
en el secado en frio, pueden originarse encafecimiento,sabores quemados,
desnaturalizacion de proteinas y cambios en la textura. La reaccidn de
Maillard puede ocurrir durante y después del secado, provocando un efecto

adverso en el color. sabor, textura y propiedades sensoriales.

C.- FACTORES FISICOS.

-Evaporacién y perdida de voldtiles: Los compuestos voldtiles que
ecscapan de los alimentos o saborizantes bajo condiciones de temperatura de
almacenamiento son usualmente los compuestos aromaticos de bajo punto de
cbullicidon. Son estos ingredientes del saborizante que imparten notas

jugosas y frescas.

- Apelmazamiento, cristalizacion y separacidn de fase: Estos factores

fisicos reflejan fallas en la férmula o en el empaque. Tales cambios {isicos
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también pueden afectar el sabor indirectamente por tener un producto

ne homogéneo, el sabor puede tener variaciones.

D.- INDUCCION DE REACCIONES (CATALIZADORES).

- Luz: La [uz fluorescente y la luz solar son causas mds comunes
en la oxidacién de saborizantes. Se ha comprobado asf, la foto-
isomerizacién de trans y cis anetol, la fotodimerizacién de anetol y la

transformacién de citral a isocitral.

- Trazas de metales: Se ha reportado que la presencia de trazas
de metales inician el proceso de auto-oxidacién. Por ejemplo, las
trazas de metales tienen un efecto catalitico en la formacién de
radicales libres que inician la reaccidn de lipidos/acidos grasos
insaturados con oxigeno para formar hidroperdxidos, precursores de
sabores indeseables. Los problemas de color indeseable pueden
resultar de la reaccidn de trazas de hierro con moléculas oxigenadas

tales como el maltol.

E.- IRRADIACION.

La irradiacién impropiamente administrada puede producir
cambios quimicos afectando principalmente proteinas, grasa vy
carbohidratos. Los cambios quimicos gue ocurren durante la
irradiacién estan asociados a la formacién de radicales que inducen
varios tipos de reacciones, tales como de oxido-reduccion y
dimerizacién. Esto puede resultar en el rompimiento de enlaces,
deaminando y decarboxilando proteinas. Estos cambios pueden

producir alteraciones en el sabor. (20)
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2.4 LEGISLACION

Es importante conocer la legislacion de Estados Unidos debido a que
al scr socio de México por el Tratado de Libre Comercio existe un mayor

intercambio de materia prima y productos terminados que deben cumplir con

los requerimientos de este pais.

Asi mismo en el caso de Europa, ya que también son socios de México

al haber firmado recientemente el Tratado de Libre Comercio.

2.4.1 MEXICO.
SECRETARIA DE SALUD (8S).

DEFINICION .

Se entiende por saboreador o aromatizante, la sustancia o mezcla de
sustancias de origen natural, las idénticas a las naturales y las sintéticas
artificiales, con o sin diluyentes inocuos, agregados o no, de otras aditivos
que se utilizan para proporcionar o intensificar el sabor o aroma de

alimentos y bebidas.
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CLASIFICACION.

Se clasifican en:

I. Aceites esenciales naturales y sus mezclas, son aquello productos
volatiles, concentrados o no , de consistencia oleosa, extraidos de los
vegetales, de los cuales constituyen el principio oloroso ¢ sipido, que

pueden mezclarse y adicionarse de aromatizantes naturales.;

I1. Concentrados no naturales de aceifes esenciales. Son los productos
obtenidos de los aceites esenciales naturales, pudiendo estar adicionados de
emulsivos. enturbiadores, acidulantes, colorantes, jugos de frutas u otros de

fos aditivos permitidos, con excepeidn de sustancias aromaticas artificiales;

IIl. Esencias naturales, Son los productos obtenidos por dilucién de
los aceites esenciales naturales en alcohol etilico, propilenglicol y otro

diluyente autorizado;

IV. Concentrados de aceite esencial con juge de fruta. A esta
denominacidn corresponden los concentrados de aceite esencial que
contiene no menos del 50% del jugo o pulpa de la fruta correpondiente o su
equivalente del jugo concentrado, pudiendo estar adicionados de colorantes,
emulsivos u otros de los aditivos permitidos, con excepeion de sustancias

aromaticas sintéticas artificiales;

V. Concentrado de frutas. Son los productos que contienen por lo

menos el 90% del jugo y/o pulpa de la {ruta correpondiente o del equivalente
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de [a pulpa o jugo concenirado, pudiendo estar adicionados de colorantes,
cmulsivos u otros de los aditivos permitidos, con excepcion de sustancias

aromaticas sintéticas artificiales;

Vi. Bases artificiales. Con esta denominacién se entienden por
productos obtenidos por mezcla de sustancias aromaticas artificiales. Pueden
contener aceites esenciales y hasta un 10% de alcohol etilico, propilenglicol

u otros diluyentes apropiados.

VII. Esencias artificiales. Son los productos obtenidos por dilucién
de tas “Bases Artificiales” en alcohol etilico, propilenglicol, lactosa u otro
diluyente apropiade, o bien por preparacién directa a partir de sus

componentes.

VIIl. Concentrados artificiales. Se denominan asi los productos que
contienen sustancias aromaticas artificiales, pudiendo estar adicionados de
sustancias aromadticas naturales, colorantes, emulsivos, acidulantes, jugos de

frutas u otros de los aditivos permitidos;

IX Concentrados artificiales con jugo de fruta. Son aquellos
productos que corresponden por su composicién a los “concentrados
artificiales” pero gue contienen por lo menos 50% del jugo o pulpa del fruto

o la cantidad equivalente de la fruta y/o jugo concentrado, y
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X. Extractos y extractos destilados aromdticos o saboreadores. Son
aquellos productos obtenidos de los vegetales por maceracién, percolacidn,
destilacion u otros procedimientos que permitan extraerles los principales

saborcadores y aromatizantes. (15)

2.4.2 ESTADOS UNIDOS.
FOOD AND DRUG ADMINISTRATION (FDA).

l.as sustancias saborizantes naturales, pueden ser empleadas en
alimentos de acuerdo a las siguientes condiciones:

a) Son empleadas en la cantidad minima necesaria, para producir el
efecto fisico o técnico esperado de acuerdo a todos los principios de buenas
priacticas de manufactura.

El término sabor natural o saborizantes naturales significa que el
aceite esencial, oleoresina, esencia o extracto, hidrolizado proteinico,
destilado, o cualquier producto del tostado, calentamiento o enzimolisis, que
contienen los constituyentes del sabor derivados de una especia, fruta o jugo
de fruta, wvegetal o jugo de vegetales, levaduras comestibles, hierbas,
corteza, raiz, hoja o material de planias similar, carne, mariscos, aves,
huevos, productos ldcteos, o productos de fermentacidn, los cuales tienen

una funcion significativa saborizante més que nutricional.

Las sustancias saborizantes sintéticas, pueden ser empleadas en

alimentos de acuerdo a las siguientes condiciones:
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a) Son empleadas en la cantidad minima necesaria, para
producir el efecto esperado, o bien de acuerdo a todos los principios
de buenas practicas de manufactura.

El término sabor artificial o saborizantes artificiales
significa que cualquier sustancia, cuya funcién es impartir sabor, la
cual no es derivada de una especia, fruta o jugo de fruta, vegetales o
jugo de vegetales, levaduras comestibles, hierbas, corteza, raiz, hoja o
material de plantas similar, carne, pescado, aves, huevos, productos

lacteos, o productos de fermentacién. (2)

2.4.3 EUROPA.
DIRECTIVA 88/388/CEE DEL CONSEJO DE 22 DE JUNIO DE

1988.

