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OBJETIVO: 

- Establecer la formulaci6n de una bebida en polvo sabor 

guayaba que incluya un saborizante natural. 

El presente trabajo,.. propone la elaboraci6n de una bebida 

en polvo sabor c¡uayaba que i ne luya 0n su forfT'IUlaci6n un salX>

rizante natural, con el objeto de proporcionarle tU1 sabor sim.!:_ 

lar al de una bebida hecha con c..iuayr:i.!Jas; ya que• l.:i.s t:.C!bidc:i.s -

en polvo oxlstentes en el mercadn nacional, contienen en su -

formulaci6n saborizantes artificiales, lo que hace que ~stas -

no te_"1g.:::.- ur. sabor tan similar al de 1<1 fruta que sustenta e 1 

nombre. 



CAPITULO I: INTRODUCCION 

La industria de los refrescos en Péxico ocupa un rencrl6n 

muy iF.Jportante" ya que el consumo <le ellos está muy arrai9'ado y 

forma parte importante en la aieta de muchos J11CXicanos. 

En México, seqún estudios del Jnsti tu to Nacional Cel Cons~ 

rnidor, los hábitos en materia de bebí.das han ido cumbiando pro-

fundamente en los centros urbanos. Las tradicionales aguas fres 

* cas han sido desplazadas por las bebidas no alcoh6l.icas carba-

natadas, {refrescos) debido principalrrentc a: la dificultad de 

acceso al agua potable en los sectores ~argina<los rurales y ur-

banas, a la intensa publicidad que se les da. 

Seg(m las cstad1stj.cas de dJ'.ciernbre de 1983 {tabla I), el 

consurro anual de bebidas gaseosas es d~ más de 77 litros pér-c~ 

pita, lo que hace que ocuoe el 4o. lugar a nivel mundial y el -

lo. en 1\Jtérica Latina como consumidor ñe este producto. se debe 

considerar que las cifras del consumo de bebidas oor habitante, 

resultan de la división del total de productos vendidos en el -

año entre el total de habitantes: si sólo se tomase en cuenta a 

los niños en edad de tomar refresco y a los jóvenes, el consumo 

por habitante resultar1a mayor. 

* l"guas frescas agua de frutas elahorada cascraJTlcmte. 



P.ANGO PAIS LITROS 

Estados Unidos 152 

Alemania Occidental 78 

Venezuela 77 

México 77 

Cnnuc15 69 

Australia 66 

Ml~icu 63 

Holanda 62 

España 49 

10 Sudáfrica 40 

11 Reino Unido 36 

12 Argentina 35 

13 Italia 27 

14 Brasil 24 

15 Francia 23 

16 Japón 23 

Tabla l. Consumo de re frescos pér-cfipita 1983-1984 

En orden de consumo (32) 

Actualroonte México ocupa el segundo lugar en el conswro 

anual de re fre seos. 
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Actualmente, una de las industrias más prósperas a nivel mun-

dial es la Industria Refrcsguera: tan sólo podemos observar el i~ 

cremento en el consurro durante los G.ltirnos ve:i.r. te af'os, tanto en 

el total C0mo en el per-c~pita. El consumo per-c~pita se ha dupll 

cado, como se puede ver en la fi~n.ira 1, de alrededor de 16. 2 aa12 

nes por año en 1965 a más de 40 galones en 1985; e1 consumo total 

h& sufrido un cambio setn3jante al del per-cáp.ita. Esto se debe, al 

intenso desarrollo y constante cambio que prevalecen en esta in--

dustria teniendo presentes siempr~ cada uno de los factores que -

la afectan. Algunos de estos factores son: edud de 1 consumidor, -

hábitos de consumo, diversificaci6n, envasado y canalización del 

producto. 

Fig. 1 INCREMENTO DEL CONSUMO 
PER-CAPITA DE P.EFP.ESCOS 

1965-1.990 

i 

1 
70 76 ªº 

i 
1 

i 
1 

ss---J 
Hist6ricarrentc~el grupo de población que tiene mayor consumo 

per-cápita es el de 1.5 a 24 años, siquiéndole el de 25 a 34 años, 

y los de zrenor consumo son los de mayor edad (34 ~ñas en adelante~ 

sin embargo se ha visto que en los altimos años el consumo ha ido 

auirentando en este sector de la población. 

~ 
Clasificaci6n: 

Existe una gran variedad de bebidas clasificadas en dos gru

pos principaies que son: alcoh6licas y no alcoh~licas, distinquié~ 

dese las primeras por su efecto estimulante sobre el organismo hu-



mano~ 

Dcfinici6n: Las bebidas alcoh6licas son aquellas que resultan de 

la fermantaci6n alcohólica de soluciones azucaradas por especies 

de la levadura Saccharomyces y que confieren nutrientes para és

ta. (Ref. 45) 

La fuente del azo.car en el lfqu.ido., varía con la naturaleza 

de la bebida. En algtmas bebidas como los vinos hechos de uva, el 

azQcar está presente en la materia prima; en otros es formado por 

la hidr6lisis de polisac~ridos de la materia prima. 

Una clasi ficaci6n de las Bebidas Alcoh6licas de acuerdo al -

proceso de obtención es: 

r ··~""'"" 
¡ 

Bebidas ~ 
Alcoh6lícas 1 

l Destiladas 

Oc acuerdo a la Norma 

Simples 

compuestas 

t
imples 

Compuestas 

Oficial Me xi cana 

l Vino 

Pulque 

Sidra 

sake 

r verrnouth 

1 
Vinos quinados 

Vinos medicinales 

Pulques curados 

{

Brandy, coñac 

Armagnac, vodka 

calvados, ron 

Wisky 

{
Licores o cremas 

Cocteles 

F-439-i983, las bebi-

das alcoh6licas son aquellas que además de agua potable pueden -

contener como m~ximo un 2~ de alcohol etílico, edulcorantes, .sab~ 

readores, di6xido de carbono, jugos r pulpas de frutas, verduras o 

legumbres y otros aditivos autorizados por la Secretarfa fu Salud. 

En e1 caso de bebidas nutricionales., pu~den contener además -

vitaminas, prote~nas o sus hidrolizados de calidad protéica equi

valente al de la caseína. 

Las bebidas no alcohólicas comprendidas en esta norma se el!!_ 

sifican de acuerdo a su composici6n en dos tipos y tres subtipos 

cada una: 



Tipo 1 l3EB!Di\S 

a. Bebidas de ... 

b. Bebidas nutricionales 

c. Bebidas bajas en calorías 

Tipo 2 REFRESCOS 

a. Refrescos de .•. 

b. Refrescas sabor de ... 

c. Refrescos bajos en calorías 

BEBIDAS 

a. Bebidas de •.. 

Son aquellas elaboradas con un mínimo de 10% y un má.x:ímo de 

25% de jugos o pulpas de frutasr verduras o legumbres. Estos lí

mites na son aplicables en el caso de bebidas por razones técni

cas y caracter1sticas organolépticas no son alcanzables. 

b. Debidas nutricionales. 

Son las que se elaboran con un mínimo de 1 .. 5'! de proteínas o 

sus hidrolizados de calidad proteica equivalente al de la caseína 

y que cumplen con lo especificado en .. a: 

c. Bebidas bajas en calorías. 

Son aquollas que en su composici6n eliminan el usa del azrt

car sustituyéndola por edulcorantes autorizados por la Secretaría 

de Salutl y que cumplan con lo cspeci ficado en "a:· 

REFRESCOS 

a. Refrescos de~ •. 

Es aquel que contiene menos del 10% y como mínímo el 6~ de 

jugos o pulpas de frutas, verduras e 11.:!gumbres. 



b. Refrescos sabor de •.. 

Es aquel que puede contener jugos o pulpas da frutas, verdu~ 

ras o legumbres en cantidad menor al 61 •• 

c. Refrescos bajos en calor!as. 

Son aquellos que en su composición eliminan el azCícar, sust.f_ 

tuyéndola por edulcorantes autorizados por la Secretaría de Salud 

y que cumplan con lo especi ficadc en .. a. o ··u·: (6 2) 

Sin embargo, comdnrrente las bebidas no alcohólicas se divi

den en carbonatadas y no carbonatadas, que pueden ser de frutas 

o sabores de frutas, el grupo de mayor importancia por su demanda 

es el de las carbonatadas, llamadas qeneralmente re frescos. 

Tipos de bebidas carbonatadas 

~ 

La cerveza~es una bebida que se obtiene por la fermentaci6n 

alcoh6lica de un cereal germinado casi siempre malta de cebada -

al que se ha adicionado otro material harinoso y taniliién lúpulo. 

Champagne 

La champagnt7 es la bebida carbonatada más vieja y el nornb:re 

genérico para un vino carbonatado. 

El producto genuino está hecho s6io de uvas cultivadas en -

la 9rovincia francesa Champagne. 

Aguamiel 

Una solución diluida de miel que permanece en un cuarto de 

fermentación alrededor de 8 semanas fermantu naturalmente para -

convertirse en una bebida tipo vino conocida como agua miel. 
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Refrescos 

El t~rmino rcfnO!sco es usado para desi?nar a las bcbidus no 

alcoh6licas que han sido endulzadas, ca rbonutadas y sabor izadas. 

En Estados Unidos los refrescos pueden ser clasificacbs o::m:>: 

s. Tipo cola con saborizante y colorante a cciramclo. 

b. Tipo Gi11ger AJ.e, con sobnr a gingcr. 

c. Juqos de frutas nüturales con colorantes y saborizantes. 

d. Tipo frutas con colorantes y saborizantes. 

Tipos de IJebidas no cilrbonatudas 

Bebidas de fruta 

r ... as bebidas naturales provienen principalmente do alrededor 

de 50 frutas convertidas en jugos, pulr-ias o n~ctares. 

Dt"':!finici6n de~ Jugo. - Se en ti.ende por jugo al producto obtenido 

por la expresi6n del fruto sin di.lui.r, sin ~encentrar, no fer-

mentado (Rcf. (64) 

Definici6n do:! N6ctar. - El n~ctar es el pr.oducto alimenticio, lf.. 

qui do pulposo elabor<,do con el jugo y pulpa del fruto maduro, -

sano, limpio, lavado, finamente Ui vid.ido y tamizado, concentrn

do o no, congelado o no, adicionado de agua, edulcorantes nutr!:_ 

ti vos y aditivos alimentd.rios permitidos. (Re f. 63) 

Las bebidas de frutas pueden ser usadas diluídüs, concentr!! 

das o cristali_zt:idn.s; 6.sta.!::i pueden ser endulz.:idas, ai.:idulada.s-, -

fortificadas con vitaminas, con saborizantes y colorantes, o mez 

cladas con otras, y pueden ser pasteurizadas, esterilizadas, en

latadas, embotelladas, congeladas o conservadas con sustancias -

químicas. 

Debidas de chocolate no carbonatadas 

Existen muchas maneras para preparar bebidas do choi:oJ.:.tte. 
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Estas pueden ser preparadas mezclando un jarabe con leche, o me~ 

clando polvo de cocea especialmente preparada con este prooósito 

con agua o leche caliente o fría. 

BEBIDAS 

Jugos de Veqetales 

Los jugos de vegetal.es están entre las bebidas nutritivas, 

en las que hay un alto contenido en proteínas, minerales y vit~ 

minas A, B y c. 

Concentrados congelados para bebidas. 

son jugos de frut.us concentrados por calentamiento ha.sta ob 

tener un '!. de s6lidos alto, para después ser diluí.do y usado ca 

mo bebida. 

El jugo es concentrado hasta un 20% de su volumen y se le 

adiciona azacar antes de embotellarlo. 

El jugo de pr~cticamente todas las ~rutas es calentado has

ta obtener la consistencia de miel, después es empaquetado asee 

ticamente en botellas y rn~s tarde es usado como bebida. 

Concentrados no congelados para bebidas 

Son extractos de frutas en los cuales el jugo es concentra

do por secado, y son usados para bebidas. 

Café 

El café es una bebida preparada por extracción. de matcriu -

soluble en agua caliente de los granos tostatlos y molidos de un 

arbusto tropical "caffea arábica". 



Té 

El té provienf.' de las hojas secas de thealeous shrub (theas 

inensis) cultivada en China, Jap6n, India y otras partes de - -

Asia. Químicarrente el té se compone de cafeína, tanino, proteína, 

azcacar. (45) 

Vino de Mesa 

Definici6n segan la Norma Oficial z.te:.::icana DGN-V-12-1971. 

Se entiende por vino de rresa la bebida resultante, exclusi

vamente, de la fermentación alcoh6li.ca completa o parcial del -

mosto de uva fresca, en contacto o no de sus orujos. (60) 
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Bebidas en Polvo 

El término bobida en polvo se refiere a una mezcla homogé

nea de ingreái.cntes, todos polvo, en donde cada uno de ellos co!l_ 

fiere a la bebida distintos atributos de ;)Cuerdo a su naturaleza, 

como son: sabor, color, Oul?.or, Jcidcz y ap.:iriencin. (Ref. 47) 

.l\lgunas de lZls causas que han moti•,•ado el desarrolla de es

tos productos son; 

a} Han sído elaboradas para niños, de esta mn.nera se han conver

tido en una bebida familiar. 

b} Ha habida una introducción de botes y envases desechables. E§_ 

tos representan ver.tajas como: transporte sin dificultad, fá

cil almaccnamien to, embala je estable, U."1a vez abiertos se 

vuelven a cerrar con facilidad. 

e) Hay posibilidades iridi ·~·idua les de t::re9arac1"5n, es decir, óosi_ 

ficaci6n seg~~ el gusto. 

d} Existe public.id·:td inten5a. 

Tipos de Bebidas en Pal 'JO: 

Te6ricntrente se pueden distinguir seis tipos de diferentes 

bebidas en polvo. 

1. Bebidas en polvo sir. componentes de j uqo <le: :::ruta. 

2. Bebidas en polvo con componentes <le jugo de fruta. 

3. Bebidas para el desayuno dilc!ctas con agua. 

4. Bebidas para el desayuno dj,luf.das con leche. 

5. T6 instantáneo. 

ñ. Cuf~ instantáneo. 



CAPITULO II: GENERALIDADES 

A. Frutos. 

l J 

Algunos aspectos re fe rentes al oro ceso de maduración de frutos. 

El proceso de maduración de frutos se refiere a la serie de 

cambios físicos y químicos que los hacen ilptos para ser consumi-

dos. 

La duración de esta etapa varía de acuerdo a ln especie y -

puede completarse fuera del ~rbol, si el fruto es cosechado en -

el momento adecuado. 

Fisiológicamente se pueden dtstingui.r dos etapas de madura-

ciGn: madurez fisiológica y madurez de consumo. 

La madurez fisiol6gica es aquella en la que las células han 

alcanzado su tamaño m~b:imo y su composici6n cnracterfstica de e~ 

da especie, ta.mbi~n llamado saz6n. En esta etapa el fruto clima

térico en general puede ser cosC>chado y es capaz de madurar fue

ra del árbol 8n condiclones adecuadas de huffiQdad y temperatura. 

La mayor parte de los frutos se cosechan al alcanzar est« --

etapa para permitir ademtís tener un mejor manejo y distribuci6n. 

Ahora bien; la madurez de consumo, es la etapa que involucra 

tra~sformaciones químicas, que dan corro resultado las caracterf~ 

ticas de consumo, como son; color, aroma, sabor y textura desea

bles en e 1 fruto; carñcterff;t i (""i'!S r:ru0 pn-:-dc:; •:üri.:ir dependiendo 

de las exigencias del consumidor. 

La maduración es un proceso normal en J¿-i vida de un vegetal, 

no reversible, cuyo límite es la senescencia y en la que se in-

el uye nna serie de cambios bioquímicos conducentes al rompimien

to celular y finalmente a la muerte. Se puede decir que la madu

raci6n es la etapa inicial de la scnescencl~. 
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Uno de lo.=.i mecanismos important€!5 relacionados con la ma<lur!: 

ci6n d~ un fruto, es la :.:c.spiraci6n, C-on<lc existe oxi<lacJón de -

sust.ratos de a.lta energía <~ produ~tos mtls se-ncillos. LOS frutos 

p."Cesentan diferentes vi?:lo<:itlades de respi:raci6n, determinadas de 

acuerdo a su patrón rcspir:1torio; e,;oto es, l.:t c'.1rva óbtenlda al 

I'!'!Cdir li:l velocidaó de rC!::'~iración; inry C02/~~IJ h, con respecto al 

tiempc.1, a partir óe lfl cDsr::cha hasta la SC'l"'\\;!:SCf'.'ncia. 

Se~ún el p.:-Itr6P.. r~sfJiratorio, los frut.os rl.eben sr:!r cl«sifi

cados: en clj.m~lt.~r.ico.s y :io clitf\c1.t~ricos. 

Los primeros, sun aquc ilos qut:! presentan un üumenta en la -

velocidad de respiración llegando a un m.1xirno y ouc posb~riorme!!_ 

te disminuye en este tipo de frutos, los cambios que ocurren du

rante la maduraci6n son mu:! notorios, coLnciden c,::in ~1 aumento -

de la respiración y el pra-ceso de senescencia S€ r:..rcscnta en un 

tiempo muy corto después de la cosecha~ .:i modo de ejemplo los -

frutos que presentan este tipo de comparr:amicntc son: manqo, pl!_ 

tano, papaya y jitomate. 

Los frutos no cli.matéricos, son los que prcsc~:itan una velo

cidad d~ respiraciOn que se mantiene constante o disMinuyc gra-

dualrnente en función del tiempo, presentando caMbios poco obvios. 

Este tipo de comportamient:-:i lo presentan frutos COJT'.~ el cacao, -

guayaba y cftricos. 

En el proceso de maduraci6n de un t'ruto, en particul<::tr los 

azúcares se fermentan e incrementan en su concontraci6n, esto es 

dabido a la hidrólisis a~ polisacári.dos, en parte utili.zn.dos en 

Gl p: cc:eso de desarrollo. La deqradaci6n de los polisnc:lridos de 

la pared celulaL· contribuyen también o.1 m..lmento de e::;;tos .:izeica--
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res. 

El contenido total de ácidos orc:i5nicos, aenerulmcnte se VE' -

increrrentado al principio del desarrollo de u~1 f:ruto, disminuye!!.'. 

do progresivarecnte con el tieIT1po, durante y dcspu6s dr~ 1<1 ma.dur~ 

ci6n. En los procesos de respiración, los jciclos orgánicos tam-

bi~n pueden ser utilizados corno sustratos, 0s ;-;ar ~llo riu0, cnn

bios tanto en la acir1cz total, corno en los ni•.reles de ciertos -

c\cidos en particular, pueden estar r.clacionados cor. el funcionu

mi.ento de los ciclos respiratorios. 

r...a alteración en el color de un fi:-uto, es el cambio más ob

vio que se presenta durante la maduración. Este caíi'bio está re-

lacionado directamente con la s1ntesis de piqmentos; la degrada

ción de clorofila contri buyc qrudualmente a estos car'l1bios. Los -

pigmentos carotenoides generalmente se encuentran enmascarados -

por la clorofila y normalmente ya est::ín presentes antes de que -

('!sta desaparezca. 

Otro de los cambios nás not.:i.b les durante la: maduraci6n de un 

fruto, es la variaci6n de: l<l textura disminuyendo constantemente. 

Este cambio estrt relacionado directamente con la solub1lizaci6n 

y despolimcrizaci6n de las sustancias Pécticas. 

Durante el período de evolución de los frutos, se fot'111an a -

la vez compuestos vol~tilcs, tnlcs como, 6stere:~, dld~h!c..1 os, ccto 

nas, terpenos, etc., que son los rcsponsablus del sabor car.:i.ctc

rístico. La producción de estos compuestns comienza nonnalmente 

cuando el fruto ha alcanzado su estado sazón y continaa durante 

la m.i.auraci6n. 

Algw1os compuestos fcn6J.icos del 0rupo de los flavonoides, -
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responsables del sabor astringente de la fruta inmadura disrn.i.nuye 

durante la muduraci6n, lo que permite cue predomine el snbor dul-

ce proporcionado por los azúc<lres en eauilibrio con un determina-

do índice <le aci<lcz, que o la vc·z en conjunto con compuestos vo-

látiles propios del fruto, oroporcionan la originalidad caractc-

rfstica del sabor y aromo. del mismo. 

Diagrama de la R~spiraci6n de Frutos 

1 üxidaci6n de 
¡-:--·- ······- ····-··· --------, 
1Transformaci6n : 

: polisac~ridos en 1- 1

_ azllcares a acido 

~zticares simp~ l____p1ravico 
~¡aerobia de piruvato 

\:_~-- ~?2_,_C:,?_ll_~ __ Y ene rgia 

Fase III Fase F'ase II 

Diagrama de Maduración de Frutos 

Premadurez lmaturingJ 

Madurez (Ripening} 

lsenescencia 
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ª. Guayaba 

La guüyabc;¡ (Psidium guaj aba L.) es originaria de Arericu •rre._ 

pical, en la Repablica Mexicana se produce i.:m la mayoría de los 

Estados, yn que es capaz de adaptarse a muy variadas condiciones 

ecológicas. 

En la Rcpú.blicil Mexicana las principales zon.:is productoras -

de guayaba se localizan en los estados de Aquascalicntes, Oaxaca, 

Zacatecas y Guerrero. 

La guayaba ( Psidium guaj aba L. ) pertenece a 1 a familia de -

las Myrt~ceas, que cuenta con 60 géneros y poco m~s de 2 ,000 es

pecies con un elevado nó.mero de formas y variedades. 

Reino: Vegetal. 

Subreino: Fa..1er6gamas. 

'l'ipo: Angiospermas. 

Clase: D~cotilcd6neas. 

Orden: Myrteas. 

Familia: Myrtaccae. 

Género: Psidium. 

Especie: Guaj aba. 

De9Crinci6n bottínica: 

La guayaba es originaria de América Tropical Continental, se 

la encuentra prácticarrente silvestre en Centro, Sudam~rica y 

gran parte de México, el oeste de Estados Unidos de América, así 

como en muchas localidades de las Antillas. 

Era conocida por los aztecas que la llamaban "Xaxocotl" o e!_ 

ruel~ de arenas. Se le considera uno de los frutos tropirales 



16 

más valiosos de la familia de las Nyrt6ccas; entre otras cusas 

por su elevado contenido de Ac. Asc6rbico (que en ocasiones so

brepasa los 700 mg/lOOg de pulpa), carbohidratos, sales minera-

les (Ca y P) y sus aqradables características sensoriales. 

El guayabo es una planta perenne nrb6rea que puede medir has 

t.:i 9 m de altura y con un tronco hasta de 30 Ci.l rle ancho; sin e~ 

bargo es más frecuente encontrarlo en tñllas mtts ~cqueñas y for

mando asociaciones dcnoml.nildas guayubalcs. Las ramas tienen ter

minales verdes tctr:'igonas y ligcraM~nte pubescentes; sus hojas -

miden de 7.5 u 15 CM de larqo, son algo cori.S.ceas o blonqas, 

elípticas y dispuestas en pares semialternos. Las flores son 

blancas, de n 3 cm de ancho, con un rccentáculo en forPla de UE_ 

na, un ovario coronado por un cáliz de varios 16bulos, 4 o6talos 

y numerosos estambres. r_,as flores pueden encontrarse solas o - -

agrupadas. 

Ecolog1a del Cultivo 

El guayabo tiene gran capacidad de adaptación a diferentes -

climas aunque su origen es tropical. Su área ecológica se local~ 

zn en las ~reas cercanas al Ecuador, sin ir nás all:5. del parale

lo 30° de cada hemisferio. Soporta altas temperaturas, siéndoli:.? 

adversas las bajas temperaturas, puede ser cultivuda atín n una -

altura de 1500 m sobre el nivel del mar. Requiere? una precipita

ción pluvial anuul e1i.tre 1000 "' 3700 mm, la htUT!edad ambiente el~ 

vada no le es desfavorable, a comparación de una humedad baja; -

los vientos fuertes le son perjudiciales yn que la fruta se tor

na reseca. Es poco exigente para el suelo, pero cuando la planta 

proviene de vi.veros neccsitu las condiciones de un buen suelo --
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agrícola (buena penetrabilidad, espesor arable no menor de 30 cr.1, 

buena fertilidad n<J.turnl, textura blanda drcnablc) es capaz de -

crecer a un pB de suelo entre 5 .5 y 8 y a una concentraci6n sal.!. 

na de 800 ppm. 

Bajo condiciones de regadío el guayabo es capaz de mantener 

Wla ?roducci6n constante, resultando el mejor ri~qo por asper-

si6n. La propagaci6n de la planta es por semilla, no obstunte se 

obtienen mejores plantas por injertos. (27} 

Características del fruto 

La guayaba, dependiendo de la variedad o tipo, varía mucho -

en forma y color; puede ser redonda, esférica, ovalada, elipsoi

dal y aün piriforrre. Su tamaño varía entre 4 y 12 cm de largo y 

1.5 cm y 10 cm de diámetro. Con un peso aue oscila entre 15 y 

560 g aproximadamente. El color de la piel madura puede ser ver

de claro, amnrillo pálido, amarillo canario y aún rojizo; el co

lor de la pulpa madura varía de blanca, blanco con incrustacio-

nes verdes, rojo salmOn, rosado amarillo. Su aroma es muy inten

so y característico, su sabor: var1a desde muy dulce, dulce ácido, 

extremadamente ácido y en ocasiones ins1pido. El contenido ele se 

millas puede ser escas0 o abundante. 

La composición de este fruto var1a. considerablemente debido 

principalmente a las condiciones ecol6gicas. Su composición pro

medio puede ser observada en el cuadro I. 
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cu.;.oRo r 

Composici6n ?!."omcdio de la Guaynba 

Componen tes 

Humedad 

Carbohidratos 

Protetnas 

L!pidos 

Aztlcares 

Fibras 

Minerales 

Vitaminas 

Ac. Asc6rbico (vit. C) 

Tirunína (vit. B.) 

Riboflavina (Vit. a
2

} 

Niacína 

La concentraci6n de Ac~ 

Porc~ntaje 

77 .o 
11.2 

0.95 

0.45 

a. 85 

8.15 

0.7 
0.4 

200 - 300 rng/100 g 

0.03 mg/100 g 

0.03 mg/100 g 

1.2 mg/100 g (27) 

asc6rbico en el fruto no es unifor-

me; decrece gradualmente de la cáscara hacia el interior, enea!!. 

trándose una relaci6n aproximada de 3:2:1 en cáscara, pulpa y -

semillas respectivnmente. 

ProducciGn de Guayaba 

Actualmente en nuestro país, se tiene un a gran produccí6n de 

guayaba debido principalmente a las mejoras el.e las técnicas aqrf 

calas para el cultivo. 

En términos generales la oferta de guayaba en M6:x.ico, se lo-

caliza durante todo el año, como se indica en el siguiente cun--

dro: 



(31) 

CUADRO No. 2. 