Directiva 88/388/CEE del Consejo relativa a las Legislaciones de los
estados miembros en el ambito de los saborizantes que se utilizan en
los productos alimenticios y en los materiales para su produccién.
A efectos de la presente directiva se entiende por:

a}) Saberizante: las sustancias saborizantes, las preparaciones
saborizantes, los sabores de reaccién o sus mezclas.

b) Sustancia saborizante: es una sustancia quimica definida que

posea propiedades saborizantes, la cual es obtenida por:

i) Procesos fisicos apropiados (incluidos la destilacién y la
extraccién por solvente), 0 Pprocesos enzimaticas o
microbiologicos a  partir de una materia de origen

vegetal o animal en estadoe natural o procesada para el
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consumo humano por procedimientos ftradicionales de preparaciéon de

productos alimenticios (incluides el secado, la torrefaccion y Ila

fermentacién).

i1} Por sintesis quimica o aislada por procesos quimicos, la cual es
quimicamente idéntica a una sustancia naturalmente presente en materia de

origen animal o vegetal como se describe en el inciso (i).

11} Por sintesis quimica, pero la cual no es quimicamente idéntica a la
sustancia naturalmente presente en materia de origen animal o vegetal como

sc deseribe en el inciso (i).

¢} Preparaciones saborizantes: son concentrados o no que posean
propiedades saborizantes y sean obtenidas mediante procedimientos fisicos
apropiados (incluidos a destilacidn y la extraccion por solvente), o procesos
enzimdticos o microbidlogicos a partir de una materia de origen vegetal o
animal en estado natural o procesada para el consumo humano por
procedimientos tradicionales de preparacion de productos alimenticios

{incluidos ¢} secado, la torrefaccion y la fermentacion).

d} Sabores de reaccidn: son productos obtenides de acuerde a las
bucnas practicas de manufactura por calentamiento a una temperatura no
mayor de 180°C durante un lapso que no exceda 15 minutos , de una mezcla
de ingredientes que no posean necesariamente propiedades saborizantes y de
los cuales uno al menos contenga nitrégenc (amino) y otro sea un azhcar

reductor. (24)
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2.5 EVALUACION SENSORIAL.

La percepcién de los sabores es la combinacién simultanea de estimulos
sensoriales, en la cavidad bucal y ¢l drea olfativa Durante la masticacién,
los componentes volatiles y los no volatiles interaccionan como sensaciones
en [a misma secuencia. La secuencia de estimulos sensoriales multiples
cambian de intensidad con el tiempo, fo cual puede variar significativamente
con ligeraciones variaciones de la base o alimento a evaluar. Sinergismo,
emnascaramiento y desensibilizacion son los tres efecfos cruciales que
ticnen que ver con estos cambios. Otro factor importante es la presién de

vapor individual de los componentes edoriferos del alimento.

De los tres efectos cruciales, el sinergismo y el enmascaramiento son
faciles de definir, aunque tal vez no faciles de explicar cientificamente, El
tercer efecto crucial, la desensibilizacidn junto con los perfiles de la presién
de vapor de cada componente resultan en una secuencia de tiempo que

produce “apariencias™ que simulan una “e¢lucién ilusoria” de voiatiles.(3)

La evaluacién sensorial es la principal herramienta para el control de
calidad de los diferentes saborizantes que se producen en la industria, ya
que el impacto de los saborizantes se lleva a cabo en los diferentes sentidos

que participan en la degustacién de un alimento.
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Los consumidores son los jueces definitivos para determinar la calidad

de los saborizantes.

Cuando una substancia (alimento) es puesto en la boca, el vapor
provenicnte de este alimento viaja através de la cavidad oral hasta el area

nasal, en este punto se registra en el cerebro como sensacion de olor.

Algunos materiales, que contribuyen con ciertas sensaciones deben ser
considerados parte de la complejidad del sabor. Por ejemplo, el mentol
produce un efecto refrescante en la boca, la pimienta produce un efecto

amargo y la cassia produce un efecto de calentamiento,

El sabor es un concepto muy complejo, es la combinacién del gusto,

diferentes sensaciones y olores sobre los receptores de la boca y nariz.

El gusto es la percepcidn del estimulo através de las papilas
gustativas. Estas son pequeifias depresiones, localizadas principalmente en la
lengua con pequefos receptores situados en ellas. Reaccionan a substancias
sofubles en agua puestas sobre ellas y con cargas eléctricas (fibras

nerviosas). transmiten sus percepciones al cerebro.
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Existen cuatro gustos basicos: dulce, agrio, salado y amargo.

Generalmente cada uno de ellos es percibido en un éarea
especifica de la lengua: la punta es muy sensible al dulce, los lados a
lo agrio y salado, y la parte de atras a lo amargo. Los receptores del
gusto son muy sensibles por si mismos a pesar de estar expuestos a
toda clase de alimentos que pasan por la boca. Es cierto que las células
por si mismas son continuamente destruidas, entonces son
reemplazadas por nuevas células que asumen las funciones de

aquetlas que han sido destruidas.

La lengua, la garganta y toda la boca también son sensibles a la
textura, temperatura y ofras variables. Calor, frio, carbonatacién,
pungencia, astringencia, amargor, adormecimiento y otras sensaciones
son todos elementos del sabor. La lengua tiene miles de sensores. La
nariz tiene millones. El olor o aroma es quizas el elemento del sabor
mas importante y el menos entendido. Se a estimado que podemos
distinguir al menos 10,000 clores diferentes y nuestra memoria de
olores es muy precisa y casi nunca falla. Aunque realmente se

desconoce como se percibe el olor,

Ei sabor es la combinacién de todos estos estimules No es una
simple impresién, es una serie de impresiones, cada una de la cuales
debe ser distinta o sobrepuesta pudiendo durar microsegundos, en el

caso de algunos resabios, por varios minutos. (10)
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2.5.1 JUECES ANALITICOS.

El juez analitico ( o simplemente juez) es aquel individuo que ha sido
seleccionado entre un grupo de candidatos por demostrar una sensibilidad

sensorial especifica, deseada para un estudio.

La persona que aclue como juez debe recibir un entrenamiento acerca
del método que seguird para efectuar su evaluacién y sobre las

caracteristicas de importancia del producto que se evaluara.

La seleccion de jueces implica, como primer paso, escoger un nimero
de personas dos o tres veces mayor que ¢l que finalmente se requerira; el
scgundo paso consiste en estudiar tres aspectos principales a todos los
candidatos, luego de lo cual se podrd determinar quiénes serdn los jueces

finales. Los tres aspectos ciiados son los siguientes:

ASPECTOS INSTITUCIONALES

Puesto que los jueces se scleccionan entre los miembros de la
institucién patrocinadora de la practica, los directivos del organismo
deberian no solamente estar enterados, sino también apoyar la ejecucion de
las pruebas, lo cual significa, obviamente, la dispensa de una parte del
tiempo de trabajo rutinario a los escogidos para realizar las pruebas

sensoriales.
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ASPECTOS PERSONALES

Deben tenerse en cuenta las siguientes caracterfsticas referentes

a los candidatos a juez analitico:

1. EDAD. Como representates de la problacién en general se
considera a las personas entre los 18 y 50 aflos de edad, pues se
supone que sus organismos han logrado su desarrollo dptimo, tanto
fisiologica como culturalmente. Si por razones de un estudio
particular se requiere de una poblacién en especial, se puede utilizar
un grupo especifico, por ejemplo, nifios de una primaria o ancianos de

un asilo.

2. SEXO. Se recomienda aplicar el estudio a una poblacién jgual
o lo mas cercana posible al 50% de cada sexo, para de esta manera
conseguir que sean minimas las variaciones debidas al sexo, desde
luego, si la finalidad del estudio atafie a un solo grupo, no es

necesaria la consideracién anterior.

3. SALUD. El funcionamiento del organismo es de suma
importancia para el buen desarrollo de una evaluacién sensorial, ya
que si el juez padece cualquier enfermedad o pequefio malestar, sea
orgénico o psiquico, se altera su capacidad perceptiva asi comao el
enfoque de su atencion. Claro que si los objetivos de la investigacion
se centran, por ejemplo, en personas diabéticas o con fallas
emocionales, la poblacion estudiada estara compuesia por personas

con estas caracteristicas.
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4. HABITOS. Fumar o usar perfumes puede alterar la percepcion
o distracr la atencion de los demds jueces durante la prueba. Es
necesario que todos se abstengan tanto de fumar, por lo menos una
hora antes de la evaluacién, como de aplicarse perfumes o lociones
antes del estudio; incluso se puede llegar al extremo de restringir el
maquillaje. El uso de pinturas de ufias por parte de los técnicos,
aunque no es ofensivo al olfato, si puede serlo a la vista,
especialmente en el caso de colores fuertes. Ademas, la pintura puede

desprenderse de la ufia y caer dentro de la muestra.

5. AFINIDAD CON EL MATERIAL OBJETO DE LA PRUEBA. El
individuo que se preste para una evaluacién no debe presentar un
franco rechazo al material que se estudia. Por el otro lado, no es
fundamental que cada juez considere cada muestra agradable; lo

decisivo es que evalie las muestras con cuidado y sensibilidad.

6. INTERES E INTELIGENCIA. Atun cuando mds dificiles de
medir, existen otros aspectos personales de suma importancia pera el

mejor desempefio de la evaluacion sensorial:

a} Interés en participar en la prueba, llegar a tiempo, ser
receptivo y seguir fielmente el procedimiento sclicitado. El juez tiene
que ser honesto y confiable, y en los casos en que trabaja en grupo, no

ser ni demasiado pasivo ni muy dominante en su actitud.
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b) Inteligencia suficiente para entender lo que se le esta

pidiendo (19)

El desarrollo del entendimiento y la reprocibilidad de un panel
descriptivo, asi como los panelistas individuales, son importantes
para determinar la confiabilidad de las pruebas. El desarrollo de
atributos individuales aislados produce (variables) inconsistencia en
los resultados para el panel (grupo} y para los panelistas

individualmente. (4)

2.5.2 PRUEBA DE COMPARACION POR PARES,

El objetivo de esta prueba es determinar si existe diferencia
perceptible entre dos o mas muestras; esta diferencia se obtiene

comparando dos muestras (un par) entre si.

El procedimiento de comparacién se efectia dentro de cada par
considerando un parametro en especial. Al requerirse la comparacién
de varios pardmetros es recomendable ofrecer un par o una serie de

pares de muestras por cada pardmetro.
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Se puede presentar un par o una serie de pares de muestras,

cuidando que solo se distingan entre si por la variable en estudio.

Esta prueba puede ejecutarse de dos formas-

a) Requiriendo que el juez determine cudl de las muestras del
par presenta mayor intensidad de un parametro (direccién o sentido
de la diferencia), por lo que los tipos de muestras siempre seran

diferentes entre si y demandardn una respuesta “con decision

forzada” para no permitir empates; y

b) Requiriendo que el juez determine si el par es diferente ( y en
gque sentido se da la diferencia, ¢ sea cudl presenta la mayor
intenstdad de un parametro especifico) o iguales entre si {solo en una
variable), por lo que en este caso si puede (aleatoriamente) haber

muestras iguales dentro del par.

El orden en el cual se presentan las muestras deberd estar
balanceado, de tal manera que para un juez una misma muestra
aparezca igual namero de veces en la posicion izquierda que en la

derecha dentro del par.
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Para que este analisis tenga validez estadistica se recomienda
efectuar por lo menos tres repeticiones por juez. 5i se requiere
comparar “x” numero de estimulos {muestras diferentes) se presentan
x(x-1) pares para juzgar todas [as posibles combinaciones, incluyendo
su posicion. Los pares se presentan en serie hasta un niimero méaximo,

antes de que se provogue fatiga sensorial.

Cuando son varios los pardmetros © las muestras que han de
compararse deben efectuarse diversas sesiones para abarcar el total de

muestras sometidas a estudio.

Los jueces deben haberse seleccionado y entrenado en el uso del

método y en los pardmetros del estimulo. {19)
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2.6 CROMATOGRAFIA.

La cromatografia es un método de separacion que se basa en las
diferencias en el comportamiento de particién de una fase mévil y una

fase estacionaria para separar los componentes en una mezcla

Una columna sostiene 1a fase estacionaria y la fase mévil, mueve
la muestra através de ella. Los componentes de particion de la fase
estacionaria permanecen por largo tiempo en la columna y son
separados de los componentes que se dice predominan en la fase

movil v que pasan rdpidamente através de la columna,

A medida que los componentes se eluyen en la columna, pueden
ser cuantificados por un detector y/o colectados para analisis

posteriores.

2.6.1 CROMATOGRAFIA DE GASES (GQ).
Aplicada a compuestos organicos volatiles. La fase movil es el

gas y la fase estacionaria es usualmente un soporte liquido o sélido o

algunas veces es un adsorbente so6lido. (5)
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La cromatografia de gases es una técnica cromatografica que

pucde ser empleada para separar compuestos organicos volatiles.

Un cromatografo de gases consta de una fase movil fluyente,
una entrada de inyeccién, una columna de separacidn que contiene la

fase estacionaria y un detector.

Los compuestos orgdnicos son separados debido a sus
diferencias en su comportamiento de particién entre la fase moévil y la

fase estacionaria en la columna.

Las fases méviles son generalmente gases inertes tales como

helio, argdn, o nitrégeno.

La entrada de inyeccion consta de un septum de goma através
del cual una aguja de jeringa es insertada para inyectar la muestra. La
entrada de inyeccién es mantenida a una temperatura mayor al punto
de ebullicion del menor componente vélatil en la mezcla de la

muestra.

Debido a que el comportamiento de particién es dependiente de
la temperatura, la columna de separacién usualmente contiene un

termostato controlado en el horno.
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[.a separacién se los componentes con un amplio intervalo en el
punto  de ebullicién es realizada comenzando con una baja
temperatura en el horno e incrementando la temperatura con el

tiempo para efuir [os compenentes de alto punto de ebullicién.

Muchas columnas contienen una fase estacionaria liquida o un
soporie liquido. La separacién de gases de bajo peso molecular se

realiza con adsorbentes solidos. (6)

A
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CAPITULO III

DESARROLLO EXPERIMENTAL

L.a parte experimental fue realizada en el laboratorio de Control
de Calidad de la empresa, encontrandose ahi todos los materiales
necesarios para llevar a cabo todas las pruebas requeridas en el

experimento.