Principales Estados Productores :r su Epoca de Cosecha 

Estado 

Aguascalientes 

Veracruz 

Zacatecas 

Jalisco 

Michoac~n 

Guerrero 

Oaxaca 

Guanajuato 

Epoca de Cose cha 

Enero - Noviembre 

Abril - D.iciembre 

Enero - !'loviembre 

Enero - Diciembre 

Marzo - Diciembre 

Abril - Diciembre 

Abril - Diciembre 

Julio - Febrero 

19 

Puede observarse que los estados de Jalisco, Zacatecas y -

Aguas calientes, presentan un mayor intervalo de oferta en base 

a la amplitud de su pertodo de cosecha. En reqiones como las de 

Zacatecas y Jalisco se tienen cosechas tempranas; mientras que 

en lugares más fr!os se tienen cosechas tardías, como es el caso 

del estado de Aguascalientes que tiene un máximo en los rreses de 

Octubxe y Noviembre. ( 31) 
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La División de Nutrici6n e Investigación de Alimentos ~u--

blica anualmente, compendio en el aue se rP.aistran los compue::_ 

tos voltitiles que, mediante investl.gaciones científicas, se han -

encontrado en los al inentos. 

En la publicaci6n P.l~S reciente (1988), para la guayaba, se 

encontraron los compuestos vol.titiles gue se muestran en la siguic~ 

te lista: 

Tambi(!n se anexr1 el registro en FF.f'-~A y FDA de los compues

~os artificiales, correspondientes a los compuestos vol~tiles en

contrados en la guayaba, que lo tienen. 

Para que los compuestns artificiales puedan ser usados como 

materias primas, es indispensable que cuenten con el registro en 

PEMA y FDA debido a que por rredio de investigaciones cient1ficas, 

estas organizaciones los catalogan como inocuos. 



Compuestos volátiles encentrados en la pulpu de 9'Uayaba 

Hidrocarburos 

Ocimene 

Mirceno 

C<-Te rpineno 

Terpino lena 

~-Pineno 

f-i-Pineno 

p-cariofi le no 

Octano 

Farneseno 

Limoneno 

r-elemeno 

~-bis abo len o 

germacreno 

°'-humuleno 

1,4-cadinadieno 

y-muro le no 

º-selineno 

(3-selineno 

Ref. (ppml 

15,16 (2.3 - 13.6) 

~ti;\ 

35 39 

5(0.006) ,15(1.3) ,16(0.18) 2762 

15(0.07)'16(0.005) 

15(0.54) ,16(0.015) 

15(1.2)' 16(0.07) 

15(0.53) ,16 (0.005) 

3558 

3046 

2902 

2903 

5(0.0009) ,15(6.4) ,16(6.8) 2252 

5 (0.0028) 

15 (o. 15) ' 16 (o . 3 8) 

5 (0.0002) ,15 (30) ,16 (0.17) 

15(0.01),16(0.03) 

5 (0.003) 

15 (0.11) ,16 (0.25) 

5 (0.0013) ,15 (1.3) ,16(1.05) 

15(0.15) ,16 (0.025) 

15 (0.17) ,16 (O .12) 

5 (0.0002) ,15(1.2) 

15(1.3) ,16(1.5) 

3, 7, 11, 11-tetranetil 15 (l. 7), 16 (4. 8) 

biciclo 8.1.0 undeca 

2 ,6 - dieno 

~ -cubebeno 

(?l-copaeno 

o.romadend1:eno 

15(0.06),16(0.08) 

15(0.23) ,16(0.09) 

15(1.8) ,16(0.015) 
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PDA 

172.515 

172.515 

172.515 

1 72. 515 

172.515 

172.515 

172.515 



Hidrocarburos (continuaci6n) 

Re f. (ppm) 

0c-gurjuneno 15(0.06) ,16(0.015) 

mctil benceno 5 (o. 0004) 

metil vinil benceno 5 (0.0005) 

l-iscpropil-4 nntil b0namo 15 (2. 8) ,16(0.02) 

Alcoholes 

;?.-metiH-propanol 15(7.8) ,16(8.6) 

alcohol butilico 15 (0.04) ,16 (0.11) 

3-rretil-2-buten-1-ol 

1-pentanol (alcohol 

amr lico) 

2-pentanol 

15(0.09) ,16(0.08) 

10(0.05-0.25) 

15(0.04) ,16(0.38) 

FEMA 

2179 

2178 

3647 

2056 

3316 

1-penten-3-ol 10(0.25-1. 25), 15(0.04)16(0.19) 3584 

1-hexanol Cal=hol 

hexílico) 

1-octanol 

1-octen-3-ol 

6 (l. 7) , 15 ( 2 .1) , 16 (l. 2) 

5(0.0002) ,10(0.01-0.05), 

15(0.24),16(0.15) 

10(0.01)-0.05) 

1-dodecanol (alcd1ol 15 (3.1),16 (2. 8) 

laur!lico) 

Geraniol 15(0.06),16(0.02) 

Linalool 15 (O. 47), l.6 (O. 04) 

3-fenil-2-propen 1-ol 15 (0. 2 8) , 16 (O. 2 8) 

"'-terpineol 15(1.1),16(0.l) 

fLtcrpineol 15(0.08) ,16(0.03) 

2-metil-2 propanol 5 (0.0021) 

2567 

2800 

2805 

2617 

2507 

2635 

22 9 4 

3045 

3564 
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FDA 

172.515 

172.515 

172 .515 

172. 515 

172.515 

172.515 

172.515 

172.515 

182.60 

182. 60 

172.515 

172.515 

172.515 
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/Uooh:J.les (cor. tinuaci6n) 

Ref. (p¡:m) FEl-11\ rnA 

2-m>til-3-buten-1-ol 15(0.11) ,16(1.1) 

Cis-2-[:enten-l-ol 10(0.25-1.25) 

trans-2-he>1en-l-ol 6 (O. 3) , 10 (O. 25-1. 25), 15 (0.53) 

16 (0 .G2) 

Cis-3-hJ.xen-1-ol 5(0.002),6(6.3) ,15(2.1), 

16(0.3) 

trans-3-hexcn-l-ol 6 (0.4) ,10(0.25-1.25) ,15(0.14)' 

16 (0 .06) 

trans-2octen-1-ol 10(0.01-0.05) 

5-mc'hcanol 10 (0.01-0.05) 

citnn=lol 15 (0.06) ,16 (0.82) 

2-feniletanol 10 (0 .01-0.05) ,15 (O .005) ,16 (0 .03) 

Fenilpropanol 15(1.1)'16 (1.2) 

4 terpineol 15 (0. 45) '16 (0. 02) 

Car.l:onilos, Alc:bh!cbs 

ACEtal<'bhido 5(0.005) 2003 182.60 

!\mtanal (Váleralcbh!do) 10 (0.01-0.05) 3098 172.515 

Hexanal 5 (0.007) ,6(4) '15 (10. 8) '16 (16) 2557 172.515 

Trans-2-he:><enal 6 (25. 9) ,15 (5. 5) ,16 (6. 3) 2560 

Cis-3...fleJoonal 7(0.5-1) ,15(0.1) ,16(0.22) 2561 

reptanal 10 (0 .01-0.05) 2540 

t rans-2 -c:is-6-nc:nadienal 10 (0.05-0.25) ,15 (0.03)16 (0.02) 3377 

O.canal 10 (0. 05-0 .25) 2362 

Tran-2-trans-4-d?cadíenal 7 (O .1-0. 5), 10 (0 .25-1.25) 3135 

Benzalreh!do 7(0.1-0.5) ,10(0.05-0.25)' 2127 

15 (0.02-1.2) 
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Ald2hJ:cbs (a:ntinuaci6n) 
!Cf. (ppn) FEMA FDA 

Fenilaootald2hJ:do 15(0.l:L) ,16 (0.07) 2874 

Cina11alcbh!do 15(0.03),16(0.06) 2286 

Trans-2-butenal 10(0.0lt- 0.5) 

Tran-2-r:entenal 7(0.5-1) ,10 (0.25-1.25) 

CiS-2-p;mtcnal 10(0.25-1.25) 

Trans-2-cis-4-heptadienal 7(0.1-0.5)'10 (0.25-1.25) 

Trans-2-trans-4-teptadienal 7 (O .1-0. 5), 10 (0.05-0 .25) 

Trans-2~crmal 7(0 .1-0. 5), 10 (O. 05-0 .25) 

Carbcnilos, cetonas 

Acetona (2-propanona) 5(0.0016) 3326 

2-Butanona 5 (0.0045) 2170 172.515 

3-hidroxi-2butanrna 10(0.25-1.25) ,15(0.59), 2208 182.60 

(Acetoína) 16 (O. 65) 

2, 3-butanedicna (diaootilo) 5(0.0041) 2370 184.1278 

2-pentanona 16(3.3) 2842 

l-penten-3-ona 10(0.01-0.05) 3382 

6-netil-5-i»pten-2-cna 10 (0.05-0.25) 2707 172 .515 

3-octanma 10(0.05-0.25) 2803 172.515 

1-octen-J~a 10 (0.05-0 .25) 3515 

Aretofenona 10 (0.01-0.05) 2009 

(3-ionona 15 (0.02) ,16 (O. 42) 2595 172.515 

Cancna 10 (0.01-0. 05) 2249 182.60 

~ 
2-hidroxipropanÓicu 11(.<0.05) 2611 

(ac. lácti=J 
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Acidos Ief. (p¡:<n) !'D1A FDI\ 

Ac.Butan6io:::> (Ac.rotírico) 11(<0-05) 2221 182.60 

2 ;retil-l::utan6ia:> ll(<:0.05) 2695 

ac.pentanóiro (ac. valdri.oo) 11(<:0.05) 3101 

2-sretil-p:mt<J116lco 11(<0.0S) 2754 172.515 

(2-netil vuléric:J} 

hexan6iOJ 11 (O .05-0.1) 2559 

4-rretil-¡:::e.ntan6ia:> ll(<0.05) 3463 

heptan6ico 11(<0.0S) 3348 173.515 

Cctan6ioo 11(<0.05) 2799 

Ac. nonMóioo 11(0.05-0.1) 2784 

Decan6ico ll(<0.05) 2364 172.860 

tJncbcan6ioo ll(<0.05) 3247 

Docbcan6i oo (ac. liiurl=J ll(<0.05) 2614 172.860 

TetracEcan6ioo 11 (<O .OS) 2764 

(ac. mir:!stico) 

Octad3can6ioo 11(0.05-0 .1) 3035 184.1009 

(ac. estea.rio:J) 

Cis-9 -octac:Eam6ico 11(<0.05) 2815 172 .860 

(ac. oléi=l 

Ac. rrallni= 11(0.05-0.1) 

FE.xancdiOico (ac. ad!pico) 11(<0.05) 2011 184 .1009 

Benz6icn 11(0.05-0.1) 2131 184.1021 

Fenilacétia:> 11( 0.05) 2878 172.515 

Hidraxia~tico 11(0.05-0.1) 

3-Hidropropan6ia:> 11(<0.05) 

3-!-btilbutan6ia:> 11(<0.05) 

Cis-3-hcxen6ioo 11(0.1-0.5) 
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,1\cid:Js (C01t:inuacidn 

Fef (ppn) Fil!\ 

3-hidl:oxioctil116i= 11("0.05) 

Trans-2.-,ionanóio:> n (0.05-0.l l 

3-hidr0ltirecan6ico 11 c<::o.os) 

9-o>o::>cbcan6i= 11 (<..O. os) 

3-hidroxidochcanóiCXl 11 (<:O.OS) 

Tridecan6ico 11 (<:0.05) 

Pentad?cmóí= 11(<:.0.05) 

l~can6io:> 11(0.05-0.1) 

~ptarecan6iro 11(0.05) 

O:<áli= ll(<'.0.05) 

Succíniro 11 (O. os-o .1) 

Fentanedi 6io:> ll(<0.05) 

lleptanedi6ico ll(<-0.05) 

octanedi6ico ll(<0.05) 

Ncnonedi6iro ll(<.0.05) 

2-uctil benz6ico llC<0.05) 

4-netcxi-benz6ico ll(<:0.05) 

4-hidroxi-J-netcxi-benzoio:> ll (O. 05-0.1) 

3,4 dmetoxil:enz6i= ll(<0.05) 

3-fenilprcpan6i= 11 (<O. os) 

cis-cinlimico 11 (a. as-o .1) 

trans-cin~a:> 11(0.l-O.Sl 

4-rretoxi-trans-cinámia:> 11{<:O.05) 
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Esteres 

Ref (pµn) FEM71 FDA 

Etiluretato 5(0.054) ,12( 0.01) ,15(1.6) 2414 

Propi laCEtato 12 ( 0.01) 2925 

Dut i l aretato 5 (0.0003) 2174 

Isob.ltilao=tato 5 (0.0011) ,15 (O. 35) ,16 (O. 34) 2175 

Isoamilacetato 5(0.0002) ,15(0.05) ,16(0.14) 2055 

llexi lamtato 5(0.0005), 7(0.1-0.5)' 2565 

10(0.25-1.25) ,12(0.05..<J.5). 

15(0.02) ,16(0.04) 

Trans-2-te:-2nila~tato 6(0.2),7(0.1-0.5) ,10(0.25-1.25). 2554 

12(0.05-0.5) 

Octilacntato 5(0.0017) ,15(0.005) ,16(0.02) 2806 172 .515 

3-feni 1-propUacetato 10(0.25-1.25) ,12(0.05-0.5) 2890 172.515 

Trans-cinani l acetato 7 (0 .1)-0. 5), 10 (O .05--0 .25) 2293 172.515 

Cinanil ae»tato 12(0.01-0.05) 2293 172.515 

Eti 1 propicnato 10(0.01-0.05),12 ( 0.01) 2456 172.515 

Etilbutanoato 5 (O. 018), 7 (O .1-05) ,10 (O. 5-0 .25) 2427 182.60 

(ctil butirato) 12 (0.01-05) ,15(0.4),16 (2. 7) 

g:>ranil-2-netil propanoato 12( 0.011 2513 172.515 

isoamilbutanoato 10 (0.05-0.25) ,12 (0.01--0.05) 2060 172 .515 

Cis-3-hexenil buta:noato 12( 0.01) ,15(0.09),16(0.07) 3402 172.515 

etil-trans-2-but.enoato 10 (0.25-1.25) 2486 172.515 

etil-3-h.idroxi-butanoato 15 (0.01) ,16(0.19) 3428 172.515 

etil pentanoato 12( 0.01) 2462 172.515 

netil rexancato 10(0.05-0.25) ,12(0.01--0.5) 2708 172.515 

etil hexanoato 5 (O. 032), 7 (0 .1--0 .5) ,10 (O .25-1.25 )2439 172.515 

12 (O .05-0.5) ,15 (0.04) ,16(0.68) 



Esteres (rontim.ki.ci.6n) 

Cis-3-he>Enil he:x:a..,oa.to 

Etil trans-2-hemnoato 

rretiloctanoato 

etiloctanoato 

etil cb:c.anoato 

ctil tetracbcanoato 

netil l:enzoato 

eti 1 ~.nzoato 

etil fenilacetato 

netil cinam3.tO 

cis-3-hexenilacetato 

trans-3-hex.inil acetato 

funetil acetato 

fenil propil acetato 

trans-2-heN?nil propanoato 

ci.s-3-hexenil 

2-netil propanoato 

etil-2-butenoato 

butil-3-hidJ:oxibutanoato 

Isoamil-3-hidroxi tanoato 

netil-4-hidroxi.butanoato 

cis-2-hemni 1-hexanoato 

Pef. (ppm) 

12( 0.01) 

10 (0. 05-0. 25) ,12 (O. 01-0. 05) 

7(0.1-05) ,10(0.25-1.25)' 

12 (0.05-0.5) 

5(0.004) '7(0.1-0.5)' 

10(0 .05-0. 25) ,12 (0. 01-0. 05) 

15 (0 .OS) ,16 (0.07) 

5(0.0002) ,15(0.07) ,16(0.03) 

S(0.0004) ,15(0.09) ,16(0.14) 

7(0.1-0.5) ,10 (0.05-0.25)' 

12 (0 .01-0. 05) ,15 (0 .11) ,16 (0 .48) 

7(0.1-0.5) ,10(0.05-0.25)' 

12 (0 .01-0 .05) ,15 (0.11) ,16 (0.15) 

10 (O .05-0 .25) ,12 (0 .01-0. 05 ( 

15(2),16(0.02) 

5(0.001) ,6(2.2) 

12 (.L!J .01) 

5(0.005) ,12( 0.01),16(0.01) 

15(0.57) ,16(3.4) 

12 ("-0.01) 

12 (<.0.01) 

7(0.1-0.5) ,12 (0.05-0.5) 

15(0.05) ,16(0.03) 

15 (0.06) ,16 (0.02) 

121"-0.01) 

12 (<Jl.01) 

3403 

3675 

2728 

2449 

2432 

2445 

2683 

2422 

2462 

2698 

2840 

28 

FUA 

172.515 

172.515 

172.515 

172.515 

172.515 

172.515 

172 .515 

172 .515 



Esteres ( rontinur1ci61) 

tr211s-2-he.xenil-hc..xanoato 

traris-3--he»=:ni.l-hexanoato 

etil-2-he:-12noato 

rreti 1-cis-3-he:-0moato 

rretil-trans-3-he>l"'..noato 

etil-Cbébcruioato 

etil-hexaOOcanoato 

rrctil-cís-cinamato 

ne ti 1-trans-cinarnato 

etil-trans-cinanato 

Esteres, lactonas 

Acido lactona 4-hidraxi 

~iexan6ico 

ácicb lactona-4-hidroxi 

octanóico 

tlcicb lactcnu-4-hidroxi 

nonanóico 

éicido lactona-4-hidtuy.i 

chc~6ico 

ácido lactona-4-hidrox:i. 

untbcanóico 

netil-nirotinato 

2,3,5,-tri.n"t:-t.il 
pirazina 

Pef. (pprn) 

12 (<:O .01) 

12 (.(0 .01) 

7(0.1-0.5) 

1.0 (O .05-0 .25) , 12 (O .01--0. 05) 

12 (<:O .01) 

5 (trazas) 

5(trazas), 15(0.03) ,16(0.02) 

7(0.1-0.5) ,10(0.05-0.25)' 

12 (0 .01-0 .05) 

7(0.1-0.5) ,10(0.05-0.25)' 

12 (0.01-0.05) 

7(0.1-0.5) ,10(0.05-0.25) 

12 (0.01-0.05) 

15(0.09) ,16(0.09) 

15(0.005) ,16 (0.01) 

15(0.05),16(0.02) 

15(0.13) ,16 (0.15) 

15(0.38),16(0.09) 

12( 0.01) 

10 (0.01-0.05) 
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2556 172.515 

2796 172.515 

2781 172.515 

2360 172.515 

3091 172.515 

3709 

2444 



Ca!pi.estos sulfurados 

3-pent¿metiol 

rreti lditionetano 

rretiltritiaretano 
Eteres 
l;8 cineolo 

(eucaliptol) 

~ 

Furfural 

5-rretil furfural 

acetilfurano 

'1c. -2-furancarliox11ico 

ac. -B{!-furil) 

octan6iex> 

rretil-2-furanca:d>axilato 

eti 1-2-furancai:boxilato 

Oxidas y piranos 

Ci.s-teaspirano 

trans-teaspirano 

Pef. (ppm) 

10 (0.01-0.05) ,12 (O.Ol) 

10 (0.01-0.05) ,12 (0.01) 

12 (0.01) 

15(0.09),16(0.45) 

5 (O .0014) ,15 (0.19) ,16 (0.19) 

5(0.0003) 

5 (ti:azas) ,15 (O. 005) ,16 (O .02) 

11(<0.05) 

ll(<0.05) 

10(0.01-0.05) ,121<:0.01) 

12 (<00.01) 

10(0.01-0.05) 

7(0.l-0.5) ,10 (0.05-0.25) 

30 

FDA 

2465 172.515 

2489 

2702 

3163 
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C. Secado 

El secado ha sido, desde los tiempos m~s remotos, un medio 

de conservaci6n de los al irren tos. 

El motivo principal por el cual se deshidratan o secan los 

alimentos es, como ya se dijo, el de la conservaci6n, sin que ~s

te sea el clnico, ya que también se deshidratan los alimentos nara 

disminuir su peso y volumen. 

El secado o deshidrutaci6n de alimentos significa la elimin~ 

ci6n casi completa del agua que contienen 6stos, bajo condiciones 

de control que producir:ln s6lo un m!nimo de cambios o idealmente 

ningOn cambio de las propiedades del alimento. La htunedad final -

del producto deshidratado es del 1 al 5%; seg(m el producto. Ta-

les productos retendrán su estabilidad en almacenamiento a tempe

ratura ambiente durante largo tiempo. 

?-~todos de Secado 

Existen varios m1todos btísicos de secado y un ntlmero mucho -

mayor de modificaciones de los mismos. El m~todo esco~ido de9ende 

sobre todo del tipo de alirrento que se va a secar, el nivel de -

calidad que hay que alca~zar y el costo que se puede justificar. 

Algunos de los ~todos de secado rntis comunes sen: el secado 

en tambor, el secado por aspersi6n, el secado al vacío en charo

las, la liofili2acic5n, el secado en un lecho fluidizado, el seca

do por rotación, el secado en gabinetes, el secado en estufa, el 

secado en ttlnel, y otros Más. 

En una clasificaci6n práctica de los diferentes tipos de se

cadores, se divide a ~stos en: 
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Los que secan por convccci6n del aire, los de tambor o rod.!. 

llo y J.os que secan aJ vacfo. 

En los secadores por convccci6n del aire, se establece un 

contacto estrecho entre el alir:iento y el aire culicnte '~ue es una 

fuente principal del calor requerido par11 la evaporación. 

z--..unque cr. este grupo de sccaaorcs se emplea comúnmente el 

aire caliente en movimiento, se puede proporcionar calor adicio

nal por medio de soportes en forma de bandejas o de bandas ca-

lientes. 

El uso de los secadore:s de tambor o rodillo se 1 imita a los 

pur~s y alimentos líquidos que pueden ser aplic.:i.dos a éstos en -

forma de pelfculas dclguc'l.as en ln superficie de un tambor gi.rat~ 

rio, calentado generalmente desde el int0rior por medio de vapor. 

Los secadores al vac'lo pueden emplear cuulquier grado de va 

cfo para bajar el punto de ebullición del ~gua. 

Los que se emplean er. la liof.ilizació;:. son s~cadores al va

c1o ci.e un tipo especial que funcionan rJeneralnente con una pre-

si6n inferior a 5 mm de Hg a fin de .sublimar e 1 Vü.por de agua di 

rectamente del hielo sin pasar por l.a fasE~ l'Í<:!Llida. 

Secador de estufa.- Uno de los tipos mtis sencillos del seca 

dar por convccci6n del aire es el que tiene- forma de estufa. 

Secador de gabinete, bandeja y cha rola. - En este tipo de se 

cador el alimento puod~ sor cargarlo en hrindPjns o ch.:lrolas ca 

pas relativamente delqaclas. El w.irc pw.s.::t u trav~s de las bandc-

jas y entre ellns. 

Sccado!:"CS de t(mcl y b.:mdu. ::_.;jn -:tn.- Ester.quipo permite d~ 

secar frutas y verduras en fortnu semicontfnua cor, u11a qr.-i:1 c~1:Ja-



33 

cidad de producción. Consiste en un ttínel que puede tener hasta 

unes 24 111 de lcn~ütud cor. u:-...:i sccc:i6!1 transv0rsal rectunaular o 

cuadrada de unos 2 x 2 m. El producto hGmcdo se c:>:tiende en ca-

p.:is Lmiformes sobre ba:1dcja ::.!'2 ,_istoncs de madera o malln mctéili 

ca. 

El aire se mt11.:-ve medie:;:::·:-· v0nti 1.:1.clores que lo hacen pasar a 

través de calentadores y lue~0 fluye horizontalmente entre las 

ba.'1dejas, atmque t.aribi~r, s~ r:.ro0.ucc cierto flujo il truv~s de las 

mismas. 

Secador de lecho fl ::J..dizaCo. - Este t ip•...1 de sc.c.:i.dor e 1 .:i.i ro?. 

<:aliente C6 forzado a tra·1ls de ur. lecho de sólidos de forma tal 

que los sólidos queden :31_:sr.E:~.2idos en el aire. El ni re caliente 

act(ia tanto como meCio f:.u:.:!iz c:r:tc como de despcaci6n. 

Los secadores de le:::!-.r:. :::lui.(1 izu.do nu0den operar en forriu -

continua o disco11t1nua. 

Las principales c.::.!'.':i.ct~rfst.ic¿¡,s de los secadores de lc:cho -

::luidizado son: 

a) Sólo pUL~d.cr. se:::'." :.:r;::.:L::sdr;s tt s6lidos suscept:iblcs u. la -

fluidizaci6n. Por e)cmplc: ~~rea:es. 

b) Lu.s vclcc.:.C.:?::~'"'s ...;..-.• --':c.c:Acación son relativamente altas · ... 

SE: controlan cci:¡ faci 1 :i.cia-:.~. 

Secadores Neum~ticos.- E~ este tipo de secador el producto 

h11medo so Mantlen0 on ;;v:::r..-"lr.si~n en unLt corr.ic:>nt.ü de airo c<:il::'..o::::_ 

te que lo transporta a trt:J.vé's del sistema de desecación. Es come. 

más altas. 

Secador Rotat:orio. - !\quf: el producto húmedo se hace girar 
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•:?n una ctí.mara cilíndrica por la que pasa aire caliente rnicntr.as 

e-1 producto se rr,untíene en <igitnc.i6n. Las principales c.:::n·actcrí:!_ 

ticas de estos secadores son: 

a) su aplicación se limita a los productos constituirlos por 

:-1articulas que pu0dcn flui.r r<1.z0nublcmcnte bien. 

b) Debid0 al mezclado se consiguen alta5 velocidLJ.des de eva 

poración y un grado de desecación uniforme. 

Secadores ul vací.o.- Tns rn~tndos de deshidratación ill vacfo 

::;ucden crear los productos secodos de rn:':ls alta calidad, pero los 

costos tamb.i6n son m5s altos generalmente que los de otros méto

dos en que no S8 emplc<l el vacfo. En e 1 secado al vacio, .la t.em

~e ratura del alimento y la velocidad con qne se elimina Pl u.gua 

:=;.:: controlan requlando el gr.:ido dr__. •1acfo './ la ).ntcnsidad del ca

lor introducido. La trD.nsriisión de calor al alimento se efectúa 

sobre todo por conducción e irradiación. 

Liofilizaci6n. 