3.1 DISENO DEL DESARROLLO EXPERIMENTAL.

La planeacion y definicién de las condiciones de almacenamiento,
la preparacion de las muestras duranie el almacenamiento, el
programa calendarizado de aplicacién de las evaluaciones
sensoriales y los andlisis complementarios (cromatografia, apariencia
fisica), se realizd juntd con el Jefe de Control de Calidad (Asesor

Técnico del proyecto).
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3.2 SELECCION DE BASES CONCENTRADAS SABORIZANTES.

Las bases concentradas saborizantes empleadas en cl presente
estudio son manufacturadas por la propia empresa y comercializadas
para diferentes segmentos de la industria de alimentos.

La seleccidén de bases concentradas saborizantes fue realizada por
¢l departamento de Investigacion y Desarrollo y de acuerdo a la

diferente naturaleza de los mismos se seleccionaron:

s 2 sabores naturales 100 %:
Mandarina concentrada

Extracto de roble

s 2 sabores artificiales 100 %:
Blueberry

Nuez

* 4 sabores con materias primas naturales y artificiales:
Naranja
Naranja concentrada
Hierbabuena

Hierbabuena concentrada



3.3 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

Las condiciones de temperatura de almacenamiento a las que
fueron sometidas todas las muestras de saborizantes fueron las

siguientes:

Temperatura ambiente 18-25°C
Temperatura de 38°C

Temperatura de 4°C

Las diferentes condiciones de temperatura de almacenamiento
a las que se sometieron los saborizantes, fueron seleccionadas en
base a las condiciones ambientales que existen en las diferentes
regiones del pafs en donde se encuentran los clientes de esta
empresa. Ya que por ejemplo, el norte del pais es una de las
regiones que presenta las condiciones de temperatura méas altas y

bajas en las diferentes estaciones del afio.

Es debido a estos cambios de temperatura, que es necesario
conocer como serda el comportamiento de los saborizantes, para asi
poder sugerir al cliente cuales seran las mejores condiciones de
almacenamiento para estos productos sin que se afecten sus

caracteristicas fisicoquimicas y/o sensoriales.
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El equipo que se empleo como lugar de almacenamiento fue-

Femperatura ambiente: Las muestras se colocaron sobre una repisa en
donde no obstruian el trabajo diario del

laboratorio de control de calidad

Temperatura de 38°C: Las muestras se colocaron en una estufa puesta

a temperatura constante de 38°C.

Temperatura de 4°C: Las muestras se colocaron en un refrigerador, el

cual tenfa una temperatura constante de 4°C.

Los estandares de las bases concentradas saborizantes, contra
los cuales se comparaban las muestras en estudio, se almacenaron
bajo la condicién de refrigeraciéon {(temperatura de 4°C), ya que por
experiencia propia de la empresa, se habia observado que bajo esta
condicién no se presentan cambios fisicoquimicos y sensoriales

significativos en las bases concentradas saborizantes.

A mitad del tiempo de almacenamiento (75 dias) del presente
estudio, el departamento de Investigacién v Desarrollo elabord
muestras nuevas de los estandares de las bases concentradas
saborizantes, los cuales fueron comparados sensorial v
cromatogréficamente con los estandares originales y se observs que
no s¢ habian presentado cambios significativos en cuanto al perfil,
estado fisico y composicion de los mismos con respecto a los

estandares nuevos.
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3.4 PREPARACION DE LAS MUESTRAS.

Una vez seleccionados los sabores por el departamento de
Investigacion y Desarrollo, se prepararon muestras nuevas de los
mismos por el departamento de Muestras.

Al recibir las muestras de los sabores, se re-envaso cada uno de
los mismos en 3 bidones de plastico de 110 g cada uno (una muestra
para cada condicion); posteriormente se etiquetaron con los
siguientes datos:

Estudio de estabilidad
Nombre del sabor
Clave

Tipo de sabor

Fecha de inicio

Temperatura de almacenamiento

3.5 INICIO DEL TIEMPO DE ALMACENAMIENTO.

El inicio del tiempo de almacenamiento de los sabores blueberry,
maderas, hierbabuena, naranja y nuez fue el mismo en todos los
casos, mientras que los sabores de mandarina concentrada vy
hierbabuena concentrada se empezaron a correr una semana después
y finalmente el sabor de naranja concentrada se empezod a correr dos

semanas después con respecto a los primeros sabores.
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3.6 EVALUACION SENSORIAL.

Durante cada sesién de evaluacion sensorial el grupo de jueces
analiticos evaluaba dos sabores por sesién; comparando cada una de
las condiciones contra un estandar para cada sabor, es decir se aplico
una PRUEBA DE COMPARACION POR PARES.

Se utilizé un cuestionario, segun la Figura 1, en el cual los jueces
calificaban la similitud o diferencia entre la muestra estandar y la

muestra en evaluacion de acuerdo a [a siguientes escala:

VALOR INTERPRETACION
3 Las muestras son iguales.
4 Las muestras son ligeramente diferentes.
3 Las muestras son moderadamente diferentes.
2 Las muestras son muy diferentes.

1 Las muestras son completamente diferentes

Las sesiones de evaluacion sensorial asi como la evaluacidn
cromatogrdfica y la evaluacién visual se Illevaban a cabo todos los
martes y jueves; la evaluacion sensorial se ilevaba a cabo a las 10:00
am. en el drea de Evaluacién Sensorial y una vez terminada su

aplicacion se realizaban el resto de los analisis en el laboratorio



3.6.1 PREPARACION DE LAS MUESTRAS.

La evaluacion sensorial de las muestras se llevo a cabo realizando
una dilucién de las bases saborizantes en agua; sin embargo las
bases concentradas de blueberry, mandarina concentrada, naranja
concentrada, hierbabuena y hierbabuena concentrada eran insolubles
en agua debido a que no contenian un vehiculo disolvente de los
compuestos de la formula del sabor que fuera compatible con el agua
por lo que primero era necesario realizar una dilucién en alcohol

para posteriormente realizar la aplicacion en agua.

DILUCION EN ALCOHOL PARA BLUEBERRY, MANDARINA
CONCENTRADA, NARANJA CONCENTRADA Y HIERBABUENA:
Primero se realizo una diluci6én al 3.00% en alcohol (solucién A) y

de esta solucién se hacia una nueva dilucién al 0.10% en agua.

Sabor Pesar (.30 g Adicionar 10 ml
concentrado de alcohol (sol. A)
Pesar 0.20 g Adicionar 200 ml Muestra para
delasol. A He agua purificada " evaluacién
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DILUCION EN ALCOHOL PARA HIERBABUENA CONCENTRADA:
Primero se realizo una dilucién al 0.50% en alcohol (solucion A) y
de esta solucion se hacia otra dilucidn al 0.05% en agua y de esta
segunda dilucion finalmente se hacia otra al 50% en agua, de tal
forma que la dosis final del sabor era de 0.025% con respecto a la

solucion A.

Sabor Pesar 0.05 g Adicionar 10 ml
concentrado ] | de alcohol (sol. A)
{Pesar 0.15 g Adicionar 300 ml Diluir con agua
de la sol. A lde agua purificada purificada al 50%

L 4

Muestra para

evaluacién
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DILUCION EN AGUA PARA NUEZ Y NARANJA:

Para estos sabores se realizé una dilucién al 0.10% en agua.

Sabor

concentrado

Pesar 0.20 g

Adicionar 200 ml

Nde agua purificada

i

Muestra para

{evaluacion

DILUCION EN AGUA PARA EXTRACTO DE ROBLE:

Para este sabor se realizo una dilucion al 1.60% en agua.

‘_Sabor
concentrado

Pesar 3.20 g

Adicionar 200 ml

de agua purificada

cvaluacion

Muestra para
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3.6.2. PREPARACION DEL MATERIAL DE EVALUACION.

Antes de la sesién de evaluacién, se prepara el material necesario:
« vasos de pldstico de 25 ml codificados {con una hoja de numeros
alcatorios)
s vasos de plastico de 250 ml
+ charclas individuales de pléstico
s galletas habaneras
cuestionarios (Figura 1)

FIGURA 1. CUESTIONARIO

EVALUACION SENSORIAL
CONTROL DE CALIDAD

NOMBRE CALIFICACION OBSERVACIONES
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3.7 EVALUACION CROMATOGRAFICA.

La cromatografia se [leva a cabo en un cromatégrafo de gases con
un detector de ionizacién de flama, y su manejo y la preparacion de
muestras se lleva a cabo de acuerdo a los manuales del equipo, ast
mismo se siguen las recomendaciones de la Farmacopea de los
Estados Unidos Mexicanos, 5a. edicion de 1988, Cap. 7: MGA 0241-

Cromatografia. Métodos generales de analisis

3.8 TRATAMIENTO DE DATOS.

L.os resultados de la ewvaluacion sensorial fueron obtenidos
sacando el promedio de cada sesion de evaluacién para los cinco
jueces.

La calificacidon que se tom6 como criterio de rechazo fue 3.5, ya
que éste es un valor intermedio entre la calificaciéon mfinima

aprobatoria (3.0) y la calificacion aprobatoria siguiente (4.0).

Por lo que respecta a la evaluacidn cromatogrdfica, se realizé una
comparacion visual de la muestra de sabor a los 150 dias de
almacenamiento en las diferentes condiciones de temperatura contra
el estandar. Se tomd como criterio de comparacién, la aparicion de
nucvos picos, asi como el aumento o la disminucién de drea de los

picos va existentes.
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De los cromatogramas tomados para cada muestra de sabor en las
diferentes condiciones de temperatura, se seleccioné el altimo
cromatograma, es decir el correspondiente a los 150 dias de
almacenamiento, ya que en los otros tiempos de almacenamiento los
cambios son muy pequefios, siendo en el tultimo cromatograma
donde se aprecian mejor los cambios generados durante el

almacenamiento al terming del estudio.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1 SABORES 100% NATURAL.

4.1.1 MANDARINA CONCENTRADA.

Este es un sabor 100% natural debido a que los compuestos
gquimicos con los que se fabrica son naturales. De acuerdo a la
fegislacién todos los compuestos de la formulacién deben ser

naturales para que el sabor pueda ser declarado como natural,

4.1.1.1 EVALUACION SENSORIAL.

En los grdficos obtenidos para este sabor se puede observar
que bajo la condicién de temperatura de 18-25°C, existe un
comportamiento estable presentandose el rechazo aproximadamente
a los 142 dias de almacenamiento.

Para la condicion de temperatura de 38°C se observa un
comportamiento estable que presenta rechazo aproximadamente a
los 114 dias de almacenamiento.

Por lo que respecta a la condiciédn de temperatura de 4°C se
observa un comportamiento mucho méas estable que no tlega a la

linca de rechazo al término del estudio.
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SABOR: MANDARINA CONCENTRADA

TABLA DE RESULTADROS.

EVALUACION SENSCRIAL.

FECHA DE INICIO: 22 de Septiembre de 1995

FECHA DE TERMINO: 22 de Marzo de 1886

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:
T1=18-25°C
T2=38°C
T3=4°C
CONDICION EVALUADA  T1 T2

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

{DIAS) Q 15 30 45 75 120 150 0 15 30 45 75 120 150
JUEZ

1 5 4 4 4 4 3 4 5 4 4 4 4 4 3
2 5 5 4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 2 2
3 5 4 4 4 4 4 3 S 4 4 4 4 3 3
4 5 4 4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 4 4
5 S 5 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4
X 5 44 4 4 4 38 34 5 4 4 4 4 34 32
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MANDARINA CONCENTRADA
CONDICION T1=18-25°C

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO {DIAS)
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MANDARINA CONCENTRADA
CONDICION T2=38°C
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MANDARINA CONCENTRADA
CONDICION T3=4°C
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4.1.1.2 EVALUACION CROMATOGRAFICA.

La comparacion cromatografica de la condicién de temperatura
de 18-25°C a los 150 dias de almacenamiento contra el estandar,
muestra que no existe la aparicion de nuevos picos generados
durante el almacenamiento, solo se observa el incremento de drea de
algunos picos.  En la condicion de temperatura de 38°C a los 150
dias de almacenamiento, se observa un mavor incremento en los
picos que 1nicialmente tenian menor 4rca; esto también puede
deberse a {a presencia de reacciones ocurridas durante el
almacenamiento. Asi mismo se pucde apreciar la disminucion de un
pico yue originalmente tenia un drea mayor, esto puede deberse a la
recaccion de este compuesto con otro dando origen a nuevos
compuestos apareciendo asi picos nuevos de areas muy pequefias.

En la condicién de temperatura de 4°C a los 150 dias de
almacenamiento, no se observan cambios significativos en el tamafio
de drea de los picos. No se observa la aparicion de nuevos picos o la
disminucién de los ya existentes, es decir no existe diferencia

significativa entre estd condiciéon y el estandar.
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SABOR: MANDARINA CONCENTRADA
ESTANDAR NUEVQ (75 DIAS)
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SABOR: MANDARINA CONCENTRADA
TEMPERATURA: 18-25°C
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SABOR:

MANDARINA CONCENTRADA

TEMPERATURA: 4°C
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4.1.2 EXTRACTO DE ROBLE.

FEste es un sabor 100% natural debido a los compuestos
naturales con los que se fabrica. De acuerdo a la legislacion todos los
compuestos de la formulacién deben ser naturales para que el sabor
pueda ser declarado como natural.

Para este sabor no se corren evaluaciones cromatograficas, ya
yue contiene extractos naturales que pueden dafiar el cromatografo.

Solo se realizaron pruebas sensoriales y visuales,

4.1.2.1 EVALUACION SENSORIAL.

En los gréficos abtenidos para este sabor, se observa que bajo
la condicion de temperatura de 18-25°C, existe un comportamiento
estable llegando a la linea de rechazo aproximadamente a los 120
dias de almacenamiento.

Para la condicién de temperatura de 38°C, se observa que el
rechazo se presenta aproximadamente a los 35 dias de
almacenamiento.

Por lo que respecta a la condicion de temperatura de 4°C a los
150 dias de almacenamiento, se observa un comportamiento mucho
mas estable sin llegar a la linea de rechazo a los 150 dias de

almacenamiento.
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TABLA DE RESULTADOS.

EVALUACION SENSORIAL.

FECHA DE INICIO: 22 de Septiembre ge 1985

FECHA DE TERMINO: 22 de Marzo de 1996

SABOR:

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

T1=18-25°C
T2=38°C
T3=4°C

CONDICION EVALUADA

T

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

(DIAS) 0

JUEZ
1 5
2 5
3 5
4 5
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EXTRACTO DE ROBLE
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4.2 SABORES 100% ARTIFICIAL.

4.2.1 BLUEBERRY.

Este es un sabor artificial debido a los compuestos quimicos
con los que se fabrica, sin embargo puede llegar a contener
compuestos naturales en cantidades muy pequefias por lo que de
acuerdo a la legislacidn mexicana no se declara como un sabor
natural-artificial, sino que se declara como un sabor artificial

unicamente.