En este n'ldtodo el producto e:~ r1es,""'Cildo congelándolo primero 

sublimá.ndolo después el !-ticl.o desde e] estado congelado. La su 

-:.re el entorno i.nfTle<liato al producto y el frente de hielo del in 

t".:·.r:iar del producto, es clecir, e] principio en que se basa la 

liofi lizaci6n es que, •3n cie r.tas con di e iones de baj n presi6n de 

~ap0r, el 3qua se cvnr-rrn del hi0~<' si~ ·1~0 6ste se dc?·rita; es 

decir hay una sublir.i.~: '"'i.. La climi.naci6n de la muyor nurte del 

aq~.n !->'.Hº :;ubl i.;i1uc.i6r. r: .... nr' ·w·n <i un procha::to liqcr0 l~L" c•:;tructu-

ra porosa que conservt1 el t,--imafki y forma del producto oriqinnl (9). 
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se cado por Aspe rs i6n. 

F~n el secado por aspersi.llll 9encrnlmentc se .introduce 121 o.lf_ 

mento 1.1'.quido a un torre o crtmura junto con el aire caliente. El 

material all.mentado es ato1'1izado dentro de d.i.chü cámura obtcni~!l 

dese así un rocfo fiP.o. A medida que J.,"'ls goti.t.:i..s finas hilccn con 

tacto con el ;:i.ire calie~te, pierden su humedad inslant~".inemncnte 

convirtiéndose en pcc¡ucñas p41rt!culas que c.J.cn ul fondo de la t~ 

rrc de d1Jnde se les recoge. 

El aire caliente, :·a c<trqado de humedad, es expulsado de la 

torre mediante un ver:tilador o soplador. El proceso es cont!nuo; 

constantemente se introduc0. el alimento líquido por bombeo a la 

torre y se le atomiza, se .suministrarti m.!'is air.e calir.nte seco P.0_ 

ra sustituir el aire htimedo que se va retfrondo 'l se recoge el -

producto seco a medida que cae al fondo del secador. 

El secado por aspcrsl.6n está limitado a los alimentos que -

puedar ser uspcrjados, como los lfquirJos v pur6s de viscosiclari -

baja. 66 1 

Un secador por asp0rsi6n consta de las siguientes partes bc'.'i 

sicas ~ 

n) C~mara de Secado. 

b) 1\lcruna formi'l dP ñt.0mi::.:ir e 1 rnateri.al de ul.imentaci6n den 

tro de la c~mara de secado. 

e) Alguna. forma dG introducir aire caliente dentro de la e~ 

mara ele secado. 

d} Alguna forma de sacar el aire de la c(im<1ra de secadn por 

algtin punto alejado dP. la zona ele alimentacj6n y dt~ la entr.:ida -

de aire caliente. 
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e) Alguna forma de separar el productc del aire de salida. 

a} Es lo. parte del secador por o.sp<?rsi6n en la que se ponen 

en contacto el aire caliente y las gotitas del líquido y en la -

que tiene lugar la c1esGc¿lci6n. 

b) Existen tres m6todos distintos para atomizar o asperso-

res: a) BoquilL:i.s rociadorns a prcsi.ón or. L"ls cuales la c:ilirn.cnt~ 

ci6n líquida es forz;;ida a prcsi6n a trav6= de orificios pequeños. 

b) Boquillo.s en ln.s cuales la atomización es provoca~u por 

unfluido secLUldario, como puncJc ser aire comprimido. 

e) Atomizador centrífugo.- Consiste t:n w1 disco que glr<:i en 

el extremo de un eje. El líquido de c1lirnentaci.6n se orot'.ucE: cer

ca del eje de rotación del atomizador siendo acclcrndo hc.sta la 

velocidad lineal de la pcri!:cria a.e ln cabeza desde done.e es l~ 

zado en forma de aspersi6n al interior de 1.:.1 cfunara de descca-

ci6n. Este m6todo es preferido en los casos en que el p:J.s0 a tr!:._ 

v6s de una bor¡uilla a pn.:siór. co:-1 ori[icio~ muy pL?qucños :-;odrí.a 

dañar el alimento. 

C) No es cornún en los secadores poi.· c1spersi.6n el uso dircc-

to ~i:::- <.:;rñsei:;. COJllbusti.bles .sino :::ui::: comünme:"l.t..._--. S•::' emplcü11 c~2·~nta

dorcs de vapor o bien solos o pa::::-a S~lpl0rr1cntilr el cal.e:.t¿¡_r;:i.C:;nt.o 

indirecto con gas combustible. 

Se utilizan vnrios ml!todos para introducir el aire caliente 

dentro de la cámara. En algunos diseños el .-ürc ~~e introduce por 

el techo de la cfunara y en ot.rüs u tra•:ús dC" ?Ucrtas especiales. 

Es necesario que~ haya un separador l d. co1:rie:nte r]c ::.alida 

para recoger el producto arrastrado por el üirc. 
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e) Los colectores de polvo pueden. ser zonas en la base c6-

nica de la c~.m.ira scca.Jor.:i desde las cu.u.les el producto se sacu 

pcri6dicamente. Cornti.nment:o los colectores son estructuras c6ni-

cas m1ls pequeñas conocidas como scc.:idorcs de? ciclón. En este ca-

so el u.ir~ que se cscaf)a de l.J. c~L111nra secadora lleva pa.rt.Íctllns 

secas al scpar.:idor de cicl6n en c1onc.1e el aire se conv.icrtc en re 

molino, arrojando los partículas sC'c::is contra lD. narcd cónica. -.. 
Estas se asientan, de mancr~ qu~ se les nuedc saca..r f.ficl. l~nte, 

mier.trüs que el aire yn Cñsi 1-ibr" de partículas sale uor la Pª!. 

te superior. Yu que el airn nunca est:.í comoletamcntc libre de 

partículas finas, se puede emplear utro t.ipo colcctor1 ~ste es un 

colector de bolsa o filtro de saco por el aue el aire pasa just!:, 

mente antes de salir a la atmósfera. 

En el secado por aspersión además de que se necesitan goti-

tas para facilitar el secado rápido, se neccsitu un tamaño unifdr 

me en las gotitas p.:iro qu'~ se seqUl"'!n U!1i for.rncrnent.e. En realidad, 

el tamaño y lu trayectoria de las got.:is m~s r_.¡rur,dc.:.:; determinan -

el tiempo de secado "/, por consi9uicntc el tmTt<:l~:o de la c~mnra. 

Si no son de tamaño uniforme las q0t i.tns, J as má.::; pcqueñt:ls se se 

can primero y luego se secan cx:cesi '\0.>.mto~nte z-:1.ntQS <le.- que SQ hayan 

sccatlo las m'1s grandes. E.:1 tc:uHüilo de L-.:: s0f:"i+-<Jc; r1et.Fn1'1ina el ta 

maño final de las µarticulas ~c-c:is; si 6st0 Vdrfa mucho puede re 

sultar en el asentamiento y la cstratifi_cu.c1·6n de las purt:1'.culas 

finas en el envase finol. El tnmoflo dt.~ l.:i.s p.::1rtfculos también --

afecta la solubi lidild; las partfcul.:::is qrnndes tienden a hundirse 

y las fina:; a floti"lr. sobr~ lLl supcrrici0 de1 agua, lo cual r~su.!, 

ta en el humedccimic~nto dispurejo y la n~c0nstituc_i6n ele? pn"'t:t~c-
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tos no unifor~~s. Las gotitas muy peaue:1as de una distribuci6n -

uor aspersión, ~e secan en fcrma Ce partfct:las noraue tienden a -

perderse en el aire que se escapa, a\1n cuando el sistema de r.ec~ 

lección sea muy e ficnz _ 

Durante la aspersi.6n hay que torn.:i.r er. cuenta tambi~n el án

!Julo de la 3alida ae la boqu.ill.:=1 o lu trayectoria desde e) disco 

giratorio. 

l~ tr'.edjda que las 710titas descienden (lcntro de la c<5.mara se

cadora, ca.n"'bian del estado lfr-l.uido y luego al r~st<ido seco. Si t~ 

pan con la pared del secador estando secos, 1i1J SF.: .:i.c:..icrcn a r..:~~

ta¡ pero si su trayectoria las lleva hacia lu pared antes de se

carse se adhieren alli y var. ucumul~ndose er. forrnt'1 cic costra, --

son dañadas por el calor y difícilmente de quitar. r:~ncralrrcnte 

se diseña la trayectoria a fin de prevenir o rcduc:i r al mfnür10 -

e 1 contacto con las paredes en 1 as primeras eta~as de 1 secado. 

La apariencia, tamaño, forr.1.:'l, dcnsic1<id y solubil:i.c.lacl de la 

particula fir:.al, secada r;cr aspcrsi6n, puede ser afectada de di

versos modos: por la presión ae la boquilla, la viscos.idud del -

líquido; generalmente las partículas secadas por as¡:icrsi6n tie--

pos líquidos quP. flotan libremente y presentan un tamaño coMpre!!_ 

dido entre 1 y 300)-'m. Si se regula corroctam~nte el secado so -

puede lograr que el va~or de aqua que se esc~pa <le l~s qotitas -

deje huecos y vacíos en las partfculas secas, lo cual resulta en 

una menor densidad. 
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Ventajas y d~sventajas del secado por aspcrsi6n. 

Las ventajas principales del secado .por aspersión son las -

siguientes: 

a) Puesto que los tiempos de secado son muy cortos muchos -

materiales tci.-mosensiblcs pueden ser secados satisfactor.i.:;irlcnte; 

rr.ientrus que otros tipos de equipos de secado rcsultu.rf.an ::inade

dccuados. 

b) En escc secado el material no est5 en contacto con las -

paredes del 8quipo hasta ouc est.'.'i St,!CQ y, adcmtis, 1.::1.s pan~dcs se 

encuentr¿m aproximadaID'ntc a la tGmpuratur<.i del aire de s~lida, 

por lo tanto se reducen lo~ problemas de pegado y corrosión en -

el equipo. 

e) El producto es obtenido como pol\•O flufdo fin.cim ... é'nte d.iv,!_ 

di<lo y en forma f5.cilP10ntc soluble en un disolvente apropiado. 

d} El tamaño de partfcUlil de al0nnos proc1uct0s es ajustable 

dentro de ciertos l!mit8S variando las condiciones de atomización. 

e) El proceso 0s ndc.::u:_1do ¡i:ir:i e) s0cGdc contfnuo de c.:intitla 

des relativamente qrandcs de material. 

f) En ciertos casos, donde es con•JQ:1ic:!ntc ohtener una baja 

densidad aparente en el producto, es ventajoso el secado por as

persión. 

g) Las condiciones de limpü:?za y sE.·mic.st8.cilid.:id 5or. m:'is !:.§. 

cilmenLe obtenidas que en la mayor:í:~• <le lu;.;. otro:; cquipí.."'S de se

cado. 

Algunas de las desventajas del secnJ.o por asper~ión son: 

a) El calor requerido por unidud de peso dc1 producto .:·~ al

to pues: 
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1} El contenic'l.o de humedad de la nlimentaci_ón puede ser -

grande compo.rado con J.a m0yor parte de los otros tinos c1.c secad~ 

res. 

2} El rendimiento t6rmico ~s bajo debido a l~s rcstriccio-

ncs de la tempcratur:i. de cntradn d-:! l é\i 1.-c y a ln tcmpcraturo. re

latival':'\ente alta deJ aire de saliria. 

b) En algunos casos, la baja densidad aparente del producto 

puede ser una desventaja (sin cMbnrgo, el secado por aspersión -

no produce necesariar.tcnte un producto con baj~ dansidad aparente 

y no se debe suponer que en tcd0s los cnsos ocurre nsí l . 

e) El costo del equipo es alto respecto del tonelaje anual 

de producto secado par';:icula-=:-r.P-!l.tG en e 1 caso de equipos de pc-

queña capacidad. 

d) El equipo requiere mucho espacio. 

e) La re cupe r.:ición en los a ases de sal ida de producto que -

forma polvo puede ser problemática o puede necesi.tnr un equipo -

auxiliar costoso. 

f) No se puede usar el secado por .:is pe rsi6n con productos -

t6;<icos. (SS). 
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D. Sabariznntes. 

Los saborizantes son aditivos qllL! se agregan a lo~ alimentos 

para impartirles saoor, 9ara C·'.)r.tplementar, modificar el sabor -

origina~ del producto. 

Los adJ.tivos alimentarios son sustancias no nutritivas aña 

didas intencionalmenLc a los ctl imenLos, generalmente en pequeñas 

cantidades, para mcJorar sus propiedades de apariencia, sabor, -

'Cexcura, o almacenamier1to 

Definici611 de sabor: 

(Ref. 66) 

1.- Conjunto compleJO de scnsa~ioues olfativas y gusta't.ivas, pr~ 

ducidas por los alimentos durante su consumo. 

2.- El atributo de los alimento~, bebidas y sazonadores que est~ 

timulan las terminales nerviosas que se encuencran agrupadas 

a la entrctda ue los tLac~os digestivo y respiratorio -espe

cialmente al olor y el gusto. 

3 .- Experiencia que incluye St.!nsctciuneo de •::1usto, olor, pres16n 

y utras sensacionc~ cut~neas cuma calor, frfc, pungencia . 

.. "Sctbor = gusto + olor" 

4. - "Sensaci.6n causaaa por aquel.las propiedades d~ cualquier -

sustancia colocaua den tea dt! la cavidad buco l, que 13'~tirnulan 

ya sea los sentidos del gusto y el olrato y/o los receptores 

tactiles y de temperatura en la boca". 

Sociedad Nurtcamericana de 

Químicos Saf>orista~ {1969) 



DEFINICION DADA POR Ll\ SECRE'l'ARIA DE SALUD 

EN EL DIARIO OFICIAL DEL 18.I.88, CAPITULO 

NOVENO, ARTICULO 688: 

1.- "SE ENTIENDE POR SABOREADOR O AROMATIZANTE, LA SUSTANCIA 

O MEZCLA DE SUSTANCIAS DE ORIGEN NATURAL, LAS IDF.NTICAS 

A LAS N¡\TURALES Y LAS SINTETICAS ARTIFICIALES, CON O SIN 

DILUYENTES INOCUOS, AGREGADOS o NO, DE OTROS Aorrrvos 

45 

QUE SE UTILIZAN PARA PROPOP.CIONAR O INTENSIFICAR ET ... SABOR 

O AROMA DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS". 
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Características de los componentes del sabor: 

- Caractcr1st.icas psico-fisiol6gicas del sistema del olfato. 

El n'lirnero de sensaciones olorosas que sofTlOs capaces de dis

tinguir es sumamente amplio. En adición a este repertorio casi -

inagotable del olfato, es interes.:inte señalar que carecemos de -

palabras que identifiquen claramente los variados ti.pos de sens~ 

ci6n, es decir, no existe una clasificación satisfactoria de sen 

saciones olfativas. t\s1, esta incapacidad de u.sociaci6n olor-pa

labra constituye una limitación primaria en la habilidad humana 

para identificar olores con precisi6n. 

Es una característica de todo sistema sensorial la nroduc-

ci6n del fen6rreno de adaptaci6n como resultado de la est.imulacfón 

contínua del mismo. 

En el olfato, la adaptaci6n se produce en forma r:ípida y no 

llega a ser completa. 

Detección de lus sustancias aromáticas por el olfato. 

En la superficie de las fosas nasales est5. la m:rnbrana na-

sal u olfativa la cual tiene aproximadamente, 20 millones de ci

lios olfativos los cuales a travt'5s de la respiración, detectan -

las sustancias aromáticas. 

Existen dos maneras de detectar las sustancias arom~ticas: 

l. - Por vía nasal. Las sustancias aromáticas son detectadas 

a trav~s de la respiración. 

2.- Por vía retronasal. Al deglutir un aliJT"ento pasa al - -

tracto far!ngeo paru que posteriormente la membrana nasal u alfa 

tiva identifique las sustancias aromáticas. 
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Por el contrario en el gusto, la adapt.aci6n es, en qeneral, 

más lenta y puedo ser co1'.1µlcta, 

- Característic.:is psi co-fisiol6gicas del siste1"!a del gusto. 

Los órganos rc:ceptorcs de las sensaciones 9ustativas, son -

las papilas gustativas que se encuentran situadas en la mucosa -

del paladar bla:-1d0, de lrt <:>p::iglot]s .sohrc todo de> ln mucos<1 que 

tapiza la superficie superior de la lengua. 

Las papilas gust:ati.vus son capaces de detectar por lo ffl8nos 

cuatro sensaci.cnes t_:;ri!.!a.!.-ias del gusto: .:íc.ido, sL?.lado, dulce y -

amargo. Sin embprgo, S'3 sabe que una persona puede percibir cen

tenares de gustos diversos, involucrando adcM<'.is de receptores ol

fativos y gustativos, receptores de irritación (trigeminalcs), de 

temperatura, tactiles. 

Las papilas que detectan el sabor dulce están localizadas -

principalrrentc en la superficie anterjor de la lenqua; las que de 

tectan e 1 sabor :Scido 1 0n los !.:idos de Ja len<;1ua; las que detec-

tu.n el Silbar ar.arc:c, t:::-. las ¡JapiL.1s circunvaladas de lo su1:>erf.i.-

cie posterior de ln l8n?ua y las que detectan el sabor salaclo, en 

la superficie ~ntcr0 lateral de la lenqua. 

Un fenómeno inten:~sante de señalar es al hecho de que muchas 

veces percibimos una sensacj6n organol(.iptica que ubicamos en la -

boca y que, en realidad, cstti siendo definida por el olfato. 

En cuanto .:i. lúS c:oractcrísticas fi.sicoquímicas de.~ los com-

puestos sapidos, se puede destocar que ln 1nuyoría son hidrosolu

blcs, a diferencia d<:": los oclivectorcs que son, en su mayor pro-

porción liposo l ub les . 
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- Relaci6n sustanci.:Js s.!ipidas - sensuci6n qustativa 

+ Los est.!rnulos dulces: 

Los campuc stos con gusto dulce comparten con los amarqos la 

característica de que, en gener.:il, no csttin dí.sncl ados .iónic.:i.men-

te en sol ucJ.6n, y además, tienen rcquer.irren tos estercoqufmicos -

especfficos (ejemplo: D-rnanosa es dulce y D-manos.1 es amarqa). 

El gusto duJ ce es ori~Jinado por una qran variedad de compue~ 

tos qu.!rni cos, org:i.n icos e inorq.:inicos, y debido a la ch vers iduc1. -

de los mismos, no ouedc ser asoci.:i.do a una estructura au!mica de-

terminada. A pesar de el 1c), se han dco-:;urro1ludu nr_)delos que inte!:!_ 

tan generalizar lus características químicas de las sustancias 

dulces. Uno de estos modelos postula 1.:i. cxistcnci;1 de un grupo 

del tipo AH-E, que sGr:L."l común a tod,1s las sustancj_as dulces; do!:!_ 

cie i1. y D son átomos e lcct roncgati vos (0
2

, N
2
,. cloro o un cent ro -

de insaturaci6n) y ll es un .§torro de hidr6qcno acoplado a tmo de -

los titemos clcctronC"gativos por una uni6n covaler.te. Adcmt.is de es 

te grupo existirf.3. un.u. estructura i' de naturaleza hidr.of6bica 

adecuada. En los azGcarcs, por ejemplo, el grupo Ali sería un oxh~ 

drilo (Ho ) , el B un ox!'.geno vecino y el )"1 el 9rupc hidroximeti

leno ( H
2 

CO!l) • 

+ Los estímulos amargos 

Una caracter!.stica importante de l.:i scns.::ici~n amarga, junto 

con agria, es que !Hiede ser provocadü po1~ concentraciones muy pe-

queñas de sust.:i.ncias, con comparación con otros gustos. Tambi~n -

se ha comprobado que tanto el austo amargo cor.10 el a0'rio promue--

ven, en concentrnciones adecuadas, lu. salivnción y el aumento de 

apetito. 



49 

En cuanto a la estructura química de los compuestos amargos, 

el panorama es tan complejo como para el caso del gusto dulce, ya 

que la variedad estructural de estas sustancias es grande (alca-

loides, glic6si<los, compuestos inorq~nicos). Ejemplos: caferna. 

+ Los est!Rulos ácidos. 

Las sustancias agria~->, al iqual que lus saladus, tienen en -

comdn su capacidad de disociarse o ionizarse en solución acuosa -

produciendo iones. 

En contraste con los compuestos dulces y amargos, los agrios 

pertenecen, en general, a unú clase química bien definida: los 

acidos. Ejemplos: ác. cítrico, ác. furn~rico, ác. tartárico. 

En la producci6n de la sensaci6n agria no s6lo interviene la 

conccntraci6n de protones, sino tambi6n el ~cido sin disocinr, el 

Anión, la temperatura, la fuerza i6nica, etc. 

Se ha mostrado que el ácido cítrico intensifica los gustos 

dulce, salado y amargo. 

+ Los estímulos salados. 

Los compuestos salados, como los agrios, producen iones en 

solución acuosa y también pertenecen a un grupo químico bien def~ 

nido: las sales. 

El salado es la cualidad gustativa m&s primitiva. 

El típico gusto salado es producido por el cloruro de sodio, 

aunque otros cloruros, bromuros, ioduros, ni tratos y sulfatos de 

netales alcalino térreos (potasio-litio) también son salados. 

Como regla general se puede afirmar que al aumentar el peso 

molecular de las sales, se comienza a pcrci.bir el gusto amargo. 

En la producci6n del qast.o salado influyen el catiói y el ani6n. (30} 
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r..eqislación de Su.llores 

!]istoria del concepto C.r;:is •: di fercnci¡¡ entre aditivo ulimentario 

y s11stancia Gras. 

La ley mti.s nntiqua se llvm:i Ley Niley o r.cy de Pureza de Al.!_ 

mentas de 1906. Para 1938 apareci6 la Ley de Alimentos, Mcdi carre:!_ 

tos y Cosm.1ticos en donde ya se ~nciona el término aditivo ali-

montario. 

Finalmente 8n 1958 apareció la "Enmienda Delancy" que adaptó 

la ley de 1938 y qüe funcion<t hasta el presente. En esta enmic~nd.::i. 

(Food r-1.dditivcs ;,dmcndmcnt) se introduce el concepto GRAS que es 

1~1 base de la reglamentnci6n de saborizantes cr, los Estados Uni

dos. 

Esta enmienda establec0 dos cab?;gor!as de ingredientes perm:!_ 

tidos: Aditivo alimentario Cfood additives) y sustancia "GRAS" -

(generally recognized as safe). 

Es muy importante tener presente que estas dos catGgorías se 

consideran diferentes solo desde el punto de vista muy particular 

de la legislación, ya que desde el punto de vista tecnológico no 

existe esa diferencia sem~ntica. 

" ..• El término "Acli ti vo Alimentario" significa sustancia cu

yo uso resulta o puede razonablemente resultar, directo n indircE 

tamente en convertirse en componente o en afectar las caracterís

ticas de cualquier alirrento ... si dicha sustancia no estA recono

cida entre expertos calificados por su entrenamiento científico y 

experiencia para evaluar su seguridad ... " {Food Additives J\ncndnent 

1958; Chapter II 201) (excerci6n GRAS). 

GRAS: Queda autom~ticamente definida por la excepc.i6n enun-

ciada en el párrafo anterior, esto es, sustancias Generalmente --
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Reconocidas Corno Seguras (GRAS) no son consideradas como aditi

vos. Las reglas que se siquen parn dar el cal.i.ficativo GRAS es 

que todas las sustancias de uso com~n en alimentos requieren que 

se juzgue de acuerdo con 1 a expcriencin proporci.onada por ese -

uso com6n. 

De estas definiciones es imoortante recalcar e insistir en 

los siguientes puntos: 

a) EXCEPCION GRAS 

Los conceptos que requieren una reflexión son la excepción 

"GRAS" que distingue entre aditivo alimentario y sustancia 

GP.AS. Esta distinción origina un trataJTliento muy diferente 

para la aprobaci6n de uso de los distintos ingredientes ut~ 

lizados en la formulación de alimentos. El aditivo aliment~ 

ria requiere una presentación de pruebas científicas exper!_ 

nentales que demuestren su inocuidad toxicológica en tanto 

que para una sustancia "GAAS" la evaluación se basa en un -

comité de expertos que decide en funci6n de la informaci6n 

bibliográfica disponible y de la experiencia previa de con

sumo humano. 

b) EXPERTOS CALIFICADOS 

Otro concepto muy importante y que diferencia la leqislación 

americana de la de muchos otros paises es que la autoriza-

ci6n de uso puede provcn ir de parte de un comité de e xr•e rtos 

al cual la ley americana le da validez para otorgar el cali 

ficativo de sustancia GRl\S y por tanto permitir su uso en -

alimentos. Este concepto es muy importante porque fue la b~ 

se para crear todo el sistema de aprobaci6n de uso de los -
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saborizantes. 

e) EXPERIENCIA DE CONSUMO PREVIO 

Para todos aquellos aditivos que se usaban antes de 1958, -

entre vario~ de los elementos de decisión oara otorgar ese 

calificativo GRr\S está la experiencia previa de consumo ex

presada en tma forma amena la han llamw.do la Ley del Abueli 

to. 

d) LIMITES DE USO. 

Los aditivos alirrentarios tienen limites específicos de uso, 

en tanto que las sustancias GAAS no tienen esos límites má

ximos de uso y por el contrario se regulan segtin el crite-

rio de Buenas Prácticas de MLl.nufacturo, lo que siqnifica -

que existe una flexibilidad referida a esos niveles de uso. 

CRITERIO DE SELECCION PARA SUSTANCIAS GRJIS • 

1) Estructura qu!.mica y nropiedades físicas. 

2) Concentraci6n de la sustanci_a en e 1 a limen to. 

3) Tipo de alirrento en que se añade la sustancia. 

4) Presencia en la naturaleza. Datos cuantitativos. 

5) Toxicidad en rnamí fe ros. 

6) Mecanismo metubOlico en mamíferos. 

7) Años de uso en alimentos. 

Los sabores alimentarios pueden producirse a partir de la -

siguiente materia prima: 

a) Saborizantes naturales, b) sustancias idénticas a las natu-
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les (sabor.izan tes sintéticosj y e) sabo:rizantes artificiales, por 

lo qtlC es necesario de.finir cl.:tramcntc lo que se entiende por un 

saborizante nB.tural, uno sintético y w10 artificial. 

Existen µrincipal~nte dos criterios oara defin.ir los sab0-

rizantcs; uno, el de la FDA (rood and Druqs ,'\dmi.nistration) y -

otro, el de la I .O.F.J. (lnt12rnatiOn<ll Orqanizati.on of de Flavor 

Industry), que a continuación ~;e detallan. 

La I.O.F.I. es una organización cicntffica, con .Jctividadcs 

no lucrativas encaminadas a asegurar, tanto a la industria ali-

mentaria corno a los consumidores, L1 calidad, la inocuidad y le

galidad de los aromas producidos por la jndustria. Se ccup.:i de -

proteger corrcctarrente y por igual los intereses lcgftimos de la 

industria de: aromas y de los consuITliclores. 

Definiciones de l.:i I.O.F.I. 

Los saborizantes son preparnciones concentradas..,. con o sin -

otros ingredientes, usados para impartir sabor. No es lu. int:en-

ci6n de que éstos sean consumidos como tale~. 