4.2.1.1 EVALUACION SENSORIAL.

En el grafico obtenido para la condicion de temperatura de
18-25°C se observa un comportamiento estable del sabor sin llegar a
la linea de rechazo al término del estudio.

En la condicién de temperatura de 38°C, se observa que el
rechazo  se presenta aproximadamente a los 105 dias de
almacenamiento,

Por lo que respecta a la condiciéon de temperatura de 4°C, se
observa un comportamiento mds estable sin llegar a la linea de

rechazo al término del estudio.
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SABOR: BLUEBERRY

TABLA DE RESULTADQS.

EVALUACION SENSORIAL.

FECHA DE INICIO: 22 de Septiembre de 1985

FECHA DE TERMINO: 22 de Marzc de 1995,

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

T1=18-35°C

T2=38°C

T3=4°C

CONDICION EVALUADA T4 T2 T3

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

{DIAS) 0 15 30 45 75 120 150 0 15 30 45 75 120 150 0 15 30 45 75 120 150

JUEZ

1 5 4 4 4 3 4 4 S 4 3 4 4 4 3 5 5 5 5 5 4 4
5 4 4 4 4 4 4 S 5 4 4 4 3 3 5 4 4 4 4 4 4

3 5 4 4 4 4 3 3 5 4 3 3 4 3 4 S 4 4 4 4 3 3

4 5 4 4 4 4 4 4 5 4 4 3 3 4 4 5 4 4 3 3 4 4

5 5 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 3 3 2 5 4 4 4 4 4 4

X 5 4 4 4 38 38 38 S 42 36 36 36 34 32 5 42 42 4 4 38 38
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BLUEBERRY
CONDICION T2=38°C
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4.2.1.2 EVALUACION CROMATOGRAFICA.

La comparacion cromatografica de la condicion de temperatura
de 18-25°C a los 150 dias de almacenamiento contra el estidndar,
muestra que no hay aparicion de nuevos picos al término del
estudio. Mientras que el incremento de 4drea que se observa en
algunos picos es muy pequefio, lo cual quiere decir que las posibles
reacciones que se llevaron a cabo son lentas y los compuestos
generados no incrementan demasiado las dreas.

En la condiciéon de temperatura de 38°C a los 150 dias de
almacenamiento, no hay apariciéon de nuevos picos, solo se observa
un mayor incremento de 4drea en algunos picos; por lo que en este
caso pucde observarse que con el incremento de temperatura las
reacciones de estos compuestos tienden a llevarse a cabo con mayor
rapidez generando més compuestos que incrementan las &dreas
existentes considerablemente.

Por lo que respecta a la condicion de temperatura de 4°C a los
150 dias de almacenamiento, no se observa la aparicion de nuevos
picos, sin embargo el incremento de drea de los picos ya existentes
es muy similar al que se presenta en la condicién de 38°C, esto
puede ser debido a que algunos componentes del sabor pierden su
estabilidad a temperaturas bajas, lo cual también se ve reflejado al

afectar el perfil del sabor.
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SABOR:
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BLUEBERRY
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TEMPERATURA:
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SABOR: BLUEBERRY
TEMPERATURA; 38°C
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SABOR: BLUEBERRY
TEMPERATURA: eC
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 150 DIAS
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4.2.2 NUEZ.

Este es un sabor artificial debide a los compuestos quimicos
con los que se fabrica, sin embargo puede llegar a contener
compuestos naturales sin dejar de ser declarado como artificial por
ello.

Para este sabor no se corren evaluaciones cromatograficas
debido a que alguno de estos compuestos naturales que contiene el
sabor (por ejemplo algun extracto), puede dafiar el cromatégrafo.

Solo se realizaron evaluaciones sensoriales y visuales.

4.2.2.1 EVALUACION SENSORIAL.

En el grafico obtenido para la condicion de temperatura de
18-25°C se puede abservar un comportamiento estable del mismo
durante el almacenamiento,  presentindose el rechazo
aproximadamente a los 145 dias.

Para la condicién de temperatura de 38°C, se observa un
comportamiento descendente del sabor durante el almacenamiento,
presentdndose el rechazo aproximadamente a los 130 dias,

Por lo que respecta a la condicién de temperatura de 4°C, se
observa un comportamiento mds estable del sabor sin legar a la

linea de rechazo al término del estudio.
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SABOR: NUEZ

TABLA DE RESULTADOS.

EVALUACION SENSORIAL.

FECHA DE INICIQ: 22 de Septembre de 1895

FECHA DE TERMINQ: 22 de Marzo de 1996

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

T1=18-25°C

T2=238°C

T3=4°C
CONDICION EVALUADA  T1 T2
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO
(DIAS) 0 15 30 45 75 120 150 0 15 30 45 75 120 150
JUEZ

1 S 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4 3 2
2 5 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 3
3 5 4 4 4 4 4 3 5 4 4 3 3 & 2
4 5 4 4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 4 3
s 3 4 4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 4 4
X S 4 4 4 4 4 34 5 42 4 38 38 38 28
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4.3 SABORES CON MATERIAS PRIMAS NATURALES Y

ARTIFICIALES.

4.3.1 NARANTJA.

Este sabor esta integrado por compuestos de origen natural y
artificial, aproximadamente en la misma proporciéon por lo cual de

acuerdo a la legislacion mexicana debe ser declarado como artificial.

4.3.1.1 EVALUACION SENSORIAL.

En el grafico obtenido para la condicién de temperatura de
18-25°C se observa un comportamiento estable del sabor sin llegar a
la linca de rechazo al término del estudio.

Sin embargo para la condicién de temperatura de 38°C, aunque
también se observa un comportamiento estable aqui si se aprecia el
rechazo aproximadamente a los 132 dias de almacenamiento.

Por lo que respecta a la condicidén de temperatura de 4°C, se
observa un comportamiento més estable sin llegar a la linea de

rechazo, muy semejante al gréfico de la temperatura ambiente.
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4.3.1.2 EVALUACION CROMATOGRAFICA.

En la comparacién cromatografica del estandar contra la
condicién de temperatura de 18-25°C a los 150 dias de
almacenamiento, se observa que no existe la aparicidn de nuevos
picos, ya que por el contrario, los picos ya existentes van
disminuyendo de area.

En cuanto a la condicion de temperatura de 38°C a los 150 dias
de almacenamienta, también se observa esta disminuciéon de éarea
pero mas pronunciada, es decir el drea generada por los compuestos
e¢s mucho menor con respecto al estandar y a la condicién de
temperatura ambiente.

Por lo que respecta a la condicién de temperatura de 4°C a los
150 dias de almacenamiento también se observa un decremento
significativo de los picos con respecto al estandar, aunque con
respecto a la condicién de temperatura ambiente la diferencia es
minima.

En [as tres condiciones [a disminucién de los picos ya
cxistentes se debe a la reaccion entre compuestos dando lugar a la
formacién de otro; siendo estas reacciones aceleradas en las

condiciones extremas de temperatura.
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SABOR: NARANJA
TEMPERATURA: 18-25°C
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4.3.2 NARANJA CONCENTRADA.

Este sabor es igual en composicién al del inciso 4.3.1 pero con

la unica diferencia de no tener solvente, es decir es una base

concentrada.

4.3.2.1 EVALUACION SENSORIAL.

En el gréfico obtenido parala condicion de temperatura de
18-25°C se observa una tendencia descendente del sabor hasta llegar
a la linea de rechazo aproximadamente a los 135 dias de
almacenamiento.