Los saborizant.es esté!n constituidos de los siguientes in gr~ 

dientes: 

a) Naterias primas arom.!iticas de origen natural. 

Son nroducto~ anirn;--i1Ps o •:cqct.:ilc:; usaJo.s µ0r sus propiedades 

saborizantes, ya sea como tales o procesados para consumo hu

mano. (77j 

b) Productoz nilturales. 

Son preparaciones concentradas obtenid.:is exclusivamente por -

rrétodos ffsicos de las materias primas a.rome'i.ticas de orl.qen -

natural. {77) 
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e) sustancias sabori;!antes naturales. 

Son sustrmcias aisladas de J.3s rn<ltcrias priwas aromáticas de 

origen natural obtenidas exclu!=>i.varnente por métodos físicos. 

(77) 

d) Sustancias su.borlzantes id~nti_cas al natural. 

Son sustancias 0btcni.dus por síntesis o aisladas a trav~s de 

procesos químicos de matcri<J.s primas arornt.iticas de origen na

tural y que son qufrnicamcntc id6nticas a las sustancias pre-

sentes en los productos naturales de consumo humano, ya sean 

procesadas o no. ( 77) 

e) Sustancias saborizantes artificiales. 

Son su~tancias aún no identificadas en los productos natura

les de consumo humano, ya sean ~stas orocesadas o no. (77) 

Definiciones de la FDA 

a) Sabor natural o saborizante natural.- El sabor natural o sab~ 

rizante natural es el aceite esencial, oleoresina, esencia o 

extracto hidrolizado, destilado o cual-:ruier otro producto ob

tenido por tostación, calentamiento o hidrólisis enzimática, 

que contiene el ¡:,rincipio saborizante d(:rivar1o de una es-pecia, 

fruta o su jugo, levadura comestible, hierba, corteza, tallo, 

hojas, rafz o partes similares de las plantas, carne, pescado, 

aves, huevos, productos lácteos o de la ferr.:entaci6n de cual

quiera de los m?r.cionados cuya función prir.cif?al es la de im

partir sabor a. los alimentos, JT1ás aue r.utricional. (40) 

b) Sabor artificial o saborizante urti.ficiul. - El sabor artifi-

cial o saborizante artificial es cualqui.er sustancia cuya fll!!_ 

ci6n es impartir sabor, la cual no E:S derivada de una 8sw:C.iél, 
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fruta, jugo de fruta, verdura, jugo de i.·erduras, levaduras 

correstibles, hierbas, corteza, tallo, raíz, hojas o portes si 

milares de las plantas, carne, pescado o aves, huevos, produ~ 

tos lácteos o de los productos de ferment¿ici6n de ctrn.lquicra 

de los irencionados. c10) 

e) Especias.- El t~rmino colectivo esnecias, se ustl para los pr~ 

duetos vegetales aromáti•::os ya sea enteros, quebrados u moli

dos cuya función principal es la de sazonar los alimentos, -

más que tener un efecto nutricionul y de los cunles no se ha 

extra.!do ningWla porción de cualquier aceite vol.:iti 1 y otro -

principio activo. Para la FDA son especias los siguientes pr~ 

duetos: 

Ajedrea, alcaravea, anís, anfs estrella 1 apio, azafr~n, cane

la, cardamollP, cilantro, clavo, comino, cGrcuma, enebro, ene~ 

do, estrag6n (tarr~g6n) r fenogreco, hinojo, gengibre, laurel, 

macia, rrejorana, mostaza, nuez moscada, orégano, paprika, pe

rejil, pimienta blanca, pimienta negra, pimienta roja, rábano 

picante, romero, salvia, tomillo. (40) 

Clasificaci6n de los s~borizantcs ~aturalcs 

1.- Aceites esenciales a. Normales 

2. - Oleorosinas 

3.- Extractos 

b. ConcentrtJ.dos 

c. Desterpenados 

d. Sesquidesterpenados 

Frutales 

Tradicionales (caf~, vainilla). 

4. - Compuestos aislados de aceites esenciales. 



CLASIFICACION DE MATERIAS PRIMAS NATURALES 

POR SU MF.TODO DE OBTENCIO!l 

l. POM/\DAS ("Enflcurage"). 

II. EXTRACTOS 

III. ACEITES ESENCIALF.S 
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Los saborizantes por su nota pueden ser: 

1.- Frutales: 

a. Cítricos: mandnrina, limón, naranja, lima, toronja. 

b. Tropicales: sandía, me 16n, plátano, coco, q\la.n.1bana. 

c. Sabores rojos: fresa, frambuesa, zarzumoru.. 

d. Fruto:~ secos: i"ilmcndr<l, nuez, pistache, cacahuate, quell~ 

na, pasas, ciruelas. 

2.- Especias: canela, pimienta, cebolla, clavo, Ajo, etc. 

3.- C~rnicos: pollo, tocino, res, cerdo, barbacoa. 

4.- Tradicionales: vainilla, chocolute, ca[é y t~-

5.- Refrescantes: menta, anfs, hierbabuena, orozuz, eucalipto. 

6. - L5.ctcos: mantequilla, queso, crema, leche, cajeta., rompope. 

7 .- Vinos y licores: Tequila, Charnpagne, Oporto, Cognac, \·7isky, 

Jerez, Verrnout, Vodka, etc. 

8.- Sabores a humo: mnple, ahumado, quemado. 
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¿C6rno se crean los s.:ibores? 

Existen dos rrétodos para elaborar sabores: 

1.- :-1étodo t"\rtf.stico. 

2.- Método Científico. 

1.- Método Art'1'stico.- Este rn6todo es utilizado nor una persona 

llamada saborista la cual debe de reunir las siguientes ca-

racterísticas: 

a) Conocer las materias prim.:i.s saborizantes tanto naturales 

como art i ficialcs. 

b} Debe tener hab].liCades pcrson."J.les COMO creatividad y MCno 

ria olfativa. 

e) Tiene que conocer la concepci6n qu-e se tiene del sabor en 

cuestión en cada país. 

Dichas características son de utilidad al saborista en la -

elaboración de un sabor por el rrétodo artístico precisaI'.IE!ntc po~ 

que este m~todo se aplica cuando se carece de métodos instrumen

tales para elaborar un sabor. Es por ésto, que la función del s~ 

borista en la aplicación de este iretodo es la de identificar y -

establecer el perfil del sabor. 

2.- :,:6todo Cicntffic.:i. - I::l rr.1todo científico para la. elabor.:i--

ci6n de sabores involucra los siguientes pasos: 

a} ExtracciOn 

b) Análisis 

e) Reconstitución 

d) S1ntesis 

Durante la realizaci6n del preRente trabajo se utilizar~ el 

método científico en la elaboración del sabor guayaba. 
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Formas corrcrciales de los sabores 

Los sabores pueden ser obtenidos como s6lidos, pastas o l!-

quidos dependiendo de la aplicación y de la forma compatible en 

que pueden ser usados. 

Sabores s6lidos .- Se pueden ~rescntar en formas variadas los 

cuales incluyen los sabores encapsulados, cristales-polvos seca

dos por aspersión, c:Ktractos secos, etc. 

Anteriormente, era difícil retener algunos compuestos volá.t_!. 

les como el dimctil sulfuro, rretil mercaptano y acetaldehído, 

tanto en e 1 11'.:quido como en lo. fonna sólida. Los recientes avan

ces en el proceso de encupsulaci6n por extrusión han proporcion~ 

do un medio para retener estos compuestos volátiles. 

Sabores sernisólidos o en pasta.- Usualmente son sabores con

centrados de extracciones; las oleoresinas son un ejemplo tipico. 

De cualquier manera, los concentrados de fruta tienen esta con-

sistencia tambi~n y probablenente las emulsiones. 

Estas r,ezclas usualmente se dispersan r~pidaJ"llente en las foE 

mulaciones l'~ .>porcionan un sabor uniforme en los ;;il irrcntos. 

sabor~s líquidos.- Son comunes, y pueden ser de naturaleza -

oleosa, o alcoh6lic:a, o acuosu. Les sabores lfauidos se separan 

disolviendo una. rnezcla de materiales saborizantes en wi sistema 

de sol'\"Cntcs adecuado, el cual debe ser comp;:itible con el alimc!:!,. 

to al que se va a añadir el sabor. El alcohol etílico y el prop.f_ 

len glicol son usados com(mmcntc, solos o en combinación, para -

este propósito, debido a que tienen propiedades atiles para la -

solubilizaci6n de subores y udemás tienen un alto grado de solu

bilidad en agua. ( 33) 



62 

Sabores en polvo 

No se sabe con exuctitud cuando se inició el C?P.tpleo de los -

subores en polvo, pero se tienen noticias de que los primeros s~ 

bares en polvo se prepararon rociando aceites esenciales y com--

puestos químicos arom~ticos sobre la 3u9erficie de azúcar y pro-

duetos de almid6n. Estos polvos tenfan la caracterfstica de ser 

muy inestables, pues se aglutinaban con facilidad para formar --

grumos, a.dcm:ís de. tener aspecto hümedo. 

M<'i.s udGlantc, se fabricaron lns sabores en polvo por el Mét~ 

do de Aspersi6n. Este proceso, dat~2 a~! 1 sr.s y consi::;tc en la .:;,.:;-

pcrsi6n o rocío de una solución del sü.bor y el material de rccu-

brimiento dentro de W1a cámara ele aire caliente a temperaturas -

n1 .. "l.yores a la de ebullición d12l wqua, formándose pequeñas c~psu--

las en donde se encuentra encerrado Pl sabor. Hoy en día 6ste es 

el método mc1s comt'.inrnente utilizado en r-!6x.i.co para la fabricaci6n 

de los sabores en polvo. 

Clasificación y dcscrioci6n de los oroccsos de fti.bricaci6n de 

sabores en polvo. 

Sabores 

poJ V0 

1) './e rd.:i.dc:! ro;; 

2) FalsoB 

3) Mezclas 

~l secado por aspersión 

microencapsulado 

1.- Sabores en polvo verdaderos 

En esta clasificaci6n se incluyen los sabores en polvo obte-

nidos por los procesos de aspersi6n y microenca.psulado que por -

su e laboraci6n dan lugar a la formación de pequePas capsulas que 

encierran al aceite esencial o mezcla de compuestos arom¿"íticos -

dando lugar a productos de gran estabilidad. 



A. Secado nor Aspersión 

Descripci6n c:1cneral. 
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Es el método de encapsulaci6n m~s comtinmente usado en la in

dustria alimentaria. El proceso es econ6r.ico y fle:d.ble, usa 

equipo fácilmente adaptable y proporcicna partículas de buena e~ 

lidad. 

El sccadc, por aspcrsi6n es tambi~n tn10 de los rr~todos ó.e cn

ca~sulaci6n r.1¿is anti(_1uos que se usó de:>de 1930 pura preparar los 

primeros sabores encapsulo.dos uti 1 izando qoma acacia como encap

sulan te. 

El secado por aspersión 9ucde ser usado corno un proceso de -

cncapsulaci6n -:::uundo se <'1tru.pa a.l "natcri;il activo" dentro de -

~~a matriz protectoru formada ~ partir de un polímero. 

~Q.....Qg__secuq_Q_p_Qf: __ l!..§12._~l~-~iS...!l_P_~ra _J_ª_p_i;__gflJJ_c;=_ci~ri_QQ.._!;!Q_QQJ"S!S en 

.;&l.YQ. 

El proceso de secado por aspersión para la oroducci6n de sa

bores en polvo requiere tnucho cuirlado al seleccionar los ingre-

dientcs .:iromttticos con altas temper~turas de ebullición que re-

sistan el calor, asfmismo se d.-..:b~ ele encontrar la mant:'ra de ret~ 

ner el aroma vol:ítil y el sabor en los sabores de frutas secados 

por aspersión. 

Los pasos de operaci6n que se siguen en la producci6n de sa

bores en polvo por el rn~todo de secado por nsnersi6n se muestr-.:in 

en el siguiente di.agrama de bloques; 
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1 
c::::-_~e::r¡¡;:,;¡¡-Q.-=~ 

J-c. de c. 

_j__ -=i L Emoncado 

1 

c-=-~=~~~~:c~~~ie~~ * 
* = Puntos cr::!".ticos del proceso. 

C. de e,~ Control de caJidad. 

Como pucóe observarse el punto de partida es el análisis y -

aproh.:i.ci6:i. de.: lz, natr~ri n. prir..a por e 1 departnrrento de Control de 

Calidad. 

Postcrio=rnente se efectüa lo. cuu.ntificnci6n de la materia --

prima. Este paso incluye el pesado o mcdici.6n de los materiales 

que interviene;-. en Ja =.:!.br.:.::.:i.ció:-1 del :::ubor-. Sstor: d0hcr<'ín ser -

cuantificados con todu E:Xactitud, pues una fracción dé qramo uuc 

no se adic:i.oric o ~:;e nonoa de mt'is, puede madi ficar totalrnentP el 

producto terminado en cuanto a sabor, aroma y cesto. 
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A continuac.i6n se hace la preparación de saborizante~ Se pr~ 

para el sabor lfquido incorporando cada uno de los ingredientes -

cuantifi.cados y atendiendo las indicaciones que señale la f6rmu-

la. Si se tienen elementos sólidos no so:ubles en lu ba~c del sa

bor, ~stos se adicionan hasta el pase, ele rri·~zcludo. 

Simult5neamente puede in ici.:1rsC' la prep.Jraci6n de la solu-

ci6n de Encapsulantes. En esta fase el material cncapsulante {el 

que va a servir de vehículo o rccubrif11iP.n to al sahor líquido) se 

disuelve en agua formando unu soluci6n de aproximadamente 35 a --

40%. de s6lidos. 

Des1?ués de lo anterior, puede efectuarse el Mezclado. El sa

borizante concentrado líquido y la soluci6n de encapsulan tes, son 

los que formarán lu mezcla, además de los elementos sólidos del -

sabor no solubles en él. 

Inmediatarrente deber~ r·~alizarse el Homoqeneizado, e] cual -

consiste en el paso de la rrezcla a trav~s de un homogeniz.:i.dor pa

ra que se di.stribuya tmiformementc el sabor en todo el cuerpo de 

la solución, formá.ndosc así la eP1Ulsi6n. 

En segui du se procr--:se a 1 $ec.:ldo, es te paso consiste en secar 

la mezcla hor.iog6nea al atomizarla dentro de la cámara de secado y 

e liminar le e 1 agua por vaporizaci6n, cuando e 1 aire caliente sum:!_ 

nistrado actúa con ella, obteniéndose así el sabor en polvo. 

P.sta evaporación rtipid~ del agua c1eJ encapsulante durante su 

solidificación mantiene la temperatura del material interno de la 

céipsula por debajo de 1oocc a pesar de lus altil.5 tcmpcruturus ut.:!:_ 

!izadas en el proceso. 

A.s:í., la principal ventaja de este m~t.odo es la facilidad de 
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manejar materiales l~bilcs al calor. De cualquier manera, debido 

a que cualquier saborizante puede contener de 20 a 30 dif~rcntcs 

componentes (alcoholes, aldehídos, esteres y cetonas) con puntos 

de ebullici6n que var1an entre 38ºC y 1sonc, es posible que se -

pierdan cientos de estos compuestos u.rcr::ti.ticos de bajo punto de -

ebullici6n durante e 1 vroceso de scc<J.do. 

Con el propósito de seleccionar el polvo scgün estttndares e~ 

tablecidos (particula!.-m:?ntc de separación de gruesos), se cfectóa 

el Cribado, el cual consiste en el paso del sabor en polvo a tra

vt'.!s de un cernidor vibratorio de determinado calibre. 

La operación siguiente es el Ernpac~do. El polvo tamizado es 

guardado en el empaque discñ<.1do previi:J.rrente. 

Durante el proceso de e:npacudo y .:i. diferentes etapas d~ ob-

tenci6n del polvo se pueden tomar muestras que se deben analizar 

en el Departamento de Control de Calidad para verificar si el pr~ 

dueto se ajusta a lus especificaciones fijadas. 

Materiales Encapsulantes. 

Los materiales encapsulantes deben tener las siguientes pro-

piedades: 

- Capacidad de- estabilizar emulsiones. 

- Prcpicdades para fonnar una película. 

- Baja higroscopicidad. 

- Baja viscosidad en soluci6n acuosa. 

- Habilidad para liberar el ingrediente activo después de la 

hidratación. 

- Costo relativamente bajo. 

- Una fuente adecuada de sustituci6n. 
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- Ser polf.~eros de grado alimenticio. 

Los materiales encapsula~tcs más ampliamente usados para la 

encapsulación de sabores pueden ser: 

1.- Gomas vegetales.- Goma arábiga (acacia), qoma tragacanto, 

goma guar, etc. 

2.- Almido~es: incluyendo los almidones modificados. 

3. - Dext rin.:is. 

4. - Prote1nc3s, incluyendo la gelatina (grenetina}, qelati1;a 

hidrclizada, proteína de soya y cascinatcs. 

5.- Celulosa, 6stcres y éteres. 

6.- Azúcares, suerosa, dextrosa, etc. 

La goma arábiga y el almid6n, los cuales fueron ampliamente 

usados en los primeros secados por aspersi6n tienen desventajas -

en la preparación de soluciones de alta vi.scosidacl cuando se di-

sue!·:cn a altas concentraciones. Adicionalmente, son solar.ente -

dis~ersables e:1 agua fría y requieren de calentamiento para solu

bi lizarse. 

Las maltodextrinas (sólidos de jarabe de maíz) de bajos equ~ 

valentes de dextrosa (de 7 a 25 DE l, se han aplicado en la rnicro

encapsulaci6n. Estos productos son obvirunente de grado alimenti-

cio, bien secos tienen un contenido de sólidos relativamente alto, 

no son reacti\'os y tienen viscosidades razonablemente bajas al 

contenido de sólidos requeridos para la microencapsulaci6n. Su m~ 

yor ventaja es su bajo costo. 

Las microcápsulas formadas con maltodc:x:trinas de ED bajo, -

cuando ~stas se usan como encapsulantes, tienden a ser más higro:!_ 

c6picas que aquellas formadas con otro material encapsulante y --
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además r el porcentaje de aceite saborizante que puede ser íncor

porado t.icndc a ser generalrnonte menor. { 5G) 

Caracter!sticas generales de los sabores en polvo obtenidos por 

aspersi6n. 

r_.a apariencia de estos polvos en cuanto a tamaño y forma ele 

partícula es unifo~. 

SegOn la dirrensi6n requerida, se alc.::mzan tamaños de part:rc~ 

la de~ac 75 a 250).1.. y tienen la mayor1'..:i formu cisftárica. 

El sabor se encuentra distribuido unifor!OC!mcntc en cualquier 

zona del polvo. 

Son polvos estables o sea que por encontrarse encapsulado el 

sabor, se prolonga la p6rdida de volátiles y por lo tanto la fueE 

za del S<.?bor se conserva por rnSs tiempo; ademeis de retardarse ta!!! 

~i6n el efecto de la oxidación y el deterioro de la apariencia -

por la humedad. 

La vida rr~dia de estos polvos es generalmente de 8 a 10 rre--

ses. 

Presentan fácil y buena dispersibilidad en soluciones. 

Dependiendo del ilgcnte encapsulante utili:r:nda en. el proceso 

a~ aspcrsi6n, se encontrar~n características diferentes entre los 

sabores en polvo. Estas pueden referirse a: 

Apariencia; solubilidad; dispersibilidad del sabor en solu-

ci6n; densidad; porosidad; turbidez o clariOad dú las soluciones; 

fuerza del sabor: vida media; resistencia a la humedad; resisten

cia a altas ternper~turas. 

Como se hab:ra mancionado, los materiales de pared empleados 

para encapsular los sabores pueden variar pero incluyen qomQ;s ve-
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getales, almidones, azúcares, dextrinas, qrenetinas y otros rn~s. 

Para tener polvos que sean de ft"1ciJ solubilidad y que sus s~ 

luciones sean claras, se pueden ornpli;ar almidones y azt'.i.cares. Las 

ganas vegetales tardan rn~s en disolverse y sus soluciones presen

ta., turbidez. 

Cc:i lus maltodc.xtrinas se forman huecos en las partículas, -

r-:sultando polvos porosos, cnn densidades "r>J.jas y la fuerza del -

sabor d6bil. 

Se c:.larga la vida ~dia del polvo y se obtiene una may0r - -

fuerza del sabor al secar con gomas vegetales ouc con azt.1cures o 

alrnidcnes, pox ser las qomas vegetales mejores materiales cncaps~ 

lantes. Los almidones y azúcares ofrecen una encaosulaci6n par-

cia:., la otra parte del sabor se queda sólo adherida en su super

ficie, cCteniéndose una menor capacidad de retención del sabori-

zante y por lo tanto una menor fuerza de éste. resultando que ten 

ga una dis~inuci6n en su vida media. 

Los azúcares son muy higrosc6picos por lo tanto es corta la 

dur.aci6n de un saborizante en polvo fabricado con este mnterial -

por deteriorarse rSpidamente ante la acci6n de la humedad. 

De lo anterior se puede concluir que un oolvo de calidad de

pende de la efectividad de la cncapsulaci6n y que el punto clave 

de ~sta es el tipo y características del agente encapsulante ele

gido para secar. 



79 

An~lisis Cromatográfico 

La crom«tograffa de qascs se practica como m6todo cualitati-

vo, el cual consiste en identificar la n.nturaleza de los distintos 

compuestos: y cuantjtativaf""üntc referido acneralmente a la canti-

dad de ingredientes básicos o grado de pureza de la materia prima. 

AnSlisis Bocteriol6gico. 

Se efectO:a a los a9entes encapsulantcs y en algunos materia-

les sólidos, para corroborar que su cuenta bact:'?:rianJ total no e~ 

té elevada en relación a ciertos par~rn.etros; uclcm~s de que si --

existieran problemas con e.l Producto 'l'arminur1o en este aspecto, -

tener una referencia de la situaci6n bacteriol6aica de la materia 

prima empleada. 

B. Control de Calidad Sensorial del Producto Terminado. 

Existen tres formas de evaluar la calidad de un saborizante: 

a través de objetivos descriptivos, por esca.la numérica y por t~c 

nica rnixta. 

La primera forr.ia consiste en calificar tanto la aparienci.:t 

como el sabor y la fuerza de "idéntico", ''igu<.tl", "similar" o "di 

ferente", todo en relaci6n al patr6n cstabl2cido. 

La segWlda forma consiste en teni:"'!':" r.0:nc rc:€.:rencia un ranqo 

numérico parcl clasificar cada caracter1'stica del saborizante. FJ-

nalmente, la técnica mixta involucra aspectos nutrericos y adjeti-

vos descriptivos para la evaluaci6n del saborizante. 

Los resultados del An5lisis Sensorial aplicado al sa.bor pue-

den ser determinantes o decisivos en los resultados pues aunque -

en los anti.lisis fisicoqul".micos, cromatogrtif1-cos y bacteriol6qicos 

E~rn 
S ,¡ t'> 
,\~U:i 

ns is 
fJE i.A 
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Control de Calidad de los Sabores en Polvo 

A. Control de Calidad de la Materia Prirn~. 

Antes de adquirir la materia prima se debe revisar que esté 

organizada en la 1-istu qras, es d~cir reconocida generalmente e~ 

mo segura, en la que se indica si na es t6xica, canccrfgcna o que 

no atenta contra la vid.-..:. huma."la. 

A la materia prima se le practican los siquientes anfilisis: 

Organol~ptico, fisicoquf.mico, cromatográf ico y bactcriol6gico. 

El análisis organoléptico se e fe et tia tanto al material que -

contribuye como saborizante, como al material que sirve como com

plerrento en la fabricación de un sabor. Esto significa que el an! 

l.isis organoléptico se le aplica sistcmttticarnente al material sa

borizante para revisar: ¡::q:iuriE.!nci¿¡, Sdbor# olor :/ fuerza, lo que 

debe responder al patrón previatl".cntc establecido y por otro lado, 

dicho .:in~lisfs se practica a materi.:ilcs no saboriz.:intes que se em 

plean generalmente en forma complementaria para lñ fabricación 

del sabor, en los cuales la verificaci6n consiste en verificar 

que no contenga sabores extraños que puedan contaminar al produc

to final. 

Los an~lisis fisicoqu!micos que se efectt:i.:in a la materia pr~ 

rna son: 

Solubilidad, gravedad especffica, indice de refracci6n, den

sidad, punto de fusión, hunedacl, porcentaje de aldeh!dos y cetonas, 

porcentaje de alcoholes totales. 
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Vida !1edia.-

Como consccucncin de lo anterior, presentan mayor vida media, 

de S a 10 meses contra 5 de los sabores falsos. 

Bactc riolog1a. -

Los polvos obtenidos por aspersión, tienen menor cuenta mi-

crobiana o en algunas ocasiones no es significativa. En el proce

so de obtenci6n de sabores falsos y de mezclas de sabores, los s~ 

bares tienen una mayor cuenta microbiana que los sabores encapsu

lados, por estar el producto en contacto con el medio ambiente o 

porque la mate:!'.'ia utilizada es un rrredio propicio para el desarro

llo de microorganismos. 

Calidad.-

Las caracter1sticas anteriores proporcionan una alta calidad 

a los sabores en polvo secados por aspersiOn en comparación con -

los sabores falsos y mezclas de sabores, esto hace que aunque - -

sean de un costo relativamente más elevado que el de las mezclas 

de sabores, sean los m~s frecuenten~nte usados. 
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3.3. MezcJ.a de Polvos. 

Los sabores car..:icter:tsticos de este tipo son los de los 

productos ctirnícos. 

Algunas._.~_c:_r:_~-~~~!:.él~~ne~-.=.~~")re )~':~-~~~~.?.:?~ -~= .fabricació~ 

~ 

Las ventajas q\1c ofrecen los sabores secados por aspcrsi6n -

en relación con los sabores falsos y las mezclas de sabor.es, han 

converti.do a este m6tocto en el más cornú:nmcnte usado en la indus--

tria. Las ventajas mi!i.s sobr1~salientes se refieren a los siguien-

tes aspectos: 

Uní formidad. -

Tienen r:i.cjor apariencia ya que no presentan el as~ec'=:o hOrre

do de los sabores falso~ y r-1ucstr¿in un equilibrio en el tamilño y 

forma de partícula. J\.dem~s se. garantiza una distribución homogé-

nea del sabor en todo el pol'.'º· 

Estabilidad.-

Los polvos scc¡:idos par azpersión en términos de conservaci6n, 

mantienen la intensid~d del sabor por mayor tiempo, al minimizar

se la volatilizaci6n por encontrarse encapsulados. Adicionalmente 

la encapsulaci6n permite la protección del sabor contra la oxida

ción, y los efectos de lu luz evitando la modifícaci6n dE> 1 snbor. 

Particularmente, por quedar con un contenido de agua relati

vamente baja {de 4 a 6'i). los polvos secados por aspersicSn -

resisten rncts la acci6n de la humedad proloni;rando su estZlbilidad. 
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2.- Sabores en Polvo Falsos. 

Se c:oncre comn fen6rreno de adsorción a la adhesi6n de sus--

tancias disu~ltas o bien gases, sohre la superficie de~~ s6lido. 

Así, los sabores en polvo falsos, son mezclas de un sabori-

zante líquido adsorbido en una bnsc en polvo <..--orno alnidones, azQ_ 

cares, gomas vegetales, sal, etc. 

Por eJemplo: 

Ac. esencial de cebolla rociado en: almid6n mezclado 

saborizante líquido base en 
polvo 

sabor en 

nolvo 

La calidad de estos productos es in feriar a la de los pro-

duetos encapsulados, que por encontrarse en contacto directo con 

el medio arnb:i.cnte f.'.'.icilrrcnte sP volatiliza el sabor y su ararien-

cia se deteriora ~l irse agrupando el polvo, formando grumos de 

diversos tamaños. 

3. - Mezclas de Sabores. 

Es importante señalar oue tanto el m4todo para l.:i obtenci6n 

de sabores fü.lsos como el usado para obtener mezclas, utilizan co 

mo operaci6n básica el mezclado, pero la diferencia estribn en el 

tipo de elementos incorporados: son sólido y líquido en el primer 

caso y ünicamentc s6lidos <:n el segundo. 

Espec.í ficamen te, par u la fabricaci6n de mezcl us de sabores, 

se requiere la participación de dos o más compuestos sólidos o -

productos en polvo que pueden ser del tipo: 

3, 1. !'-lezcla de sabores ~olvo ~ecudos por aspcrsLdn 

3.2. l-"..czcla de sabores en polvo secados nor asoersi6n y ca!!! 

puestos s61 idos. 

Se mezclan sabores en polvo encapsulndos y compuestos s6li-

dos con el objeto :X> obtener U1 salx:ir en fX>lm cnn caracterfsticas Clife1imtes. 
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a~ua dentro de la estructura, esta so1Uci6n penetra dentro de la 

fase cont!nua acuosa debido al gradiente de concentraci6n existe!!_ 

te en la r.embrana. Asf, la taza de liberaci6n está e!'l funci6n de 

la permeabilidad de la película al agua, la solubilidad del s6li

do encapsularlo, y la permeabilidad de la película a la solución.

suturada. 

Este mecanismo de liberaci6n es independier1.tc de las condi.:.. 

ciones ~cidas o b:1sicas siempre que la estructura de la película 

y la solubilidad del material rrlicroenCapsulado son insensibles a 

las variaciones de pH. 

Aspectos Tecnol6qicos de la :-acroencapsoluci6n. 

A. Condiciones. 

El proceso de rnicroencapsulacidn se efect'Cía por debajo de -

los 25°C en 1.ma atm6sfera inerte y los materiales sensibles al e~ 

lor pueden ser encapsulados sin pérdidas o deoradaci6n, pues as! 

lo permite la temperatura emplea.da. 

B. Contenido de Ingrediente t~ctivo. 

La cantic'!.a<""1 de ing-redie.ntc activo encapsulado es mayor al -

80%. 

c. Equipo 

El equipo requerido para producir microcápsulas consiste en 

tanques de emulsificaci6n, deshidratación, tanques er.chaquetados 

de encapsulaci6n equipados con agitadores a velocidad~s variables, 

centrífugas, secador qiratorio o rotatorio y cr?rnirlores. 
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- Alcohol polivinílico. 

- Propil hidrocel.ulosa. 

rJa cantid¡;¡d de encapsuluntc puede variar de 1i al 70% en pe-

so, pero las u.Plicaciones m~s comcrc.iales Jlormalmcnte requieren -

cantidades de encapsulante, en peso, de 3 al JO%. 

Esto corresponde a una. pel fcula seca delquda que varl'.a de m~ 

nos de 1 µa 200_;.A , Cependicndo del <'.irea superficial del muterial 

que va a ser encapsulo.do. 

El tamaño de la microc.:;'.psula p11cde v<i.riar de 5_µ a 5000_;-t 

:¡ la estructura puede ser de un a partícula simple o de un agrega

do. 

Mecanismo controlado de liberaci6n 

Existen variados m-.=canismos que son adecuados para liberar -

el contenido de las microcápsulas. 

1.- Fuerzas externas o internas. 

El encapsulante puede ser fracturado por fuerzas externas, 

como la presi6n, o por :"ucrzas i.nternas, como sucedería en -

una microc~psula que ticn12 una penneabilidad selectiva. 

2.- Calor o Solv0ntes. 

La integridad del enc~~sulantc puede ser destruida por me-

dios t~rmicos o _oor disolución en un sol vente apropiado. 

3 • - Di fus i 6n • 

Si un s6lido soluble en agua es microcnc.:ipsulado con una p~ 

11cula insoluble en aqua, como la cti l ce:Julosa, el contenido 

de la microc~psula puede ser extraído con agua. 

En el paso inicial del proceso de difusión, el agua entra al 

encapsulante y forma una soluci6n acuosa del .s6l ido soluble en 
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3.- Solidifación del JT\aterial encapsula!'.te.- Usualrnente se real.!_ 

za con calor o por técnicas de desolvcntaci6n, para así obte

ner la microc§.psula. (21) 

En la microencapsulaci6n el m~terial ~ctivo que va a se~ al

macenado dentro de la cápsula puede ser líquido o sólido, orgáni

co o inorg5nico. 

Debe ser insoluble tanto en el vehículo líquido como en el -

material encapsulan te: además no debe reaccionar ni con el vehfc~ 

lo liquido, ni con el rmterial encapsulant:e. ~1ormalmcntc, los ma

teriales insolubles en agua son microencapsulados en vehículos 

acuosos, los materiales solubles en aqua son IT'icroencapsulados en 

veh1culos orgánicos. 

El material que va a servir !Jara foi:Mar la pared capsular -

(encapsulante) puede ser sint6tico o natural, orgánico o inorgán~ 

co, soluble o insoluble en agua. 

El material encapsula:1te puede ser seleccionadc de una gran 

variedad de polímeros naturales y sintéticos dependiendo del 11'.at~ 

rial que se va a encapsular y de las caracter:fsticas finales que 

se deseen en las rnicrocápsulas. Algunos de estos en capsulan tes 

son: 

- Carboximetil celulosa. 

- Acetato ftalil.tc de c,,.lulosa. 

- Etil celulosa. 

- Etil vinil acetato. 

- Gelatina. 

- Gelatina - goma arábiga. 

- Gelatina - ~orna arábiga - vinil metil. 

- Nitrocelulosa. 
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D. Microencansulaci6n 

La técnica de microencapsulaci6n fue difundida a finales de 

los años 60 1 s y se ha extendido r.:'ipidamente en la escala Indus-

trial de varios puf.s0s. 

Puede establecerse unu clifcrenciCI btisica ~ntrc .la encapsula

ci6n y la r.iicroencapsulaci6n partiendo del siguiente concepto: 

Microencapsulaci6n. - Es una b~cnica relativ<'lmentc nueva cm-

pleada con el propósito de encansular a bajas temperaturas, en una 

delgada capa de polímero, pequeñas partículas de s61idos, líquidos 

puros, soluciones o dispersiones. 

En cambio la encapsulaci6n, a pesar de partir del mismo pri~ 

cipio de recubrir materiales, se limita solo al encapsulamiento -

de Líquidos diversos 'J a ternperaturus r;itis elevadas (por ejenplo, 

el método de secado por aspersión). 

En general, el proceso batch de la mlcrocncurs11lnci6n 1 consis 

te en tres pasos: 

l.- Fornaci6n de las tres fases inr.-.iscibles: el vehículo líquido, 

el material encapsulan te, el material que va a ser encapsula

do 

2 .- Depósito del material encapsulan-e.e alrededor del material que 

se quiere encapsular. El depósito del polfn-ero líquido encap

sulante alrededor del material que se va a encapsular se efe;:_ 

tíia si el polímero es absorbido en la interfase forJllada entre 

el material que se va a encapsular y la fase del vehículo l!-

quido, este fenómeno de abs~rci6n es 

grar un encapsulamiento efectivo. 

pr('>-reguisi to pura 12_ 
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Arcas de Productos en donde se usan los Sabores Encapsulados. (23) 

1 

A reas de Productos Sabores Típicos 

Pcst.~s S.e cus 
·, 

1 Imitaci6n crema Café 
1 

Postres de gelatina FrCSd 

1 Helado en polvo Vainilla 

' 1 Debidas en Polvo 

1 

¡ Productos de café V Café 

1 sustitutos Chocolate 

i 
Leche malteada Frutas 

Bebidas de chocolate 

~·é instantáneo 
' 1 Jugo de frutas en polvo 
1 
1 

1 1 Panadería 

¡ i 
Mezclas preparadas 

para pasteles Malta 

i 
Sopas Secas 

Condimentos y Aderezos suotituto::; de grasa 

Con sornes Carne y 

vegetales 
1 

i Sabores pat~a bota.nas 1 

1 
y golosinas ______ _J 

-·-------·· .. 
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est~n dentro de las especificaciones,, si el análisis organaléµti

co muestra que no se Qncucnt:ra ''simil<lr" o "igual" en subor, aroma 

o fuerza l::'especto al patr6n, ln proUuccí6n rechazar.ta. 

Se pueden utilizar los siguiuntes m6todos de Prueba Panel p~ 

ra la evaluación orga¡1ol6ptica del sal:.or: 

a} Prueba de tri~ngulo. 

b) Fruebn Duo-Trío. 

e) Prueba de Clasificoci6n. 

An5lisis Pisicoqu!micos. 

Los análisis rn~s frec'l..lent.c5 son: a) granulací6n, que es la -

medidn dQ la f~nura del polvo: se determina en mallas d€ calibre 

que est€ indicado en lZis e::;pccificaciones¡ b) hu~dad, la cual es 

un indicador de la efectividad del secado. Si uni1?.~oce en la supeE_ 

ficie del polvo una humedad altaf esto ser~ la causa principal de 

la formación de costras .. La humedad de los sabores en polvo ~:_,uede 

determinarse por el ~todo de la Balanza de Humedad. e} Cenizas; 

éstas reflcj an lü calidad del producto. Unu rredida t::reneréllmente -

a<:;eptada en silbores en polvo es que no excedan un 7%. Se pueden -

determinar pot' el ~todo clásico del crisol. 

Cuando se requiere de las determinaciones de color y turbi-

dez o claridad del polvo Q.n solución, se emplean colorfrretros o -

esp~ctrofot6rrctros. 

Cronomatograf1D de gases.- Donde se cc~trola que el perfil -

cromatogr~fico de un sabor corresponda al del cromatograma de re

ferencia. Para los sabores el polvo, primero se tiene que hacer -

la extracciOn del sabor que se encuentra atrapado en la c~psula, 
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para después inyectar u:ia pequeña cantidad de la muestra cxtrafda 

al Cromatógrafo y qt:e los componentes del s.1.bor sean separados uno 

de otro sobre la base de la reliJ.tiva volatilidad en una columna -

especial a trav6s de la cuCJ.l se transporta un gas. Cada c0Mp\1csto 

diferente proC.ucc t•na curvLi o pico especifico sobre una gr~fica -

registradora. 

Finalmente, la técnica de Cuenta Bacteriol6gica total, nos -

indica la calidad bacteriológica de un sabor en polvo, pero la. -

¡_:>.~esencia del tipo de microorganismos no es revelada por este m1 -

todo cuantitativo y aparte de esta detcrminaci6n se aplican me-

dios selectivos {ej: para hongos y levadurus}. 

Es inportante hacer la dcterminaci6n para descartar la posi

hJ lidad de que el sabor no vaya a modificar la calidad bactcriol~). 

gica final del alimento en donde se incorpore. 
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¿Para qué usar los saborizantes? 

Los saOOrizantes son aditivos que se agregan a los alirren

tos para impartirles W1 sabor en especial, para co~plcMentar su 

sal:or natural, o para rrDdi ficar el salx.ir origin¡;¡l del producto. 

La modificaci6n del sabor original del oroducto de~ enten 

derse desde el punto de vista de que no debe ser utilizada para 

enmascarar errores de proceso, ni para encubrir sabores desagra

da}-;les causados por la descomposíci6n del alimento. 

Aplicaci6n de Sabores. 

Existen tres tipos de aplicaci6n de los sabores para sabo-

rizaci6n: 

a) Saborizaci6n total 

b) Saborizaci6n complernenturia 

e) Modificaci6n del sabor 

a) SalxlrizacHSn total. Tiene su aplicación en productos en donde 

se tiene una b<Jse neutra, por cjempl.o, en la elaboración de -

caramelos de un sabor determinado, se tiene una base neutra -

(azacar y glucosa) q\.1e por st misma no prooorciona el sabor -

en cuesti6n, por lo cual se hace necesaria la saborizaci6n to 

tal. 

t-) Sal:x:irizaci6n complerrcntaria. Tiene su aplicación µrincipalrne::_ 

te en jugos y n~ctares en donde s! se tiene una base que pro

porciona el sabor, sin embargo este tipo de saborizaci6n es de 

utilidad para estan<larizar el sal::or del producto. De no ser -

así, el sabor final del producto variar.fa ya que por ser pro

ductos de frutas, el sabor que proporcionen al producto d.epe12._ 
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de de la variedad del fruto, de la madure?., etc. 

e) Modifi.caci6n del sabor. - Este tipo de saborizaci6n tiene apli

cación principalmente en la Industria Farmacéutica donde se -

utiliza para enmascarar los sabores desagradables producidos 

por los compuestos act.ivos C.e los rredicarrentas. 

En la industria Alirrcntaria de ninguna manera se utiliza -

para enmascarar sabores desagrad(lhles debidos a defectos en el -

alimento o a su descomposici6n. 

Un cje~plo de utilización de este tipo de sahorizaci6n es 

en la carne de soya en donde se utiliza para e liminar notas des~ 

gradables del sabor que naturalmente aparecen en la soya. Esto -

se hace con el fin de hacer dicho alimento m~s agrndable al con

sumidor, y no con el fin de faltar a la ética profesional de uso 

de saborizantes. 
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E. P.cbidas en Polvo. 

J NTHOntJCt:lílK 

Dcfinici6n <le 1111a bebida en polvo. 

El término bchi<la en polvn Sl' rC'fic1·e .1 una mezcla homo~6nca 

de ingredientes, todos en polvo. en donde catla uno dl' ellos con-

ficrc a la bchidn atrih11tos difer~ntcs de acuerdo u su nnturnlczn, 

como gon: sabor, color, du1:or, acide:., cuerpo y apariencia. (Rcf.30) 

l.as bebidas en pol\•o son rel~tivnment~ srncillas en su cstru~ 

t11rn: su fabricaci6n no representa por lo general ningGn prol1lcma. 

Po1· el contrario, uno de los factnrP.5 m:ts j111portantc$ es el sahor. 

De él dependen en una medida <lccislvn el éxito o fracaso de un pr~ 

dueto. 

Las: hebillas en polvo no son una novctlad, sin embargo su impoE., 

tancia cambia de un pafs n otro. 

En México ln importancia <le las bebidas en polvo ha ido en -

aumento ya que lo~ fnbricantcs han pue~to ntcnci6n a los siguien

tes puntos: 

1. I.n composic-i6n :·el env:ise se: han ndapta<lo n las ncccsjda

dcs y comodida<l del consumido1·. lJn ejemplo de ésto se tra

duce en ¡1ro<lt1ctos donde la cnntidn<l Je nzficnr se l1a visto 

disminuida en la formulaci6n, por lo t¡ttc el precio se hncc 

m5s accesible al consumidor. Asf tnmbi6n, ~e presentan en 

envases cuyo costo es menor. 

2. Productos enriquecidos con vitnminns y minerales. 
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Ingredientes t1tili:ados C'Tl la Elaboraci6n de una Bebida en Polvo. 

Los ingredientes quC' normalmente se utilizan para la elabor~ 

ci6n de una bebida en polvo son: 

Edulcorante (s:tc:irosn~ por ejemplo). 

Acidulnntc (Ac. cftrico anhidro, por ejemplo). 

Saborizante (natur:il o artificial). 

Colorante. 

Anti11umcctuntc (fosfato tricfilcico, por ejemplo). 

Enturbian te. 

Agente donador de cuerpo (dextrinas, por cjem¡1lo). 

Entre las caractcrfsticas importantes que deben tener estos 

ingredientes, es la de tener tma djsoluci6n instantánea e11 el vc

hfculo al que se añade la bebida, (por ejemplo: :.igua}. 

Acidulnntcs 

El sabor de las hehidas es dependiente en algunos casos, de 

la cantidad}'" cari"ictcr del ácido adiconn.ndo, porque lo complemen

ta y dc~arrolla influyendo en l:t calidad fi11al. 

Los 5cidos utili~ados como i11grcdic11tes en las bebidas pro-

porcionan acidez. Otras <le sus funciones :::on: a) aumentan 1~1 pal~ 

tabilida<l, b) producen un efecto de sacicdnd de la sed por estiro~ 

laci6n de la prodl1cci6n de saliva en la boca, ~) modifican Ja se~ 

saci6n de dulzor del azúcar. 

Al evaluar la acidez de una bebida, se deben considerar dos 

aspectos: 
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1) Aspecto de Cantidad.- Ln c3nti<l:1d tot:1l Je iones l1idrógcno 

presentes y <lisponihlcs en un volumen dado de bebida. Estima

do por la detcrminn.ci6n de acidez total titulnblc. 

2) Aspecto de Jnt cnsi dad. - I.n conccnt r:i.ci611 aparente del i6n hi -

dr6gcno cxprcsn<ln usualmente en tC-rmino~ de nll. 

Los [leido~ principnlmcntc usados ~on el cftrico, fosf6rico 

y tartfirico; en muy pocuc; uc:1sionl·~ se utilizan los áci<los l:.'ict_i_ 

coy málico. El tícicki fosfóril..'.o es el (mico 6cido inorg5nico us~ 

do extensamente corno acidulantc <l1..~ a1imcnto~; se cm¡ilea en forma 

de sales en refrescos JC" coln, root bccr, s:irsnparrilla y en otros 

refrescos de sabor similnr. Dentro del ¡>orccntajc de uso de ~ci<los 

en al·irncntos ocupa el 25~,, el 60~, lo ocu11a el ;leido citrico y el 

151. el resto de lo~ ácidos. 

El factor m.1s importante en la elección de un ácido es su h~ 

bilidnd para resaltar y mcjora1· el sabor del refresco; sobre esta 

base, el 5ci<lo tartárico es el mds ndccundo para el snbo1· uvn; 

ácido cítrico para los sahores cítricos; áci<ln mfilico para el sa-

hor man::ana. Sin embargo, actualmente, otro:-:: factores como precio 

y disponibilidad influyc11 en la sclecci6n. 

Algunos de los acidulantes que pueden ser utilizados como in 

grcdicntcs en la elaboración de las hchidns en polvo son: 

a) Acido Cítrico .. - El !icido cítrico C$ el ácido j3-hid~~oxitricar~ 

boxílico. 
C!i 2 - cnn11 

HO -t- COOH 

CH
2 

COOH 

Es el áci<lc rn5s ampliamente usado en las bebidas. E5 el pri~ 

cipul ácido en lo:; frutos cítricos como lim6n, narn.nja, toronja, 
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. etc. Está asociado con el ácido málic.o en manzanas, zarzarnor;1s, 

cerezas, duraznos, albaricoques, ciruelas, peras y fresas; con -

el ácido isocítrico en las ciruelas negras; y con el ácido tartf 

rico en las uvas. 

Comercialmente el ficido crtrico se recupera <lel jugo de li 

m6n y de pifia. El ácido cítrico es usado en las bebidas por sus 

propiedades acidifican tes así como por su alto poder secuestrante. 

El ácido cítrico se produce usualmente en forma de crista-

les o polvo, y es fácilmente soluble en agua. 

Las especificaciones que <lche reunir el ticido son: 

Humedad 

Ccn izas 

Metales pesados 

Oxalatos 

Sulfatos 

Anhidro 

Hidratado 

Máximo 

o.si 
8.Bt 
o.osi 
ausentes 

negativo 

negativo 

b) Acido fosf6rico. Es utilizado universalmente en las bebidas 

de cola. 

e) Acido Furnárico. El ácido fumárico es blanco, no higrcsc6pi

co. la FDA reglamenta que puede ser utilizado como acidula~ 

te o saborizante en bebidas. Este :ícido es más barato que 

el cítrico, sin embargo presenta una solubilidad limitada 

con respQcto al 5ci<lo cítrico. 

d) Acido Adípico. Es un polvo blanco, no higroscópico que pue

de reemplaznr al ácido crtrico en proporción 1 :1 y actüa C2_. 

mo agente saborizante acidulnntc en bebidas. 

e) Acido mfilico. Se encuentra naturalmc11tc en las manzanas, a~. 

baricoques, duraznos y en muchos de los frutos no cítricos. 
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Es un complemento <lel ácic!o cftrico, pero se utiliza poco en 

bebidas. 

Sabori::antcs 

Los saborizantes utili.:ados como ingredientes en las bebidas 

en polvo puc<lcn ser naturales, sintéticos y artifi.ciales. 

Se piensa que todo lo que recibe el nombre de sustancia qu~ 

mica es sin6'nirno de baja calidad o sustituto. Estas opiniones e~ 

tán coniplctarnente infundadas ya que pese a que se admita que en 

la natt1r~lc:a hay SU5tanci~s qu[raic¡ts, se ignora el hecho de que 

las sustancias responsables del olor y del sahor en ella son por 

sf mismas sustancias qufmicas. Estas sustancias qufmicas tienen 

las m.ismas propied~idcs que las creadas en la misma planta por -

biosfntcsis n;1tural o por sfutcsis en el l::iboratorio. 

Las sustancia~; n3tJJralcs sahori:antcs presentan un grnn nú-

mero de problemas para el productor.Lo:-; principales de éstos son; 

Son de baja intensidad saborizante, por lo que se necesita la 

adici6n de dosis altas. 

Si son concentrados para poder disminuir la dosis, sufren cain-

bias significativos en su pcrfi 1. 

Prcsent¿¡n v;:iriacioncs en la fuerza y -:alidad con respecto a las 

condiciones Je crecimiento y cosecha de la fuente natural. 

- Muc11os productos naturales contic11cr1 sistemas en:im5ticos que -

pueden provocar la prodt1cci6n de notas desagra<lal>les o pérdidas 

en el sabor sabori:.antc. 

Los sabores sintt'.!ticos, por otro lado tienen vcnt¿1jas distintivas: 

Son cx:trcmadumcntc estables }" resisten las condiciones más sev~ 

ras de J>roccsamiento. 

- Se producen en una amplin variedad de formas, Por ejempla: co1110 
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aceites, o saOOros cncapusulados; en consecuencia su uso es amplio. 

No est5n sujetos a la escasez dt11·nr1tc las cstacjones de to<lci 

el afta, )" [1L1edc11 ser hcc)tos segrtn el efecto saborizante qt1c se 

desee, de esta manera se tiene una calidad consistente. 

!.a forma comc!rcinl en 1.:t que se 11tili:an los sabori::.nntes 

como ingrediente cr1 una bchlda en polvo es como sabores en polvo 

(cncupsul:idos). 

Colon:rntes 

De acuerdo con J<l F.D.A. un color es "cualquier nwtcrial C2_ 

lorido, pigmento u otra sustancia hecha por un proceso de síntc-

sis o un artificio similar, extracción, aislamiento u otra dcri-

vación distinta con o sin intermediario o cambio final de idcnt.:!_ 

dad, de una fuente vegetal, animal, mineral y otra y que cuando 

se adicione o aplique en alimentos, fármacos, cosméticos o cu~l

quicr parte del cuerpo sea canaz (sin re:iccionar con otra sustarr 

cia), de impartir un color''. (.10) 

El color es un punto clave en los alimentos ya que por el -

proceso de aprendizaje, se tienen correlacionados los alimentos 

con un determinado coloi·, deriv5ndosc de ésto, el gusto o el <lis 

gusto por ellos. 

Así, el color de los alimentos y el color del amliicnte en el 

cual se encuentran, pueden incrementar o disminuir sign.ificntiV.!.!_ 

mente el deseo o apetito de consumirlos. 

Por ello la sclccci6n de los alimentos o el juicio de su e~ 

lidad rcsultarfn extremadamente difícil si la discriminai.:i611 <le 

color fuera eliminada, aún cuando el tamaño, textura, forma y - -

otras características se <lej.'..lran intactas. Hay do!" cln.:>cs de Cll-
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!orantes usados como aditivos, los certificados r los no ccrti-

ficados, llamndos t:1mhi6n c-sto~ úl t irnos "colores naturnlcs" -

(aprobados ¡1or la 1:.D.A. y 1;1 s.s. en Sll lJirccci611 General de Be 

hidas y Alimento~). 

Los colorantes arti ficialcs pcrmi ti dos en M~xico son: C'l r2_ 

jo No. 5 (Cnrmoisina), Rojo No. ó (Ponccau ·l R), Rojo ~o. 40 

(:\llura), Amarillo i'io. S (Tartra:in:i.), Amarillo No. 6 (Sunset 

Yellow), Azul No. 1 (llrillantc), Azul No. Z (Azul indigo). 

Se obtienen de fuentes vegetales, anim11les y minerales, o -

son duplicados artificiales de los colorantes naturales existentes. 

Los colorantes certificados son compuestos de estructura C2_ 

nacida que se producen mediante sfntcsis qu!micas y que reúnen -

las altas especificaciones de purczn establecidas por la F.D.A . 

• Se dividen en dos grupos según la f.D.fi C: lacns e hidrosolubles. 

Los hjdrosolublcs como su nombre lo indica son altamente s~ 

lublcs en agua y man i ficstan. su poder colorante al estar disucl -

tos. Se presentan en diferentes formas como l!quidos, polvos, pa2 

t::;s y c]jspcrsiones 1 prc>scntando vent;ijns y desventajas, por lo -

que cada uno cubre nccesi.Jades especificas teniendo gran aplica-

ci6n en la l11dl1strio Alimentaria. Por ejemplo: polvos y granula

dos se usan en bebidas; pastas y dispersio11es en confitería y co 

lores liquidas p~ra p1·oductos lácteos. 

La F.D.A. no establece li1nitcs en la cantidad a usar, pero 

el Manual de buenas p1·5ctica::; de mauufacturi.i de~ JOfI (197G) su--

gicre que deben usarse en una cantidad menor de 300 p. p.m.; esta 

F.n. G C =Alimento~ (J:oods), Drogas fDrur,s), Cosméticos 
(Cosmetics). 
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c.:1ntidad es más que suficiente para daT color a la mnyoría do los 

productos, con excepción de los prot1ucto:; que poseen un color os

curo, como es el caso del chocolate que rcquit."'rc mnyor cantidad. 