Para la condicién de temperatura de 38°C se puede observar
que el rechazo se presenta a los 120 dias de almacenamiento.

Por 1o que respecta a la condicion de temperatura de 4°C se
observa un comportamiento mas estable que no llega a la linea de

rechazo al término del estudio.
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4.3.2.2 EVALUACION CROMATOGRAFICA.

En la comparacion cromatogréfica del estdndar contra la
condicién de temperatura de 18-25°C a los 150 dias de
almacenamiento se observa la aparicion de algunos nuevos picos, sin
embargo es mas notable la disminucién en algunos casos y el
aumento en otros picos aunque estos incrementos de drea no son
muy grandes con respecto al estidndar. Se presentan las reacciones
que forman nuevos compuestos.

Por lo que respecta a la condicién de temperatura de 38°C a los
150 dias de almacenamiento, se observan los mismos efectos de
aparicion de picos, disminucién e incremento de dreas siendo este
ultimo significativamente mayor con respecto al estandar. En este
caso las reacciones son aceleradas por la temperatura, observandose
incrementos de drea mas significativos.

Para la condicién de temperatura de 4°C a los 150 dias de
almacenamiento es predominante la disminucién de area de algunos
picos, mientras que el resto de ellos tienen caracteristicas de tamafio

de area muy semejantes al estdndar.
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NARANJA CONCENTRADA
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TEMPERATURA: 38°C
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SABOR: NARANJA CONCENTRADA
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4.3.3 HIERBABUENA.

Este sabor esta integrado por compuestos de origen natural y
artificial aproximadamente en la misma proporcion por lo cudl

puede ser declarado como artificial.

4.3.3.1 EVALUACION SENSORIAL.

En el grafico obtenido parala condicién de temperatura de
18-25°C se observa un comportamiento estable del sabor sin llegar a
la linea de rechazo al término del estudio

Mientras que para la condiciéon de temperatura de 38°C, atin
cuando también se observa un comportamiente estable, aqui se llegd
a la lineca de rechazo aproximadamente a los 135 dias de
almacenamiento.

Para la condicion de temperatura de 4°C se observa un
comportamiento mucho mds estable, que al término del estudio no

llega a la linea de rechazo.
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4.3,3.2 EVALUACION CROMATOGRAFICA,

En la comparacion cromatogréfica del estandar contra la
condicion de temperatura de 18-25°C a los 150 dias de
almacenamiento, se observa que no aparecen picos nuevos y
tampoco se aprecia un incremento de drea en los picos existentes; en
cambio si se aprecia la disminucion de area de algunos picos.

En el cromatograma correspondiente a la condicién de
temperatura de 38°C a los 150 dias de almacenamiento se observa
que a diferencia del estdndar, algunos picos también han disminuido
su Arca pero en mayor proporcién comparado con la condicion de
temperatura ambiente. Asl mismo, no se aprecia la aparicién de
picos nuevos o el incremento de 4drea de los ya existentes. Las
reacciones de ocurridas en esta condicion son muy semejantes a las
de la condicién de temperatura ambiente, por lo cual en este caso no
son aceleradas por la temperatura.

Por lo que respecta a la condicién de temperatura de 4°C a los
150 dias de almacenamiento se observa que no existe la apariciéon de
picos nuevos, tampoco se observa incremento de drea de los picos ya
existentes, aqui también se observa la disminucién de area de
algunos picos pero en menor proporcién que en la condicién de
temperatura de 38°C, mientras que comparado con la condicién de

temperatura ambiente es ligeramente mayor la disminucién de area.
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4.3.4 HIERBABUENA CONCENTRADA.

Este sabor es igual en composicion al del inciso 4.3.3, pero con
la unica diferencia de no tener solvente, es decir es una base

concentrada.

4.3.4.1 EVALUACION SENSORIAL.

En el grafico obtenido parala condicién de temperatura de
18-25°C se puede observar un comportamiento estable que
aproximadamente a les 120 dias de almacenamiento se acerca a la
linea de rechazo pero sin llegar a eila hasta el término del estudio.

Para la condicién de temperatura de 38°C se observa un
comportamiento ligeramente menos estable que el de la condicion de
temperatura ambiente. En este caso también se observa un
acercamiento a la linea de rechazo préximo a los 75 dias de
almacenamiento y se mantiene asf hasta el término del estudio sin
llegar al rechazo.

Con respecto a la condicidon de temperatura de 4°C se observa
un comportamiento méas estable que no llega a la linea de rechazo

hasta el término del estudio.
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4.3.4.2 EVALUACION CROMATOGRAFICA

En la comparacion cronatogrdfica del estandar contra la
condiciéon de temperatura de 18-25°C a los 150 dias de
almacenamiento, se observa que no existe la aparicién de picos
nuevos.

Mientras que para la condiciéon de temperatura de 38°C a los
150 dias de almacenamiento.

Por lo que respecta a la condicidén de temperatura de 4°C a los
150 dias de almacenamiento las caracteristicas de tamafio de 4rea
son mas similares al estandar.

En este caso puede observarse un comportamiento muy

semejante al del sabor hierbabuena.
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CAPITULO V

DISCUSION DE RESULTADOQOS

St bien no se identificaron las reacciones quimicas ocurridas por
la interacciones de componentes, pues ese no fue objetivo de este
trabajo. algunas de las reacciones que ocurren mas cominmente son las

sipuicntes:

Oxidacion de aldehidos * Formacion de acidos carboxilicos
Oxidacion de terpenos ————»  Desdoblamiento o re-arreglo de

ferpenos.

Alcoholes + Aldehidos —® Formacién de acetales
Alcoholes + Acidos carboxilicos Formacion de esteres.

Tioles + Aldehidos ———————p Formaciéon de mercaptales

Las condiciones de reaccidon en las que se llevan a cabo la
formacion de estos compuesios, favoreciendo en algunos casos a los
sabores y en otros desestabilizdndolos, por lo regular dependen del
cardcter acido o alcalino del pH. As{ por ejemplo la formacidn de
mercaptales se favorece con un pH alto manteniéndose estable pero
pucden llegar a hidrolizarse en un pH dcido, lo cual puede no ser

favorable para un sabor por posibles cambios en el perfil sensorial. Por

¢l control de pH es muy importante.



En el caso de los acetales y esteres, debido a que su formacion se
favorece a pH alto y son compuestos estables en pH neutro, es
reccomendable bajar el pH, para propiciar que la formacion de estos
compuestos se lleve a cabo con mayor lentitud con lo cual se aumenta la
vida de anaquel al no existir cambios significativos en el perfil sensorial

v quimico del sabor.

Como un comun denominador, se¢ observo que los cambios mas
importantes, sensorialmente hablando ocurrieron en los primeros 15 dias

después de la elaboracidn de los saborizantes.

Las interacciones quimicas ocurridas en todos estos sabores
dependen de la composicién de la mezcla, pero no todas las

interacciones fueron necesariamente importantes sensorialmente.