En behi<las, 1f\O p.p.m. son suficiente.~~~ adc-mfls los colornn

te::; deben tcnt"r ull comportami('nto adecuado :'l. ln lu:. y a tres de 

1os princip:d<..~s constituyente~ dc1 rcfrc·sco que son: a) ácido~ -

cítrico y nsc6rbico; b) sahori.:antes~ e) con$ervar.1orcs como .'ici

Jo bcn::oico. 

La semejan:a L'll ~olor que tcn~~.a l:t l1ehida en polvo rcconsti_ 

tuidn con el color que presenta una hchido natural del wismo sa

hor, es muy importante dchido a que el color .:s asociado :i1 sa-

bor, por lo que, se tienen que usar niveles de colorante adccun

do5- para conseguir ésto, ;\dc:má:; el color e.le ln bebida con~rihu~·e 

n l1ncerla atractiva nl consumidor. 

l.as bebidas en polvo que cc11ticncn colorantes deben ser ma

nejadas y almaccnad.:i.s baje condiciones que lns rn.'.'lntcngan libres 

<le agentes y condiciones que provoquen el deterioro de los co1or:mtes. 

Anti hume" ctnn te 

lln uso común de las salC's de- fosfato insoluhlcs, como polvos 

fino~, cs el de .separar cristales <le sustan~ia~ que normalmente 

se adhieren unas con otras; a<lcm.í.5 d<" 5-C'T utili:.ndo como ap.ente 

nntihumcctantc. l~jcmplos Je ésto5 son: el fosfato tricfilcico, y 

fosfato dicálcico. 

Enturbiantes 

Algunos extrr1ctos de frutas, particularmente los cítricos, 

son turbios por naturaleza dcbi<lo n la ~uspensi6n dC' fragwentos 

celulares. Los consumidorc~ por lo tanto cspernn que lns bebidas 

de frutas o con snhor a f1·uta sean turbia:::. 
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Si ln bchidn no contiene jugo o lo canti<ln<l no e~ s11ficicn-

te para d.:ir la turbidez adecuada. se u.snn :1gcntcs c·nturbinntes · 

que son lo~ que proporcionan y 1qanticncn la opnlcsc11cin o turhi-

de: del producto. 

Los agentes cnturlliantcs p11cdcn ser: 

1) Esteres de sncarosn como el acta-acetato de ~acaro~a y el -

acctoisohutirnt:o de sacarosa (SAIB). 

2) Esteres de rC>sina como el abictato de gliccrilo (cstcrgum). 

3) Poliolhcn:oato.s como propilcnglicol dihen::oato r gliccrnl -

t rihen::oa to . 

.i) Proteínas como las de soya y leche. 

5) Otros como sflica y dióxido de titanio. 

6) Almidones modificados. 

El uso de estos :tgcntes se encuentra limitado por sus propi~ 

dndcs f1sico-qufmicas y toxicol6gicns dentro de un rango cstabl~ 

ci do. (Ta hl a T) • 

Tabla I. Niveles de uso de algunos ngt'ntcs cnturbinntcs. 

(p.p .m. l 
..\cei te ve-ge tal hromado 

Acctoisobutirato de sacarosa 
Abj e tato llt: g 1 i <.:t.' rilo 

Propilenglicol di bcnzoato 

Glicerol tribcn:oato 

Coma arábiga 

14 -15 

so~soo 

1 ºº -1 so 
RS-120 

40-190 

La cnlidad de un ;:1gcntc cnturhiantc se encuentra determinada 

por su ca¡13ciJad para: 

1. Estabilid:1r la hehida sin que se presente sedimento o anillo. 

No interferir con Jas propiedades organol6pticas d0l producto. 

3. Satisfacer los rcqucr.imicntos legales del lugar clt~ consumo. 

La turhi<.lc: s~ dcl:c a la intcracci6n y difusión de In lu: poT las part.!_ 
cul as finnmente suspendidas. 



TABLA !! 

\'v11taias y limitncionc;; <lo :1Jgu11os Agentes Entt1rbia11tc~. 

r ~~~'.~~~,~~~ : ____ ,r~~-~;;~~-e~~~ur~;~,;~~ ¡----~.:.-t~;~,- •i'~.:,ü~,;~iº":, f h~~iE~~ 
l- ,Hcjora· c1· sa·- ·rnt·cnsraaa: dP -- --

B("hida~~ Me::clas cítricas !hor v la vida t11rhidc:. 1 i- ¡U.OtiS-0.:b 
cmhotclla<lo~ o neutras. 1Llc aÍlaquol '.mita<la 

' 1 
Mc:.clas Cítr.icus ]Mejora el S!!_ llntcnsi<lad de 

:bar y la v-i - turh.i<lc:: limi- \lLllf15-0.26 

! <la <le anaquel ~:~d~~1~~ 1~p::~~~C: 
BcbiJa~ 

; cnlat~da;; o neutras 

: l scablc. 
: \1ncnrporaci6n 

J3chida$ ~ Enturbiantcs t·áci 1 en la Ninguna 
,bn JlLllvo ! secado~ por mczcl:i ¡ 
L------- __________ j ___ ~p.E_rs i§_E._.__ ____ ~---- ____ l 

o. 1-0. 25 

Rcf. (·151 

un típico onturbiantc neutro cont1e11e las siguientes ingrcdie~ 

tes: goma acncia, aceite' vegetal, uccitc vegetal bromado y/o una gS!_ 

mn soluble, agua, ácido cftrico, y hcn=oato de sodio u otro conscr-

va<lor. (45·~ 

U11¡1 n1c=cla cítrica (cmu]sj6n) contiene los sigt1icntcs ingrc--

dientes: goma ncacL1, aceite cftrico, ·1CC'itc vegetal bromado y/o g:~ 

ma soluh1c; agua, ac, citrico y hcn:oato de :;odio u otro consC'rva--

do r, l -1 S) 

Agente donn<lor de cuerpo. 

Carhoximctil cc111los:t. 

La carboximctilcclulosa de sodio comónmentc conocida como car-

boximetílcclulosa (CMC), o goma celulosa C'S soluble en agua. 

La CMC se produce mcdia11tc unn reacción química relativamente 

~imple. l.n celulosa 1 y:i sea ú0 pulp.'..1 de madc1·a o dl' fi.brns <le- algo-

d6n, es tratada con una so1uci6n de hidr6xido de sodio, y ln cclul~ 

~~1 :1lcalina se pone a rcncciona1· con Ro11oclorna~0tnto <le ~odio o --
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5cido mo11ocloroac6tico. 

R - oH + :\n 011---?- R - o~:a + 11..,0 

R - ONa + Cl CHzCOO:-Ja ~, R-0-CllzCOONa • NnCl. 

Propieda<l0s 

J,¡1 propiedad de sol11bili<la<l c11 agua Je la CMC dCJJcn<lc del -

grado de s11stitt1ci6n (G.S.) y de 1;1 ~L1~tit11ci611 u11iformc de los 

grupos Cnrhoximctjl en e} pol·imcro. 

L¿1 CMC con ri • .5. bajos tiene la mc_ior solub-ili<lad. Esta CMC 

de grado ¡1limcnticio ticr1c un valor 1n5ximo <le G.S. de (l.9. Unn 

CMC con un G.S. de 0.3 u menos es solul1le c11 dlc~1i pero no en 

agua; para que sea soluble en agua se reqtticrc c1uc el G.S. sea de 

0.45 o mayor. La C~IC con un G.S. <le 0.65 :1 0.85 es la que comOn

mentc se usa. 

El G. P de 1<1 mol!icula de celulosa ~fccta, con mucho, la -

viscosidad de las sol11cioncs; ~sí, a mayor C. !,, mayor viscosidad. 

La unlformitlad <le la sustitución detcrmin.-i las propiedades tixo_

tr6picas de las soluciono;;;, J.a CMC' grado ~ilimcntício es soluble 

en agua caliente o fría. La viscosidad dt• soluciones de CMC al -

2~, tlcpcndicnJo de1 tipo de l.~fC:, pucdC'n L'.lriar de ·1n cps a 50,000 

crs o mús. J..:i CMC e::; esta.ble en un amrl io rango <le pH (5-11) te

niendo su mejor visco~iclnd u pi! 7-~). l.:1 C~lC es coP1patible con mu

cJ1as de las gomas solul1lcs en agu¡1, 



l~ntrc los edulcorantes c¡uc pueden ser lltilizndos en la cl:1b2 

rnci6n de las bebidas en polvo están la sacarosa, la fructosa y 

la ~lucosa. 

Si se desea ofrecer al consumidor una bebida el polvo baja -

en calorín.s, los c<lulcor;intc~; no nutri_tivos que pueden utilizar

se-, entre otros, son : aspartamc, tnumatina, glicircsina, cte. 

Sac:irosa 

Es el azacar formado por la uni6n <le una molécula de glucosa 

y una de fructosa a tra\•és de un enlace glucosfd_ico ~-(1-7>-2), y 

se encuentra en la cafia de azacar y en ln remolacha. 

Estructura 

H 

Glucosa 

Es un monosacdrido perteneciente a la familia de las nldo h~ 

xosas que está constitufda por seis átomos de carbono, 12 átomos 

de hidr6gcno y seis :ítomos de oxfgeno. 
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Estructura: (\.-ILO\-\ 

Hp' OH 
ot-1 H flO OH 

t-1 ot1 

Poder edulcorante 

Todos los azúcares poseen la caractc•ri.stica de! tener un sa-

bor dulce y su poder edulcorante es diferente en cada caso. 

Debido a que todas las determinaciones de dulzura son nct:i-

mente subjetivas -provenientes de un cuadro de catadores- los T!:_ 

sultados de todo análisis organoll'?ptico C'Stán sujetos a errores 

propios de los individuos, Jo que puede ser un factor que influ-

ya en las discrepancias de lns valores <lcl poder edulcorante de 

Jos diferentes azüc:!.res. 

La dulzura de otras sustancias no siempre está relacionada 

con la presencia de J1idroxilos ya que la sacarina y los ciclama

tos no los contienen y sin embargo, son más dulces que la sacar~ 

sa. 

Existen muchas teorías que explican el fenómeno de la dulz~ 

ra de los azocares, pero la mfts accptad;1 considera que esta ~en-

saci6n se produce como un fenómeno que ocurre debido n la f::icil.:!-

dad que tienen los hidroxilos de formar puentes de hidrógeno en-

tre la molécula estimulante y el sitio receptor sensor de la boca. 
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Po~~_r cdulcorant:c rclntiv_g_ de algunos a::flca1·es. 

Sac~1rosa = 100 

Dulzura 

Az (len r En soluc.i6n Forma cristal i.na 

0-Fructosa 135 180 

D-Glucosu 60 74 

D_:.Glucosa 40 82 

ll-Galactosn 27 32 

O-Galactosa 21 

U-Manos a 59 32 

0-Manosa amargo amargo 

D-Lactosa 27 16 

U-Lactosa 48 32 

D-Maltosa 39 
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PROCESO EQUIPO Y El.1\BORACION DE UNA BEBIDA E); POI.VD 

El proceso que se \1tiliz;1 para 1~ clabornci6n de una bebida 

en polvo es muy simple )·a que basta 1'.lnicamente con mezclar todos 

los componentes en las proporciones qt1e se cst:1blecc parn ln fo~ 

mu1aci6n. Todos los ingredientes que se titili=an para este fin 

se adquieren c11 forma de ;1olvos. 

' Muchos jugos de fruta~ pue<lcn ser deshidratados a r1olvos o 

cristales para ser rcconstitu{dos en bcbi<lns. 

~tanda el producto es rcconstitutdo con agua retiene mucho 

del sabor natural. aroma y carnctcrísticas nutritivas del jugo -

fre seo. 

Mezclado 

En este paso, que \•iene a ser la parte medular del proceso, 

se incorporan todos los materiales en una máquina apropiada para 

el efecto, en cantidades que van de acuerdo a ln proporci6n cst~ 

blecida en la formulaci6n, para elaborar un lote del producto. -

Para este prop6sito se u~ili=an ~czclndoras p:ira prodt1ctos s61i-

dos secos. 

MEZCLADORAS PAHA PROílllLTOS SOLI nos SECOS. 

En la mezcla <le productos s61idos particulados la prohnbili-

dad Je ol)tcncr un~ distrihuci6n ordenada de lns particulas e~ - -

prácticamente nula. En los sistemas reales la mejor mezcla que se 

puede obtener es la correspondiente a unn <listribt1ci6n al a:~1r <le 

los ingredientes. 

En ln industria de los alimentos es frecuente t¡ue 1.as me:-

clas hayan de satisfacer los requerimientos !~gales aceren de la 

composici6n, 
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Las .propiccladC's dC' los ingrcd·ientes que más influencian ~u 

mezclo son: el tamaño, forma )~ densidad <le la partfcula. Otras 

propiedades tambi6n Jmportantcs son: cnractcrfsticas superficia

les y de flujo, fr¡1gilidad, contenido de l1ume<la<l, y tendencia a 

formar aglomerados. Cuanto m5s pr6ximas son la forma, tamaño y -

densidad de los ingrcdjcnt<.~s m:i.s fáci 1 es l.a operación <le mezcla 

y más fnti¡,¡a 13 r.1czc1;1 resultante. 

La cfica~·;:t de w1 proceso dC' mezcla debe relacionarse con -

las propicdade~- reol6gicas de los componentes como con el diseño 

de la mezcladora. 

Tipos ¿e ~czcladoras de sólidos secos: 

Mezcladoras de cubeta l1orJzontal. 

Me:.cladoras <le tornillo vertical. 

Mczcl adoras ele lecho f1 uidizado. 

Para lograr una bucnn integración en un corto tiempo normal

men-rc la industria utiliza como mecanismo un agitador helicoidal 

con una banda cilfndrica con un mínimo de cuatro aspas colocadas 

a diferentes distancias del eje central y con una de ellas, cuan

do menos, l.t ~5.s c~rc~ma al cucrp'J de l ci mc=clndora. l.n handa - -

ejerce una fucr:3 centrffuga por medio de ln ct1nl In~ pnrticulas 

más pcs~clas se \'<UI hacia. las paredes formando un cfrculo, con el 

cual se logra mejor homogcnizaci6n. 

Si se desea molerse primero el azúcar J1asta auc qt1cdcn gra

nos muy finos para permitir nsr una mejor intcgrnci6n evitando -

la dispersi6n del concentrado a trav6s de los grdntzlos de azúcar. 

lJna ve: que se colocan todos los materiales se pone 3 trab~ 
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ja1· la mc:.cladorn durante un tiempo apropia<.~o para logr:ir la in

tcg.ración completn de <lichos componentes. 

Para calcular la duraci6n <lel mezclado durante el tiempo de 

m"::clado se interrumpe 1 a operación y se toman de 1 O a 20 mues - -

tras o más en <lifcrc11tcs lu~arcs cada minut0 9 las cuales serdn -

anali'!adas para dctcrminn1· el contenido Je az(1car o cualquier --

otro componente. 

Para ca<la minuto se calcula la desviación ti¡10: 

J 
(Xi - x ) 2 

1 

s = ---.-==-------'-'-,-'---
i .::: n - 1 

S desviación tipo. 

s e v = 100 y: 

Xi Resultados individuales = Contenido de la muestra. 

X Promedio de los resultados = Contenido de las muestras. 

n Número de muestras. 

cv Coeficiente de variaci6n. 

Se consi <lera que una me:.:. ... _la es suficientemente homogénea -

cuando el c. v. es inferior a un St. 
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Si se expresa el c. v. en funci6n del tiempo se obtiene tina 

grdfica de l¡t forma siguic11te: 

c.v. 1 / / 

~1 \ / 

:/--~~--

El gr~fico permite determinar asf la duraci611 6t>tima del me~ 

clado. Es inatil continuar ln mezcla más allá de la duración nsi 

determinada. Si se continúa la mezcla, se provoca una nueva sepa -

raci6n de los componentes lo cual no es aconsejable. 



c=r {} ljzp ~P-
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orbital 

Mezcladoras de tornillo vertical 
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DESCRI!'CION DEL PROCESO DE ELABORAC!OC: IW UNA BEBIDA EN POLVO 

1. - Princj pio. 

La forma más simple de una me:.cl :i para preparar una bebida 

en pol\·o, es un.J mezcla de vnrios comnoncntcs los cuales vartan 

entre sí, en Jensid;1des y tnrn:ifio <le !l~rtfc11la. Esto filtimo, pro

ducirla que la n1czcla en polvo se s~grcg11c. 

Con el proceso de clnboraci6n que scrfi descrito posterior-

r.i.cntc, la scgregacH5n puede ser cvitn<ln reuniendo los componentes 

finos (especialmente el cnturbi:J.ntc y el cspcsnntc) y los gruesos 

(sacarosa). Este proceso es llamado ag1omeraci6n. La sustancia -

pegajosa es el jarabe de azGcar. Este jarabe de a:.Ocar es ohtcni 

do asperjando agua sobre: ]os cristales de 3z.úcnr con el fin <le -

di.solver la porci6n superficial. 

Esta aspersión de agua es utilizada al mismo tiempo para d~ 

sarrollar el colorante. El colorante dcsnrrollado en la aspersi6n 

de agua es rociado ¡1osteriormcntc sobre los cristales de azacar. 

Como la sacarosa representa, cuantitativamente, el ingrediente -

más ahundi'lntc en 1 a formulaci6n, el producto final tiene una col!!_ 

boraci6n uniforme. 

Du1·ant~ la operación de aspcrsi6n el contenido de humcda<l -

del producto se incrementa. Debido a que esto podrfa afectar las 

propiedades de fluide: de la mezcla en polvo. se añade al produ~ 

to Fosfato - Tricálcico después <le la agJomcrnción. (111) 

Las ventajas que tiene el llevar n cabo el proceso de aglo

mcrnci6n son: 
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La hu('na humectabilidad tlcl polvo y, po1· tanto, su mejor s2_ 

luhilic.lad, asf como su mejor fluidC':.. (41). 

2. Equipo 

El equipo necesario para clahorar una bebida en polvo es, • 

además de una me::cladora, un aspcrso1·. 

3. Elaboración 

(Ver diag1·ama de flujo de la p5g. \01) 

Paso 1: Dependiendo de st1 contenido <le huml~<lnd, la sacarosa tiene 

la tendencia a formar terrones, De cual(¡ui.cr mancrn, pnra 

asegurar una huena y uniforme caractcríst icn de 01 bchi da 

instanttlnca 11
, la sacnrosa debe estar disponible en cris

tales individuales. Para este prop6sito la sacarosa puede 

ser tratada n1ecftnicamentc en la mezcladora. 

Condiciones: 5 min. 290 rpm. 

Este tratamiento es, usualmente, suficíent~ para romper 

todos los aglomerados (ésto es importante pnra la produ~ 

ci6n industrial 1 yn que de esta manera ~e evita la tamiz.~ 

ci6n de la sacarosa). Si existe tina cantidad excesiva de 

estos n~lomcrn<los, el a:.úcar e~ t::in dura que, alrededor 

del 0,5 al 1.0~ del totnl de estos aglomern<los, no ptie-

dcn rompcr~c. En este cnso, 1 a tami::a...:i6n del azúcar es 

inevitable (tamafio de la malla: 800 p.) 
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Paso 2: La canti<la<l ele agua es Je suma importancia parn In ngl9_ 

mcraci_6n y lit cstahilid¡1<l del. producto. 

El agua disuelve 1a porción suocrficinl <le los cristales 

de a:Gcar, y de esta mnncrn se ¡1ro<lucc el jarnbr <le aza. 

car. Pnra que se p11cdnn afia<lir po~tcriormcntc co111poncn-

tes como el sahori::.antc y el cnturbiantc. Si la cantidad 

de agua que se asperja sohre los crisrulcs es pcqucfia, -

el efecto de ndhcsivi dnd que se desea no se logra o sim

plemente es insatis fa etario. Si se uti 1 l::a mucha agua, -

el efecto es incrementado; los componcnt:cs como el sabo

rizante y el cnturbinntc pueden ser disueltos tambi6n y 

la cnca¡1sulaci6n y consccuc11tcrncntc la cstahili<lod puc-

den ser destruidas. 

Cantidad óptima de agua: 20HZOg/SOOO g producto termina-

do. 0.4~ 

Paso 3: El ácido cítrico, el ácido asclirbico ~- cJ citrato tris6-

dico se tamizan 3ntcs de 3Jirncnt;11·Jos a la mc:cladora. 

Tamaf10 de la malln: SOOµ 

Paso 5: J.a soluci6n de colora11tc se somete a nspc1·sidn al prin

cipio del proceso de mc:cln<lo. 

nuraclón del proceso de aspcrsi6n: aprüx, 25 s. 

Condicjoncs <le mezclado: 1 min., 290 rpm. 

Este tiempo <le mc:clado es corto pero suficlentc para 19._ 

grar una distribuci6n uniform0 del colorante en el a:::(icar. 

Paso 6: La prernczcln (ver paso 4) es alimentada a la me:cladora 

inmediatamente dcs¡>u6s de terminado el paso S. 

ConJicioncs de nglomc1·aci611: 1 minuto mezclando a 145 rpm 
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f:s importante notar que las rpm durante la aglomcraci6n 

son mfis bajas (si la influencia mccnnica es dcn1asi¡1do -

fuerte, el efecto de adhc$i6n deseado pt1c<lc ser dcstrtti-

do). 

Paso 7: El fosfato tricálcico se arla de con el oh jeto de absorber 

la humcr.htd y solidificar los .:i.glomcrados. 

El fosfato tricálcico compite por el agua con la sacaro-

53; pero como el fosfato tiene mayor posibilidad <le for

mar enlaces de puentes de hidrógeno con el agu~, debido 

a su estructura, en una bcb-ida en polvo, su funci6n es -

de agente antihumcctantc; es decir, todo el exceso de --

agun que pudiera perjudicar la fluidc: de la mc:cla de 

polvos, es absorbida por este com11ucsto. Debido a esta 

absorci6n de humedad, el producto adquiere l1n nspecto s~ 

ca y fluido. 

Condiciones de mezclado: 1 min, 1~5 rpm. 

Especificaciones de ln Materia Prima 

Sacarosa tipo: aztlcar granulada 

tamaño de partícula: 800_µ =o.si 
S00;.1-:. S'l 

Acido cítrico Tipo: monohidrat.ado 

Tamaño de partícula: 500,M = O> 

100µ= 99$ 

Carboximetilcelulosa 

Tamaño de partfcula: 100_;.A = 2~ 

50_,u = 20~. 
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Enturbian te 

Me:cla de dioxido d0 silicio~ terpeno~ Je naranja y carbox~ 

metilcclulosa secada por aspersión co11 almid6n. 



W\Cf,RQSI\ CílllJPAfiTJ~ J\CI[I) Cl'I't!lm cariioY.itno)t:il Et1T1 JP11 rrunl:~ SM1<JPJZ/\fl'J'E J-Y-JSF'T,'l'íl 

! 'J'H 1 ''l\ r,r·1 ¡·q 
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CONTROL DE CALIDAD DE ll:-JA BEBIDA EN POLVO 

Para que el producto cumpla con las normas de cnl idn<l es i~ 

dispensable que todo c1 proceso SC' llt'vc a cab(l en un ;írca con -

las marores con<l.icioncs higil'.!ni.ca:.-; a fin <le cvit.'.lr cualquier ti

po de contaminaci6n. Es :itlem:is indispensable hacer prucb:is p;i.rn 

la mcdici6n de humedad del medio con e] fin de detectar si 6sta, 

no es IilUY elevada, ya que esto afcctarra el proceso al ser la h!:. 

bida en polvo un producto altamente higroscópico. 

A pesar de que el proceso es sencillo se dcbcrfin seguir 

ciertas indicaciones para ascgt1rnr que el producto esté dentro 

de las normas de calidad p1·eestnhlccidas. 

Antes que nada es convcnicnt(' hacer un control riguroso de 

la materia prima con el fin de averiguar sj ést3 cumule con 1:is 

especificaciones. Estas materias primas una vez acepta<lns por -

Control de Calidad se dchen alm3ccnar en lugares dondr no cxistn 

humedad (máx. li H.R.), de no ser así 1 ocasion::irta una dcscomposi:._ 

ci6n fisicoqulmicr1 así como una posible contnminaci6n microbiana. 

Este control de ca1idnd es necesario realizarlo tanto en la 

materia prima como en el producto terminado, al cual se le dctcr 

minar5n pi!, cenizas, humedad, carhohidrato~ y desde el punto de 

vista microbiológico se deben tleterminar hongos y levaduras, co

li formes y hacer una cuenta total. 
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EMPAQUES 

Un cm11aquc puede d~finirsc como l:t rr•J"::ccci6n da<la él cual-· 

quier material por 1nedio Je un recipiente Je tal forma discftado 

que prevenga daños al cu:it.(;nido po-r influcnci:is cxtcrntls. 

En el c:lsO de productos alimenticios, el cmpaq11e es tnmhi6n 

un factor de con:>cr\·aciór, y de hecho, si L~,:;. d ... ·ficicnte: puede - -

arruinar todo 10 que si: h;iya logrado mcdinntC' las prlicticas mct_i 

culosns d(• fabricación. 

Pero el cm¡1aque <le los alimet1tos Jcs~mpcíla muchas funciones 

adcm&s de la conscrvaci6n. 

En empaques de alimentos se utili=:1 una enorme variedad de 

wnteriales que incluye: materiales rfgidos como en latas y tambo 

res; metales fle:dhlc-s corno laminn<los Je .1lu111inio y acero; vi-

drio como en frascos y botellas; plásticos rígidos y .semi-rígi

dos como en frascos y hotcllns que .:.:e <,1~rimt.~n; plfistico..:; flexi

bles en un extenso surtido de rcprescnt~cioncs como holsas, cn

voltur:1s 11;tr:1 carne~; !~ro~uctos rfgi,lo~ de c;1rt6n, ¡1apcl ~- rraJe

ra como en cajas; papeles flexibles como bolsas; y hojas de ca-

pns múltiple~: que puede:: comhinar papel, l'Lí~tico, y larr.inat.ios -

metálicos a fí11 <le lograr propicda<lc$ ttlle no se nueden hallar en 

lln solo co1n¡1oncntc. 

A conti1lt1nci6n se mencionan las princinnlcs car:1ctcristicas 

y funciones de Jo:-; cmrn<tues, las cuales dPhen con~idcrarsi:- en su 

C'lcccj6n: 

At1scncia <le toxicidad. 

Compatihilidad con el alimento. 



Transparencia (cuando conviene que el producto se vea). 

Resistcnci.:i n ln tensi6n y al impacto, 

- Inviolabilidad 

rrotecci6n .sanitaria 

Protección contr:1 pérdida o ncumulaci6n de n~u;i o gr;1s~1 

Protccci6n contra ln p6rdidn o nsi1nilaci6n de olores 

Protccci6n contra la lu= (cuando el producto lo requiera) 

- Facilidnd de im¡1rcsi6n 

J=acilidad de aperturn 

~tedio de verter 

ne dio de vol ver a cerrar 

- Facilidad <le desecho 

;\pa ri ene i a 

Bajo costo 

\'en tajas en tnmai\o, forma, pC50 

Carnctcrf~ticas cs¡iecialcs 

[Ref. 35) 

~:mpar\11e píl.rrt una bebida en polvo. 

11 o 

'lno de: los c·mp:-iqucs uti l i:.ados pnr:-i 1n.s hchi<las en polvo es 

el de li'.l bolsa de alrnni.nio plnstifica<lo. La capn exterior de la 

bolsa cst1 constituida por un policstcr, la t:•ipa intcrmc<lia es 

de aluminio, y la capn interior es de polipropilcno moJificado. 

f.StC f!HltCTinl Je L'lil{iaqUC f'TOfl0TC'iOl10 al producto pt·otecCiÓn 

contra la luz, además de que c5 imper1nc•1hlc nl agua y al oxt~cno 

y no impnrtc sahor nl alimento. 

PoT otro lado, este material <le cmpaqu~~ propoTcionn un fon

<lo Jccor.:i.ti.vo pnrn su co1orac:i6n con lacas. 1\~r co1'.lo t:w1hic~n ofr~ 
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ce la gran ventaja de c¡ue ocl1pn un espacio reduciclo en ~l nnac¡ucl 

en comparnci6n con otros tipos de empo.ques. 

Pruebas de Control de calidad pnr:1 el cmpnquc. 

Prueba de resistencia al estallido. 

Prucha de pcrmcahJlj_dnd a olores. 

Prueba de permeabilidad ~11 vn1>or de n~ua. 
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CAPITULO III. PAH'l'F. EX:i?ERI:·1E~\'TAL. 

I,a rea J fzaci6n del pn~s·.:onte t:rabajo consisti6 en la e labor!:!_ 

ci6n de una bebida en pol \•o sabor 9uayaba para lo cual se csta-

blecJ".t~ el siguiente di.seña expcrim~ntal. 

Primera111ente !":e proced:i.6 a la sclccci6n lirnoiezél y an~li.sis 

de la fruta (guayabas), para yuc _r)():-:;teriorrrtente se molieran y -

despcctinizar.:i.n utilizando un a cnzimn pectinas a coí!lCrcial. 

con el objeto de extraer los cnr.r ... u~s~os •;olli.tiles resnonsa

bles del olor y sabor en la quayabil, Ja r"lU<:!stra dcsncctSnizacta -

fue sonY.:!t.ida a la operación de extracci.'Jn, utilizando una mezcla 

de solventes agua-alcohol. 

Con el fJ.n de scpurar los solve:ntes r!c los cor~puestos: vol.'.1-

tilcs, se realiz6 tLía destilaciCin fracci.o:-iaaa del extrncto. 

Para poder i.dcnti ficu.r y cuan ti ficar los compuestos voláti

les recuperados en las fracciones Ccslil~d.:ts, s~ nruct.ic6 un an! 

lisis cro;;;¿¡,togrj_fico a cuda unil de 1.1.s :'n~cciones dcsti ladas uti 

lizando un crom<Jt.6grafo de qascs. 

Para lu. cla!Joraci6n d0l sabor natural Jr9cído, se mczcl6 una 

parte de la fracci6n dest.iJ a.du que tf".!:1f.a la nota C.c:l sabor a nua

·¡abd mf1s acentuada, con una par~c de ].J. r'.lUc.st.:.r.:i desucctinizadü "1' 

fi lt r.:ida. 

En seguida se elah0r.6 el sabor nutural en polvo secundo cJ -

saborizante natural líq1.1ido por el r:~todo de Secado por Aspersión. 

Una vez hecho 6Bto, s.-. proccdiC .::1 c;;t:.<1Llncer la formul;1ci6n de la 

bebida en pal.ve. Cc)n el vbjeto d<~ :retorZc'1r al s.::!bori.zantc natural 

de guayaba so incluyó como in~rc~dient0. d0 Ja for.mulacil'.'in un !':'.:tbo-
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rizante artificial corrercial en ~·1olvo, del Jr1isr:-.o ;:abor. 

;..l producto terminc:ido (bebidc1 ·:n pol•:c,) se le prctcticaron -

los siguientes análisis: humedad~ .:i.ci.dez y c;rrados nríx. 

Con el prop6sito de> evaluar lu bebida cuc nnf: ocup('i en el -

p=es<":!:"ltc trabajo, se realizaroi;i tres tipos de pruebas sensoria-

les: la prirBrLi, con el objeto dr! conocer el perfil del produc-

to; la segunda {prueba triangular), con el objeto de detectar d~ 

fi::r~:-:ci.ns entre 1 Ct bebida que nos ocup6 en rstr. trabajo y ] ,':l he-

bida en polvo del mismo silbar r¡uc existe en el n--ercaclo;- ]a terce 

ra, con el fin de detectar di fcrencias y preferencias entre la -

b"?:bida en polvo elaborada durante este trubajo y diferentes tipos 

de bebidas del mismo sabor que existen en e] rncrcudo. 

Finalmente se incursior.6 somcrarrrentc en el asnect;c econ6rii

co que concierne a este producto. Dentro de este aspecto se rca

!:.z6 U."l c~lculo aprciximado del costo de l.::t claboraci.6n de 1.J be-

biela en t=iolvo sabor guayaba, en las condiciones en las que se -

!"ea liz6. 

l\demás de 6sto, se rea liz6 un breve antilisis de 1 rrercado de 

las bebidas de sabores. 

* Los t6rminos saborizante natural y saboriz;intc nrtificial se 

emplearon de acuerdo con las definiciones nue estublece la -

F.D.A. 



Dlt,GRAMA DE t'Ll'.JC QUE RESUME EL DES7\RROLLO EY.Pl:P.IMENTAL 

Enzima = O.l~ 
Vol. enzimil "' 2'"> ml. 
tiempo = 2,l hr~. 

J_eó.52'.'S:. 

~ ~Y.TtlJ',CCION 

1 SOlv. agua-alooh:il 
\ l :·1, V:\' 
~· cxt:racción: 800 w::.:._j -·- ·--·-·----i----

DEfiTILAcloÑ-·FAAccioNttOT\ ¡ 
hrs. 

\ 1 ~:~~~I= ~O'.:"~~G~~¿;;:C. 
1~---·---- 1 Tin1e:ctor ~ 115 ºC. 