En cuanto a la evaluacién cromatografica se refiere, se puede
observar que en general para todas las bases concentradas saborizantes
no existen cambios significativos en los diferentes picos a lo largo de
todo el cromatograma y ailin cuando se presenta la aparicion de nuevos
picos esta se lleva a cabo en diferentes partes del cromatograma. Por
ello puede decirse que se pierden compuestos voldtiles pero también se
generan nuevos compuestos aunque en pequefas cantidades por lo

menos hasta el término de este estudio.
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El uso de la cromatografia para determinar los cambios quimicos
que s¢ ilevan a cabo en una base saborizante durante su vida de anaquel
puede considerarse como una herramienia de apoyo para determinar el
cambio en el perfil sensorial de las mismas. Dado que este aspecto es el
mas imporlante a evaluar en este tipo de productos no debe considerarse
a la cromatografia como una andlisis determinante por si sola para

definir ¢l tiempo de vida 0til de las bases saborizantes.

l.a cromatografia sirve como indicador para conocer la magnitud
de los cambios de concentracion de una sustancia, ya que no
necesartamente impactan en la misma proporcién sensorialmente, es
decir. depende de la molécula, ya que aunque pueden encontarse en
concentraciones pequenas pueden tener gran impacto en el perfil
scnsorial o bien encontrarse en concentraciones grandes y tener poco
impacto en el perfil. Asi mismo, cromatograficamente pueden
presentarse grandes cambios de drea de los picos pero no necesariamente
ser cambios considerables sensorialmente, o bien pueden presentarse
pocos cambios cromatograficamente pero tener cambios considerables

sensorialmente,

Asi pues, la cromatografia proporciona cierta idea sobre que
sustancias son mas reactivas y al presentarse un cambio cromatografico
significativo pueden predecirse las reacciones que podrian llevarse a

cabo generando con ello que la vida 0til de estos productos disminuya.
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Con base en esta informacion puede entonces redisefiarse la
formula modificando las condicienes de reacciéon para poder alargar asi

la vida de anaquel.

En la practica real de la industria de alimentos, la evaluacién de
los lotes recibidos de saborizante se efectia contra referencias de hasta
6 meses de antigiiedad almacenados en refrigeracién o contra el dltimo
lole aprobado, que normalmente puede tener de uno a dos meses de

antigiiedad y que es almacenado a temperatura ambiente

148



CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS

6.1 CONCLUSIONES.

1. La practica normal de recomendar en las especificaciones de
“condiciones de almacenamiento”, temperaturas por debajo de los
25°C, es correcta ya que a mayores temperaturas se aceleran los

cambios ocurridos en los saborizantes. (Tabla 4)

2. Los productos elaborados con materias primas naturales,
total o parcialmente sufren méas cambios debido tal vez a la

presencia de fracciones terpénicas, y esto acorta su vida de anaquel.

3. En la préctica es recomendable determinar la vida de

anaquel para cada tipo de sabor.

4. Los sabores evaluados mostraron vida de anaquel minima de
41 meses en general, o cual es acorde a las practicas comerciales e

industriales reales.
5. Los cambios de concentracién de componentes, ocurridos

durante el almacenamientc no siempre generan cambios

significativos en las caracteristicas sensoriales de los saborizantes.
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TABLA 4- Vida de anaquel de las bases saborizantes en diferentes

condiciones de temperatura

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO

SABOR TEMPERATURA | TEMPERATURA | TEMPERATURA
AMBIENTE DE DE
18-25°C 38°C 4°C

. Mandarina

i

| concentrada

120 dias min. de

vida de anaquel

120 dias min. de

vida de anaquel

150 dias min. de

vida de anaquel

Extracto de

roble

120 dias min. de

vida de anaquel

42 dias max. de

vida de anaquel

150 dias min. de

vida de anaquel

Blueberry

150 dias min. de

vida de anaquel

100 dias max.de

vida de anaquel

150 dias min. de

vida de anaquel

Nuez

150 dias max.de

vida de anaquel

130 dias max.de

vida de anaquel

150 dias min de

vida de anaquel

‘ Naranja

150 dias min. de

vida de anaquel

130 dias méax.de

vida de anaquel

150 dias min. de

vida de anquel

Naranja

. _concentrada

150 dias max.de

vida de anaquel

130 dias méx.de

vida de anaquel

150 dias min. de

Hierbabuena

150 dias min. de

vida de anaquel

120 dfas médx.de

vida de anaquel

vida de anaquel _4
150 dias min. de

vida de anaquel

iHierbabuena

150 dias min. de

vida de anaquel

150 dias min. de

vida de anaquel

150 dias min. de

vida de anaquel

{ concentrada
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6.2 SUGERENCIAS.

1. Debido a que el tiempo de almacenamiento para rechazar
sensorialmente los productos es relativamente corto (Tabla 5), es

recomendable buscar estabilizar méas los saborizantes mediante:

a) el uso de compuestos qufmicos principalmente
antioxidantes, ya que debido a la presencia de compuestos naturales
(por ej. aceites esenciales) en muchas de las bases saborizantes, la
oxidacién es una de las reacciones de deterioro que mas se presentan

en este tipo de productos.

b) ia adecuacion de las condiciones de reacciones que puedan
ltevarse a cabo y que generen cambios que disminuyen la vida de
anaquel de los productos, por ejemplo, controlando el pH de la base
saborizante puede propiciarse un medio en el cual ciertas reacciones
se lleven a cabo con lentitud aumentando con ello la estabilidad del

producto.

¢) la inyeccién de hidrégeno en los contenedores de las bases
saborizantes, para saturar los dobles enlaces de los compuestos
desplazando asi al oxigeno y evitando que pueda llevarse a cabo la
reaccion de oxidacién. Esta practica también puede combinarse con
la adicion de quelantes para obtener mayor estabilidad de los

productos, en aquellos sabores que contengan agua.
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d) la elaboracién de una nueva forma de sabor por ejemplo
una emulsién, ya que al estar emulsificados los compuestos
naturales (principalmente los aceites), el contacto directo con el
oxigeno es menor y existen menos probabilidades de que se lleve a
cabo la oxidacion de los productos. Sin embargo, para llevar a cabo
esta sugerencia debera tomarse en cuenta ante todo las necesidades
del cliente considerando el tipo de aplicacion en el que vaya a

emplear la base saborizante.

2. Se recomienda, cuidar que no existan camaras de aire en los
envases que contengan los saborizantes, pues este factor disminuye
la vida de anaquel de los productos, por tal motivo debe
considerarse el re-envaso de los productos si es que los mismos no
van a ser empleados en su totalidad; considerando esta acci6n vy
almacenando los productos en la temperatura recomendada podra
tenerse una larga vida de anaquel de estos productos que satisfaga

las necesidades del cliente,

3. Es conveniente emplear el presente trabajo como referencia
general para estimar la vida de anaquel para cada saborizante, ya
gue desafortunadamente la vida de los saborizantes en el mercado es
corta y cuando se terminan los estudios probablemente dichos
saborizantes ya estén descontinuados por cambios en las tendencias

de mercado.
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4. Hay saborizantes que se establecen en el mercado por varios
afios v en este caso si s recomendable realizar estudios de vida de

anaquel completos.
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SABOR TEMPERATURA TEMPERATURA TEMPERATURA
AMBIENTE DE DE
o 18-25°C 38°C 4°C
Mandarina 142 dias 114 dias Mas de 150 dias
’_Egncentrada 4‘
Extracto de 120 dias 35 dias Mas de 150 dias
roble
Blueberry §Mas de 150 dias 105 dias Mas de 150 dias
~_ Nuez 145 dias 130 dias Mas de 150 dias
Naranja Mas de 150 dias 132 dias Mas de 150 dias
Naranja 135 dias 120 dias Maés de 150 dias
i concentrada
Hierbabuena | Maés de 150 dias 120 dias Mas de 150 dias

TABLA 5- Dias para llegar a la calificacion de rechazo sensorial.

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO

Hierbabuena

Mas de 150 dias

Mas de 150 dias

Mas de 150 dias

concentrada
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