i T detector ,. l 15 l l..;:2L .... iff'C"dén " 1_::.i__j 

\oBTENCION Si\OOR NATURt•.1, !.I(:,UI!XJ 1 ¡ 3fl g fracción compuestos "mli;;,tile•,\ 
~~~-=-~t:.:ª de~pectiniz.:idu ! 

t 
\ SECJ\00 POR tiSPERSÍOh ---i, 

P = 1UO psi ( 
entrada "' 16-l"'C. 1 
Sillitla.:.. 1t':°> "C. 

~ sólidos 23.ñoi 

114 
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DESl\RROLLO EXPERIMENTAL 

A. SELECCION, LIMPIEZA y ANA.LISIS DE LA FRUTA. 

Para la sclecci6n de la fruta se deben considerar los si-

guiente,s e rite rj os: 

a) Misma variedad 

b) Mismo grado de madurez 

el No tener defectos visibles como: 

- manchas 

- golpes 

- atag ue visible de hongos o plagas. 

una vez que la fruta (2 J:.:g) fU? ~leccianada,torrendo en cmnta los 

criterios anteriores, se procedi6 a la limnicza de la JTtisma, ut!_ 

lizando para ello detergente y agua en abWldancia. La variedad 

seleccionada fue Psidium quajava. 

Con el objeto de corroborar aue los frutos seleccionados t~ 

vieran el mismo grado de nadurez, se realizaron las detcrminaci~ 

nes de acidez titulable y ·'3x. 

- M6tcdos 

* Nuestra 

Detcrminaci6n de ,'\cidcz Ti tul abl<!. 

Se torn6 una oarte ulícuota de la *muestra a titular (5 ml}. 

se añadieron 10 ml de agua destil.:icla y se procedió a la titula

ci6n utilizando un tilcüli {::uOH 0.104 N) hasta el vire del indi

cador (fenolftnle.!na en soluci~n alcohólica al l't.) de incoloro a 

rosado tenue. r.a titulación se rcalizu por tr.iplicaclo. El n.?sul-
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tado se expreso en términos <le ti.cjdo cítrico. 

Determinación de ~ux. 

Se tra'1sfirieron 250 ml de la *muestra a una probeta de --

250 m:!. cvita:-ido la forrnaci6n de burbujas. Se introdujo el briY.~ 

roc-tro dentro de la probeta dejándolo flotar libremente por 30 s~ 

gundos, teniendo cuidndo de auc no se LJ11hi.(:ra a las paredeB del 

recipiente y de que no permanezca11 burbujas en la superficie del 

líquido. Tornar la lccturn que marca el brix6T'letco. 

- Cálculos y Resultados 

Acidez Titula.ble 

Ac. C1trico = V x N x mea x 100 
parte al!cuota (ml) 

V Volur.;e!1 de NaOH gastado en la titulación (r!'.l) 

N NormaliGad de la NaOH 

meq miliequivalentes del ~cido cítrico= 0.064 

; .. e. Cítrico 0.3 X 0.104 X 0.064 X lOO 

i Ac. Citr~co = 0.039% 

q ac. cí'trico/l 

Grados Bri:x: 

ºBx = 8. 5 

B. DESPECTINIZACION. 

La pectina es un pol1mero natural en los frutos forrtado. por 

moléculas del ácido-o galactur6nico, con d:tferente qrado de este 

rificaci6n o con uniones glucosídicas ~ -D-1,4 . 
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Pectinasas (o enzimas pectolfticas) es un nombre oen6rico 

usado pura descrihir una rnezcln de> en7.jm.is específicas capaces -

de despolimerizar la macromol6culu en frc1ccioncs solubles. 

El ob)etivo de la despcctini.znci6n de la •muestra fue el de 

hidrolizar las pectinas presentes con el fin de di sr.ínuir la vi~ 

cosidad y turbidez de la muestra. 

Esto u.yudc5 u que durante la operaci6n de e:-:tracci.:'Sn / que se 

clescribirti posteri.ormente, !10 se presentaran probler.:a!O nroblem.:is 

de adherencia de sc:ílidos en las paredes del rrintraz lo:: que traería 

como consecuencia la producción de sabores desagradeCles como ~ 

sultado de que 6stas se aui~maran. La disminuci6n de la viscosi

dad facilit6 la agita.ci6n y calentamiento homogéneos durante la 

ext racci 6n . 

- Método 

Se proccdi6 a la trtedici(m del pH de l;;i *muestra, utilizando 

un potcnci6rnetro, con el fin de conocer sí el ~H dE: la *muestra 

se encontraba dentro de los límites de acci6n de la e:-'.zima 

(pfl 3-6). 

El pH de la *muestra fue de 4.5 por lo U:1.r.to la *:nuestra se 

encontraba en condiciones adecuadas para la acci6n Ce la enzima. 

Para procedi?r. u la des pe et inización de 1 a ""muestra se tofTla

ron l. 8 Kg de ésta y se le añadieron 25 ml de una soluci6n de -

pectinasa. 

La concentracil5n utilizada de la solución de enzima :fue de 

O .1% (Re f. 43 1. 

El tiempo que se dej6 actuar la cnzi.ntñ. f1lf'! rie 24 hr.s. a unn 

temperatura de 55"C Ctemperatut"a 6ptima rif-' la t!f!Zi.ma) 
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llr..:i. vez i..J.·~nscurrido este tiempo se dcs:,:;,,ct.iv6 ln enzima. C!1-

frJ,_;,:1dc:i e:1 rnatrnz ·~:"Uc cor:tis:nía lu *muestru con Li ~:::-:ima basta -

r_iuc alc,:mz6 la temperatura de refri\1eraci6n (0-5 i;.C). Fosterior-

me:1te dichn muestra dcspei;tinizaa.:i se filtr6, nrimero por -i;lrilvc

dad dcspu~s utiliza:ido v¿icf'o r1.:iru scpar.:ir las part!culüs qrue-

sar.: la 1:.:nz ima. 

r.l filtrado obtenido, 5A le determinó los qrados Brix. Esta 

I\IC:d1.ci6n sirvió como ind.icttC.oc de la acci6r. c:nzimrttica. 

ºBx de la muestra 

sin dcspectinizar 

8.5 

C. EXTR.:\CCION 

ºBx de la muestra 

despecti; . .:'.zada 

16. 2 

La c:-:tracción es una oµeraci6n unitaria, la cual se utilizó 

r·ara separa-::- o ~xtr':ler los r:::r:-mpuestos ,~olátiles, r1?Rnon5nbles -

del s;;,.bor y eilor en la gt:c:.:i.·aba, utiliz.:mdo para ésto una mezcl<.:!. 

ci~ soli;cr.tes (a.~nJa-ulcoho:!.!. 

- Método 

En u:1 matraz c!e bola de foncir.J r·lano, con capacidad de ur:. 1~ 

tro, se colocaron 800 q de la muestra despectiniznda rnas 162 ml 

de la rrczcla de solventes aqua-alcohol. 

La proporción de la mezcla de solventes (aguu-alcohol) fue: 

1:4 v:v (Ref. 43). 

El matraz se conectó a un refriqcrante colocudo en posici6n 

de re flujo y se inic:i.6 el ca lcntam.i ent.o uti llzan~n unn parrilla 

e lt".!ctrica con agi taci6n. Para requlu r la velocidad del calen ta--
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> .. :.12.1it:-::;- :o;e utilizó un re6stato. 

El. tiempo de extrucci6n a rtO?flujo fue de 24 hrs. (Hef. Bl.) 

O. OESTILi\CION. 

Una vez concluido el tiempo de extracción se realizó una -

destilación fraccionuda con el objeto de separar los solventes 

(agua-alcohol) de los cornruestos volátil.es extra!Uos. Para ~sto 

se mont6 un equipo ele desti lnción fraccionacln. F.l tiempo de des-

tilaci.6n fue de 4 nrs. 

Las fracciones recolectadas fuco .. ron las siguientes: 

FracciOn---i--Tem¡)é?atu ra-·------··T- Ml 

-: ---------1-~0'_~~<;_tiJc<L _ __¡ 

\ 1 : 40°C ( 

¡ 2 ; 72 •le l 
3 1 so ~e J 

1 ____ _:_ ____ L ________ 92_º_c __________ _ 

E. A~lALTSIS CROMJ\'I'OGRAFICO 

110 

40 

180 

Fundamento.- La cromatograf1'a de c_p.ses es un µroceso en el. 

cual una mezcla es separada ea sus oartcs constitu'fentes, por -

una fase (j.'.lseosa m6vi1 (;ue p.:isa sobre un adsorbcnte s61.ido fijo. 

(Re f. 37). 

Con el objeto de irlentificnr y cuant:i.f.icv.r los comnUe!3tos -

volátiles, que fueron e>:tra1dos y recuperados er1 LJ..s dif0n:ntes 

fracciones de la dcstil.:i.ci(m, se practicó ur •. :.mtílisis crom.:i.toqr~ 

fice a cada una de t!stas. Pal."a ésto se utilizó un cromat6grafo -

de gases Pcrkin-Elf':\Cr Sigr.ia 3B (Manantiali;s r>cñafiel). 

Primeramente se procedió a realiz.~,r '...:n p.:itrt."1n crorr.-1L:oqr."'i.f:i -

co de algunas de las sustnnc.i.as artifici11\1;!s, en fur1·:: pn:-;1, ca-
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!""respondientes a los compuestos voltfti_les encont rudos en la c.:iua

yaba. 

El objetivo de establecer el patr6n cromato9rtifico d0 estas 

sustancias artificiales fue el de poder tener un patr6n de refe

rencia para poder comparar si estas sustMcias eran algunas de -

las que se encontraban en las fracci.ones destiladas. 

tes: 

Las sustancias artifi cía les uti !izadas fuer.en las siguien--

Cinamil -ace: tato 

Dodccancl 

Acetato hcxcnilo 

Ocimene 

Ac. nonanéico 

Estas sustancias art{f:.iciales fueron elegidas de acuerdo -

con su ab1.U1danci a en la guayaba (ver pags .19·28) adcmé!s de que fu=., 

ron las que se tenían disponibles para este an:!lisis. 

Posteriormente: se procecU6 a realizar el análisis cromato

gráfico de las diferentes fracciones destiladas por separado. 

Condi.ciones dr:! trahujo para ambos análisis: 

Cromat6grafo: Pe=kl.n-Elmer Sigma 3 B. 

Columna: Carbowax 

Gases: Hidr6geno, nitrógeno (acarreador) 

Temperatura del horno= T. in.icial = 'I' final = lOSºC. 

Temperatura del Inyector 175°C. 

Temperatura del Detector 1 75°C. 

Volumen de inyecci6n = 1 ;Ji litro 
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Estas condiciones de trabajo se utili.zilron debido n que en 

el lugar donde se realizó c·l anál:í.sis {Manantiales Pcñaficl} 

tiene experiencia en .:i.n:ílisis similares hajo estas condiciones. 

111 comparo.i....: lcJ~ 1~ ...... ;.(Hl'2S cromutogr.:i.ficos, obtenidos para -

las distintas sustanctas artificiales, con los p<ltroncs de lu.s 

diferentes fracciones dcstil<ldas, se pudo observar que estos ú!_ 

timos no coincidían con los patrone2 de lns distintas sustancias 

artificiales. Debido a ésto, no fue posible jdentificar, cuanti-

ficar qud compuestos vol~tiles se encontraban 0:¡ lns fracciones 

destila.das. 

A causa de lo anterior fue necesario recurrir a unn cvulua 

ci6n sensorial del atributo: olor. El resultado de esta cvalua-

ción, fue que la fracción 3 tcn1a un olor m~1s intenso a guayaba 

que las demás fracciones. Con base en este resultado, se reali-

z6 otra prueba sensorial, a la fracción 3, evaluando esta vez el 

atributo: sabor c~n el fin de conocer si la nc-tn de sabor a gua-

~·aba que proporcfon,iba esta fracción, era completa o no. Para es 

to se realiz;:iron los siguientes ens.:iyos: 

A una mezcla que ccnt~nía 15 ml de jarabe de azúcar {65 ªEX), 

85 ml de agua, y O. 05 g de ácido cítrico se le añadieron difcre!l 

tes cantl.dudes de l.::i: fracción 3. 

1 Ensayos rnl fracción 3 
a.ñu Ciclos 

Los resultados de esta evaluación fueron los siguientes: 
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De los tres ensayos, el tercero (en el que se. affadicron --

8 ml de la fracci6n 3) fue donde se p~rcibi6 un sabor a quayaba 

rnt'is intenso, sin embargo se detectó que la not.:i del sabor no era 

completa. 

La frucci6n 3 des ti lada fue e lcgid.::i pura utilizarse en la -

elaboraci6n del sahor natural. 

F. EL/\BORACION DF.L SAAORIZA>«rE NATURAL. 

Con el objeto de complegar la nota del sübor a guayaba de -

la fracci6n elegida, fue necesario añadir muestra dcspcct in izada. 

- Método 

Elaboración del Saborizante Natural Líquido. 

Para ésto se rr.ezclaron 30 g de la fracciOn elegida y 300 9 

de muestra despectinizada v filtrada. (Ver págs.uc-11U. Las propo.E_ 

ciones de esta mezcla fueron determinadas scnsorialmente. 

Postcriorment0 se pLa~cdi6 a la e labor.ación del sabor natu

r.:il en polvo. 

Elaborncjón del Sabor.izante Natural en Polvo. 

Se procedi.6 al secado del sabor natural lfquirlo por el l'I'~ti:: 

do de Secado por Aspersi6r.. 

El diagrama de b laques ele la e laboraci6n de 1 saborizante na 

tural en polvo se muestra CJ. continuaci6n. 



,__ ___ ___,_¡_-_-_-~~--~----------
REPARJ\CION Sl\BOR!Zl\NTE 

__:1ATUR_A!'.~~Qurr__ --- !,. 

GE;OO POR l\SP~ 
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IPREPARi\CION-D~---J 

lSOLll~.!ON -~~:LJ\NT~ 
_ _,._ ____ _J 
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Como puede observarse, el punto de partida es la CUANTIFI-

Cl~CION DE L.1\. t-lATERIA PRIMA.. Este paso consistió en el pesado o 

medici6n de los materiales siguientes! saborizante natural líqu~ 

do, maltodextr.ina y ngua. 

S.:l.bor.izante natural líqui_do 

Maltodcxtrina : 150 a 

Agua 200 g 

300 q 

La PREPARACION DEL Sl\BORIZNITE NATURAL LIQUIDO se realizó 

con anterioridad de lr:t mn.ncra antes descrita. (Ver p~gs. 1if ) 

A continuación se rcaliz6 la PREPARACION DE LA SOLlJCION DE 

ENCAPSULANTE. Para 6sto so disolv.icron 150 g de maltodextrina en 

200 g de agua. 

Despu6s de ~sto se efectuó el ?>tEZCLl .. DO del saborizante na-

tural líquido y de la soluci6n de E:ncapsulantc. 

En seguida se procedió al SECADO POH l·.SPERSION de la mezcla 

al atomizarla dentro de la cámara de secado y e1imin.:1:ndolo el -

agua por vaporización, cuando el aire caliente suministrado ac-

tu6 con ella, obteni6ndose asr el saborizante en polvo. 

El secadDr por aspersi6n utilizado fue el Mini Secador por 

Aspersi6n Buchi 190 (Firmenich d~ Hi1!xico S. 1\. de c. V.). 

Las condiciones dol s~cildO pc-r t~:-pcrsiGn con las oue se tr~ 

bajaron fueron: 

Presión 

entrada 

salida 

700 psi 

16 4 ºC 

115 ºC 

sólidos alimc:ntación ~ 23.60b 

Estas condiciones de trabajo fueron utl lizadas debí.do a que 

en el lugar donde se realizó el Secado por Aspersi6n (r_irrnenich 
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de t-4.éxico, s. A. de C. V.). Se tiene experiencia en el Secado -

por Aspersi6n de Salx>res bajo estas condiciones. 

El esquema del secador utilizado se muestra a continuación. 
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------

Mini Secador por Aspersión RÜchi. 

(Cortesía Firmenich de M6xico, S. A. de e, V.) 



d. 

r 
"-------h. 

Controles del Mini Secador por }\sper.si6n 

11\.lchi 190 
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CONTROLES 

a. Encendido Principal. 

b. Control de flujo y desplazamiento para el flujo 

aspersor. 

c. Encendido y controlador para la bo~ba de alimentaci6n. 

d. Encendido y controlador para el aspirador. 

e. Encendido, desplazamiento y controlador para el 

sistema de calentamiento. 

f. Control digital de la temperatura de entrada. 

g. Control digital de la te~peratura de salida. 

128 



129 



DIAGRAMA DEL FLU,JO DEL AIRE SECO 

Entrada del aire 

2 Calenta~iento 

Entrada a la c~mara de secado 

Ciclón 

Aspirador 

Sensor de Temperatura {entrada de aire) 

Esta temperatura puede ser regulada con el 

calentador. 

Sensor de Temperatura 

La 6ptima selccci6n de la diferencia de te~perat~ 

ras entre la entrada y lu. 3ülid.:i. e:s ur:.o de los a~ 

pectes rn§.s irnoortantcs del secado pr,ir aspersión. 

Recibidor del producto finnl. 

130 
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DIAGRAMA DEL FLUJO DEL PRODUCTO Y DE LA 

BOQUILLA ASPERSOR/;. 

A Solur.;l.6n, emt:lsi6n o djspersi6n de) producto. 

B Bomba de alimcntaci6n peri.stáltica. 

C Canal del producto. 

D Conecci6n del ~lujo de asoersi6n (aire presurizado 

o gas ir.erte). 

E Conecci6n de aqua. 

F Boquilla de aguja con canal doblado. 

132 
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ESPECIF!Ci\CIONES ':'ECNICi\S DEL MINISECADOR l'UCHI. 

Voltaje Principal x 220 V/SO Hz. 

Consumo de Encra1a 2900 X 

Consumo de Corriente 12 A 

Temperatura máxima 220ºC. 

del aire seco. 

Flujo m~ximo del ca 45 111
3 

aire seco. 

Presión del aire comprimido 5-B bar 

para el flujo del aspersor. 

Consumo de aira comprimido máx. 1000 J/f/h 

Dimensiones w/d/h 50 x 60 x l.DO cm. 

Peso 48 Kc¡. 

Suministrador 71 Kg. 

Volurren aprox:. o.e J 
M ' 

Peso rntíximo aprox. 57 Kn. 

Precauciones 

Las características espec!ficas de se~uridad del producto 

tienen que realizar el proceso de secado por asnersi6n. 

Por ejemplo: temperatura de a~sCoMnosición 

posibilidad de carga e.státicn 

característj cas rle los sol ventes 

utili~ados eventualmente. 
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G. ELABORAClON DE LA BEBIDA EN POLVO. 

1) Ingredientes IJt.ilizndos en la Elaboración de la Bebida 

en Polvo. 

Para la el.1boruci6n de la bebida en polvo Sabor guayaba se 

utilizaron los siguientes inqredientes en polvo: 

,_. Edulcorant0 

El edulcorante utJlizado fue sacarosa. Este contribuye al -

dulzor necesario para baluncear al resto de los ingredientes. 

* Saborizantes 

Los saborjzuntcs a guayaba se utilizaron con el objeto de -

impartirle sabor a la bebida. 

- Saborizante Natural 

El saJ:oriza.nte natural de guayaba. se util iz6 con el fin de 

impartirle a la bebida un sabor natural a guayaba. 

- Saborizante Artificial 

El saborizante artificial utilizado fue> de tipo co.rrercial. 

El empleo de este saborizante arti:icial, como ingrediente de la 

fcrrnulaci6n de la bebida en polvo1 f1Je en pequeña proporción ca~ 

parado con la cantidad de saborizante natural utilizudo. Es de

cir, por tratarse de un producto que contiene un saborizante n~ 

tural, fue necesario realizar una saborizaci6n cor.iplemJntaria -

de cj°s~c, utiliz.::i. . .nc..lo el saborj.za.nte artif.icial, con el fin de e~ 

tandariznr el s.::iOOr. De no hacerse ils!, al producirse varios lo 

tes del producto, su sator final variaría debiclo a que las ca-

racterfsticas de sabor de la fruta, var!an de acuerdo con su gr~ 

do de rnadurez y variedad. 

* Acidulante. El acidulunte uti.11.zado fuu ~c.::ido c!tri.co. Este se 
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utiliz6 con el prop6sito de resaltar y mejorar el sab:>r de la 

bebida. 

* Enturbiantc 

El enturbiante utilizndo fue una mezcla c.l_e d:i.6xido de sili

cio, terpenos de nar~mja y carbo:x:irrctilcelulosa secados por as

persión ccn almidón. 

La funcl.6n del enturbiantc es la de proporcionar turbidez 

a la bebida en polvo una vez reconstituida. 

+- Agente Donador de Cuerpo 

El agente donador de cuerpo utilizado fue cn.rboxinetilcelu

losa. 

* i\ntihumectante 

La sustancia utilizada como antiburrectante fue el fosfato-

tricál.cico, La inclusión de t;!ste c:}rno ingrediente fue necesaria 

para evitar que la hW!'k3dad de la bebida en polvo se afectara -

desfavorablerrcnte al grado de que se Cn~ara la característica -

de fluidez del producto. 

* Coloruntes 

El color de la bebida es uno de los puntos cloves para la -

aceptación por el consumidor, ya que ger.ern.lrrcnte se n.socia un 

color determinado con un sabor determine-ido. 

En el caso específico de las bebida::: Ó(;:: guay.:ibo., el ;.ahor -

se asocia con el color rosado. 

Los colorantes ut:i li_zados para obtener el color rosado fue

ron: Rojo No. 40 (Allu=a F.O.& C.) y Amarillo No. 5 (Tartrazina, 

F.D. & C.). 



r·---- - -- - ---
1 Pos fat~ 
; tri cálcico ·---

______ J 
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El primer paso en la elaboraci6n de la bebida fue el colo-

rcudo de la sacarosa. 

Para ésto fue necesario reali7.ar un ensayo previo Para con~ 

cer la cantidad ck>: Color i?.o~jo No. 40 y Color Amarillo No. 5 re--

querida par.:t obtt:-ner ej 2cJor rosado. 

Ensayo en 11quido (agua) 

0.0057 g {Color Rojo ~o. 40, f'.D.f, C.) 

::_0.0015 g (Color Amarillo No. 5, F.D.& c.) 

o. 0072 

0.0072 q colorantes ! lOC r:.l - aq:...:.a 

En sayo en almidón 

0.0057 g (Color P-0jo No. 40, F.O.& C.) 

+ 0.0015 g (Color l\I!larillo No. 5 F.O. & c.) 

0.0072 g 

0.0072 colorantes / 100 almid6n 

Para colorear 2 kg de sacarosa se utilizaron: 

0.057 (Color Rojo No. 40 F.O. & C.) 

0.015 (Color Amarillo No. 5 F.O.& C.) 

Para lo anterior primeramente se procedió a humedecer los 2 

Kg de sacarosa con 5 ml de agua y se le añadieron los colorf\ntes 

en las proporciones mencionadas y se nezclaron manualrrente hasta 

obtener una coloración rosada uniforme. 

Esta sacarosa ya coloreada se puso a secar en un horno a una 

temperatura de 40ºC durante 15 min, con el objeto de eliminar el 

agua. 

Posteriormente se procedió a ta~izar la sacarosa coloreada 

utilizando un tamizador (Depto. Tecnologta de Alirrentos, División 
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Licenciatura, F.:i.c. Qu!.micu., UtJAM). 

Esto se rc-::.<:tl iz6 con el objeto ele elirr,inar lus pu.rt!culas de 

sacarosa que estuvieran fuera de las especificaciones de tamaxi.o 

de part!cula requerida par.i ln elahnraci6n de 101 bebidu. en pal-

vo. (Ver p<lg.!05) 

El tamaño dt~ partículfi de la sacarosn uti.lizadc1 se detcrr.li-

n6 de la siguiente manera: 

El 99% del azúcar tamizada, pas6 el núnlúro ck~ malla 24, cuya 

abcrturel es de 0.028 pulqadas. Debic.lo a que este taniz fue el an-

terior a la bandeju, parn conocer el taP.1año de la partícula 'de la 

sacarosa, se consider6 que ést~ es igual a la medida de la al::iertu 

ra de la malla. El resultado se exp.rcs6 en micras. 

0.028 pulg (~·::1:m)(~ºc:')(~:Oo1 """) ?ll.2,U 
. • el tamaño de partícula dí.:! la s~:i.car.osa llti liza.da fue de 711µ. 

con el fjn de facilitar 1<i operact6n de r~zclu.do final, se 

real.i.z6 w1a premczcla de los ingrediente::.; C.e crr.anulación más f:i-

na (."ic. c1'.trico, carOOxirre:t:ilccJulosa, enturbiante, saborizantes) 

de acuerdo con las proport:iones establecidas en la formulación. 

Condiciones prerr,.~7r,1 ~= (5c. c1'lricv, CMC, enturbiantc, sabo-

rizante) 75 rpm, min (P.ef.41 } 

Final~nte se rea1Jz6 el mezclado final i_ncorporando a la -

premezcla, la Sac.nrosu y f..!l fosfato tric.:tlcico. 
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Condiciones rrezclado final: 75 rpm, 2 min (Ref. 41) 

·*Mezcladora (hecha especial roen te para el Depto. Tecnología Ce. 

Alimentos. División Ingeniería, Facultad 0uímica, UNAM}. 
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3) Ensayos de la Formulación de la Bc:!bida en Pal.va 

Ingrod lentes Ensayos 

(g) A B e D E 

Sac<:1.rosa. 93. 7 89. 7 84. 7 79. 7 74.6 

Sal:orizante Natural 1.0 10 15 20 

1\cido cítrico 2.0 2 .o 2.0 2.0 2.0 

Salx>rizantc Artificial 1.0 1.0 1.0 1. o 1.0 

Enturbian te 1.0 1.0 1.0 1.0 1 .o 

Carboximetil celulosa o.e o.e o.e 0.8 0.8 

Fosfato Tricálcico 0.5 o.s o.s o.s o.s 

Rojo No. 40 0.0071 0.0071 0.0071 0.0071 o .0071 

r..marillo No. s ~ 0.0010 ~..!! ~ 0.0018 

TO T 1\ L 100 g 100 q 100 g 100 g 100 g 

Dosificación: 

100 g bebida en polvo / 1 1 agua 



141 

4) Selección de la Formulación de la Debida en Polvo. 

Para la se lección de la formulnci6n se realiz6 una evalua

ción sensorial de las 5 fcrr:'u1acionPs d:i_ fe rentes elnborucl_as, -

utilizados 6 jueces no entrenados. Para ello se utilizó una -

prueba de diferencia-preferencia: Escala Hed6nica. 

El at~ibuto evaluado mediante esta prueba sensorial fue el 

de 1 sabor. 

Escala Hed6nica 

me gusta muchísimo 

rre gusta mucho 

rrc gusta moderadamente 

me gusta 

ni me disgusta, ni rre gusta 

me disgusta rnoderadaMente 

me disgusta 

me disgusta mucho 

me disgusta muchrsirno 

Los resultados de e:5tc. cv.:i.luaci6n fueron tratados es tad.íst:!_ 

camc>nte utilizando el Método de Rango. {Ver cap.ftulo IV). 
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5) Perfil del Producto 

Una vez que se conoció cual fue la mejor formulaci6n de lu 

bebida ert polvo, se procedió a establecer el perfil de ésta uti

lizando como referencia J.u. bebi.da en polvo comercínl. 

Muestras Codificadas 

A Bebida en Polvo Elabor.nd.:::i 

D Bebida en Polvo Corrercial 

Para ~sto SEO! rcalfz6 una prueba sensorial utilizando 5 jue

ces semientrenados. Los atribuLos que se calificaron fueron: sa

bor, acidez, dulzor, cuerno y color. 

Escala Hed6nica en Coordenadas 

9 Me gusta muchísimo 

8 me gusta mucho 

7 ma gusta moderadamente 

rre gusta 

5 ni me disgusta, ni me gusta 

4 me disgusta moderadamente 

3 me disgusta 

2 me disgusta mucho 

me disgusta muchísimo 

Los resultados de esta prueba pueden verse en el capítulo 

IV. 
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6) Evnluaci6n Sensorial Comparativa entre la 13ebida en Polvo 

Elaborado y ur:.a Bcbir1n en Polvo comcrci.:il, ambas sabor guaya

ba. 

Para ésto se realizó un¿¡ Prueba 'l'riangular utilizando 10 -

jueces semi-entrenados, con el objeto de conocer si había dife

rencia entre la bebida en polvo elaborada y la bebida en polvo 

del mismo sabor que existe en el rrercado. 

Muestras codificadas 

A Bebida en Polvo Elaborada 

B Bebida en Polvo Comercial 

C Bebida er. Polvo Elaborada 

LOs resultados de esta prueba pueden verse en el capítulo 

IV. 



144 

7) Evaluacion Sensor.i ul Compurativa. 

Esta prueba se rcaliz6 con el objeto de comparar lu bebida 

en polvo elaboradu con los diferentes tipos Ue bebidüs del mismo 

sabor, existentes en el mercudo. 

Para 6sto se realizó una pruebu de di ferencia-nre ff'!rcncia 

utilizando una escala hed6nica y 5 jueces SC!mientrenados . 

.Muestras Codificadas: 

" Bebida con Jti de pulpil de 

B Bebida en Polvo elaborada 

e Bebida con 12i de pulpa de 

D Bebida con 15% de ~:mlpa de 

E Bebida en Volvo Comercial 

F Bebida con 1n de 

G Bebida con 25 i; de 

Escala Hed6nica: 

Me gusta muchísimo 

8 IT"e gusta mucho 

?Ulpu 

pulpa 

7 = rre gustn modGradamente 

me gusta 

de 

de 

quayabu. 

(n:~constituída). 

guayaba. 

gua1•aba. 

(rcconstitufda). 

~ruayaba. 

nu<lyaba. 

ni me disgusta, ni me gusta 

TTk:! disgusta moderadamente 

me disgusta 

me disgusta mucho 

me disgusta muchf simo 

Los resultados de esta prueba fueron tratados estad!sticame~ 

te utilizando eJ Método de Ranqo (ver Capítulo IV). 
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8) Control de Calidad del Producto Terminado 

Al producto terminado se le practicaron los an:'.i.lisis de hu

medad, acidez y :iari.x. 

* Humedad. 

Se colocaron 10 g de la bebida en polvo elaborada en la teE 

mobalanza. (Depto. Tecnolo~ía de Alimentos. División Licenciatu

ra. Fac. Química. llNA."0. Se tomó la lectura. 

Humedad = '2...'S ·/. 

• Acidez titulable. 

Se tomaron 5 ml de la bebida ya reconstituída, se le añadie

ron 10 ml de agua destilada y se procedió a la titulación utili

zando un álcali (NaOH O ,104 N) hasta el vi:re del indicador (fe

nolftale1na en soluci6n alcohólica al 1%) de incoloro a rosado -

ténue. La titulaci6n se realizó por duplicado. 



- C~lculos y Resultados 

% Ac. cítrico= N x V x º·º 64 x 100 
parte alícuota 

V Vol. NaOH gastado en la titulación (ml). 

N Nonnalidad de la NaOH. 

meq.= Miliequivalentes del ti.cido cítrico= 0.064 

Ac. C!trico 0.104 X 0.3 X 0.064 X 100 

% Ac. Cítrico = 0.046 

~~trico/11 = 0.46 

Determinaci6n de ºBrix .. 
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Se transfirieron 250 ml de la bebida ya reconstituída a 

una probeta de 250 rnl evitando la formaci6n de burbujas. Se in

trodujo el brix6rnetro dentro de la probeta dejándola flotar li-

bremente por 30 s, teniendo cuidado de que no se adhiriera a las 

paredes del recipiente y de que no permanezcan burbujas en la su 

perficie del líquido. Se tomo la lecturü del brix6metro. 

ºBrix = 9 



C;\PI'ruLo IV. RE 5 u L ~· " o o s 

RESULTADOS DE lJI E\lALUACIOM SE!.JSORIAI. PARA L;\ 

DE Ll\ FORMULACION DE LA BEBIDA EN POLVO. 

Jueces F o R M 

A B 

1 ¡_ 3 

1 2 

2 1 

1 

6 _L _3_ 

E cal. fortTF9 15 

l\.Cali f. =2 3 

R i: cal. form. 

ER calif- = 

l.- Análisis para 

~= 6 

CR 33 

l1 L A e I 

e D 

5 

5 

5 

6 

3 5 

22 30 

1 

33 

10 

los jueces 

0.1818 

O N E s 

E 

6 

7 

6 

-ª-
42 

Zde 
P.ango de 

6 

5 

5 

6 

6 

tR=33 

l:Rcalif 10 

1" 
Calculada 
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SELECCION 

e ali f. 
cada juez 

1-8 

18 

18 

7.4 

20 

iL 
H t =6 

0.1818 

De las tablas de mt'.iltiplos para estimaci6n de diferencias sig_ 

nificativas por el método de Rango, se obtuvo el valor de 

,:' te6rica : 

Nduero 
Grupos 

N\irrero 

Rangos 

Sumados 

6 

NGmero de 9rupos 

G 
0.86 

0.47 
0.63 

Nt:imero por R.:ingo 
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CC'n una confiabilidad del 95i se tiene que: 

t1tc6rica O· 69 

::.;:: ~ 

' tc6ri ca /'calculada 

0.6970.18 

Interpretaci6n: 

Como la ~eórica es mayor que la F'calculada se tienE: que 

no hay diferencia significativa entre las cu.1-ificaciones de cada 

uno de los juo;:!ces. 

2.- Análisis para Formulaciones 

R Z cal .. form. 33 r = 3.3 calculada 3. 3 

i: Hcalif. 10 

De tablas de maltiplos ::iarn estimaci6n de diferencias sign.!_ 

ficativas por el t-létodo de Rango, se obtuvo el valor de .p teórica. 

Nrtr.ero 

Grupos 

HO.rncro 

Rangos 

Sumados Narre ro de grupos Nümcro por Ran90 

6 
r---,,.--~--~-/"-... _______ , 

ilL..BJl o • 5 6 

0.99 0.76 

Con una confiabilidad del 95% se tiene que: 

r teórica Q. 80 

~al culada 3. 3 

o. 80 > 3. 3 

Interpretación 

Como la pte6rica es ~~nor que la f'calculada, se ti(!ne que 
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existe diferenc:ia s:ignificativa entre las formulaciones. 

3. - ;~~lisis de Comparación por Pares entre Formulaciones. 

De las mismas tablas se tiene que: 

Número 

Grupos 

NCuncro 

Rangos 

Sumados Ntimero de grupos = Nt1mero l?Or Rango 

~---ji__ ____ -----, 

º·ªº G 
0.99 0.56 

Con una confi.ubilidad del 95% se tiene que 

-¡= 
0.56 teórica 

R~ ab 
~ 0.6 

0.56 <'..6 , ha~{ diferencia sig-

2R ni ficati va entre l\ y B. 

~ l. 3 0.56.C:::l.3 :. existe diferencia 

ZR significativa entre A y c. 

~ 2. l. 
O .56 ..( 2 .1 .·.hay diferencia signi-

R ficativa entre l\ y D. 

R i: ae 3.3 O .56 O:::.. 3. 3: .hay diferencia signi f:!:_ 

R cati,•ci entre: .i\:: E. 

RZbc o. 7 O .56 Z. O. 7 :. hay diferenciil sfqni-
¿; R 

ficativa entre 13 y C. 

R !ibd l. 5 
0.5G<' 1.5 :. hay di ferencL .. 1 signifi-

¿_: R 
cati.vn cnt re R y D. 
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R ¿:)BE 2.7 0.56<2.7 :. hay diferencia signi-

Í: R ficatjva entre B y E. 

R Zco o. 8 O .56 <o. B : • hay diferencia sioni -

>. ?. ficativa entre e y D. 

F. ZCE 

2?. 
2 O .56 Z. 2:. hay diferencia siqnifi-

cativa entre C y E. 

?. !;DE 1.2 0.56..:::'1.2 .·.hay diferencia signiff_ 

¿::P. 
cativ.:i entre D y E. 

:Inte~retaci6n: 

C(;rrta la formulación O es di fe rente a todas las rlemá.s y ade-

más ':.iE::-.S! las calificaciones m.1s altas, se concluye que la fer-

rnulaci~n D ES Ll\ MEJOR. 



BEBIDA EtJ POLVO s;~noR GU!-.YAPJ\ 

FORMULACION SELECCIONADA 

(Ensayo E) 

~;:~i-~;~;;_ I<~~=~-~=J--%-j 
¡ Sacarosa , 7 4. 6 74. 6 1 

¡saborizante Nat.:20.0 20.0 1 

¡ Ac. cítrico 

¡ Saborizante Artif. 

1 Enturbiante 

¡ ~ . . • j Carooxim~ti l. 
1 celulosa 

2.0 

1.1 

l. o 

o. 8 

2.0 

1.1 

l. o 

o.a 

\ Pos fato Tric5J.ciroi O. 5 O. 5 ¡' 
1 ' 

j Rojo No. 40 

i i~rna ri llo No 

l_ __ ·~----· ·-

F·ºº71 
1 

o.oan 1 

b.0018 i 0.0018 ¡ 

-L--- --- __ _j_ ___ ~ 

151 
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RESULTADO DEL PERFIL DEL PRODUCTO 

Para establecer el Perfil del Producto, se obtuvo la media 

de las calificaciones dadas por los jueces, para cada atributo -

evaluado. Con el fin de trabajar con una confiabilidad c'l.cl 99i, 

se calcularon los valores límites para cada atributo, utilizando 

las siguientes fórmulas: 

x =~ 
n 

si< s 
~ 

Límites superiores: 

X + 3
5

_ 

" 
Límites inferiores: 

X 

f 

n = 

si< 

s 

n = 

media 

frecuencia con 1a que aparece e1 JllÍSi'!O 

valor " 
No. de respuestas 

Desviaci6n estándar entre las l!'edias 

Desviaci6n estandar 

No. de respuestas 

Una vez que se localizaron las medias para cada atributo so 

bre la escala, se proccdiO a unirlas mediante líneas obteniéndose 

un diagrama en donde se define al producto. 



153 

1.- Bebida en Polvo Comercial. 

Atributos 

Jueces 

l 

5 

x 

5 

s-
X 

X+J5,;: 

x-3s-
X 

Sabor 

5 

6 

5 

7 

5.6 

o. 894 

0.399 

6. 797 

4. 403 

Perfil de 1 Producto: 

Sabor: 5.6 

Acidez: 6.4 

Dulzor: 4. 4 

Cuerpo: 6.6 

Color: 5.6 

Acidez 

7 

6 

6 

6. 4 

o. 547 

0.244 

7.132 

5.668 

Dulzor 

4 

5 

4 

5 

4. 4 

0.547 

o. 2 44 

5 .132 

3.668 

S1'bor 

Cuc.roo 

7 

6.6 

0.547 

0.244 

7. 332 

5. 868 

,Acidez 
1 

-~---.Lfa·n"1te 

Cuerpo 

xnfe"ClOr 
Cx-o:s,) 

Color 

6 

6 

5 

6 

5.6 

0.547 

o. 244 

6. 332 

4.868 
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2.- Eebida en Polvo Elaborada 

Atributo 

Jueces 

1 

2 

3 

5 

Sabor 

7 

9 

7 

7 

X 7 .2 

5 l. 09 

5;¡º· 49 

x+Jsx 0.61 

:X35- 5.73 

" l!erfil del Producto: 

Sab::>r: 7.2 

Acidez: 7 

Dulzor: 7.4 

cuerpo: 7. 8 

Color: 7.4 

AcideZ 

l. 41 

o. 6 J 

8.89 

5.11 

l.i.rn.•te. ---~ 
~:uperlat~ / 

t-:o:r.3S;,: i 

/ 

Dulzor Cuerpo Color 

6 9 

7. 4 7.8 7. 4 

o. 894 1.095 o. 894 

0.40 o. 4 9 0.40 

8.6 9.27 8.6 

6.2 6.33 6.2 

Sabor 
' 

¡- ~ 

j< • . 

Coloc /~:_' ·-··-~ ~or ...... ---<-+~,-.-,.- ' : ~ ..¡ ~ "' }' 7 

.. , .é-- _, __ l..fa,.oite 
:..'\ // / In-fe-,-.:c"!."" 

':~>3~ . .: .... 

. . , 
Cuerpo 



RESULTADOS DE LA PRUEUl\ S~NSORil\.f, COMPARATIVA ENTRE I..r"\ J3F.BIOA 

EN POLVO ELl\BORADJ\ Y LA BEflIDl\ E?l POLVO COMERCIAL. 

Jueces 

7 

B 

10 

Muestra diferente 

B 

B 

ll 

e 

ll 

ll 

B 

B 

e 

B 

/\ciertos 
v· 

>( 

Aciertos* = se cletect6 la muestra diferente. 

No. de aciertos .:::. B 

De las tablas de Comoaraci6n Triangular 
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- Ntlmero correcto de idcntificaci6n de la muestra requerido para 

indicar d.iferencia significativa. 

Nd:rriero total 
de Pruebas 
Triangulares 

10 

Interpretación: 

Ntí.m. de aciertos 

Como el No. de aciertos obtenidos en la prueba {8}, es mayor 

al reportado en tablas (7), se concluye que: 

EXISTE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE LA BEBTDA EN POLVO ELllHOR/\Dl\ 

{codifíc .. 1da con A y C) y la DEBIDA P.r~ POLVO C01-1Efü:'T.ll.L {co<\:i fic¡;~da 

con B). 
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RESULTADOS DE LA EVl<LUl\CION SEtlSO!U!'\L COl'Pl\Rl\TIVA. 

Jueces '\ u e s t r a s 
de cali f. 

A B e D E F G Rango de e/juez. 

l 6 39 

49 

7 46 

39 

?.. ~ §_ l !l. 45 

ZR = 17 P. .e = 10 

L'eal.form = 34 34 37 29 18 36 30 R ~calif. forrn = 19 

R calif. ;;'R = 19 

R ~lf. fonn 
19 

l)R = 19 

l. - A.'1álisis paru los jm~s 

~= 10 = 0.58 
g R 17 

p 
= o. 58 calculada 
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De las tablas de M11ltiplos para Estimaci6n de Diferencias 

sig11ificativas por el M~todo de Rango, se obtuvo el vülor de 

te6rica: 

Nt'1mero 

grupos 

ntlmero rangos 

sumados Ntírrero de grupos Ntírre ro por Ranc;¡o 

~ 0.56 

0.99 0.76 

Con una confiabilidad del 95% se tiene que: 

r teórica = o. 80 

1' "f' 
teórica '/ calculada 

O. 80 > O. 5 B 

Interpretación: 

Como la Fteórica es mayor que la ~alculada se tiene que no 

hay diferencia significativa entre las calÍficacíones de cada uno 

de los jueces. 



2.- An~lisis para Formulaciones. 

R ;'. 
calf. form 

:8R cali f 

-:rcalculada = l. O 

J_9 

19 
l. o 
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De tablas de MCtltiplos para Estilpaci6n de Diferencias Sign!_ 

ficativas por el M~todo de Rango, se obtuvo el valor de te6 rica. 

NG.nero 

grupos 

Ntlmero Rangos 

Sumados 

7 

Nt'imero de Grupos = Ntlmero por Rangos 

5 

0.61 

0.75 0.54 

Con l.U\a confiabilidad del 95% se tiene que: 

T' 
Te6rica = 0.40 

t' 
te6rica > 1' 

calculada 

0.40 / 1.0 

Inte rpretaci6n : 

Como la F calculada es ntü.yor que la f'te6rica se puede decir 

que existe diferencia significativa entre las muestras. 
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3. - Análisis de Comparaci6n por pares entre formulaciones: 

Este anSlisis s6lo se realiz6 entre las muestras B (bebida 

en polvo elaborada) y E (bebida en polvo comercial), ya que es de 

nuestro inb~rés conocer si existe diferencia. significativ.:i entre 

ambas muestras. 

De las Tablas de Mtlltiplos para Estimación de Diferencias -

Significativas por el Método de Rango, se tiene que: 

Número 

Grupos 

Utlmero Rangos 

Sumados NO.rrero de Grupos = NCunero por Rango 

0.61 

o. 75 0.54 

Con una confiabilidad del 95% se tiene que Tte6rica 

R BE 
--R-

16 
19 

o. 84 

:p calculada = O. 84 

'f' calculada) ';;e6rica 

Por lo anterior se concluye que: 

0.40. 

SI EXISTE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE LA DEBIDA EN POLVO 

ELABORADA Y LA BEBIDA EN POLVO COl-IERCIAL. 
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CAPITULO V. ASPECTO ECONOMICO. 

1.- Costo de la Bebida en Polvo. 

Para fines de este trabajo, el cálculo del costo de la .neb~ 

da en polvo elaborada, se realizó tomando en cuenta Onical""Cnte el 

costo de los ingredientes utilizados en la for~ulaci6n. Este cos-

to no representa, de ninquna manera, un costo real ya que no ~e -

tomaron en cuenta. todos los demt\s costos que están involucrados -

en la elaboración de un producto; siendo alqunos de ~stos: r.iano -

de obra, deprcc::iaci6n del equipo, qasto de enen;r'.í.a, etc. 

Costo de 100 a de Bebida en Polvo 

Materia prima Costo 
o o 

Ingredientes $/Kq Dosis/litro $ 

Sacarosa 2,700 74.6 20l.. 42 

Saborizante Natural 26,000 20.0 520.0 

Ac. Cítrico 2,570 2 .o 5. l.4 

Saborizante Artificial 120,000 l.. 1 132.00 
(guayaba) 

Enturbian te 87.000 l..O 87 ·ºº 
CarOOximctl_ l ce 1 u losa 48.000 0.8 38. 40 

Fosfa.to tric:'.llcico 86. 000 o.s 43.00 

Colorante Rojo No. 40 40.000 0.007l. o .284 
(Allura) 

Colorante Amarillo No. 5 35.000 O. OOl.8 o .063 
('l'artrazina) 

T o t a l 100.00 $l.027.30 

cos•ro TOTAL 
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El costo calculado para la bebida en polvo elaborada 

estft sujeto a variaciones debido a las fluctuaciones en precio, 

principalrrente de la sacarosa y del saborizante natural; ya que 

el precio de la sacarosa,. está controlndo por el 9obierno y el del 

saborizante natural, est.ti. supeditado al precio de la fruta. 

Para poder comparar el costo de la bebida elaborada con el 

de la bebida en polvo existente en el rrercado se tendría que co-

nocer el costo de la primera, elaborada a nivel industrial. 
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2.- An~lisis del Mercado de las Bebidas de Sabores. 

Para fines de este trabajo se consideró importante realizar 

un estudio de la purticipaci6n en el rrcrcado que tienen las bebi 

das en polvo con respecto a los diferentes tipos de bcbiQas de -

sabores existentes, sin embargo .ésto no representa de ninguna mii 

nera un estudio de mercado. 

Información*. 

Tipo de Debida 

Refrescos 

Jarabe para preparar 

bebida de sabor. 

Bebidas en Polvo 

Lugar de 
ubicación 

Isla 

Anaquel 

Anaquel 

An~lisis de la Informaci6n. 

Tino de 
envase 

Rotella vidrio 

Botella plástico 

Sobres Aluminio 

plastificado. 

Tanto los jarabes para 9reparar bebida de sabor coJTlO las !:e:-

bidas en polvo requieren de la adición de aqua para noder ser --

consumidas lo cual representa una desventaja frente a los refres 

cos en cuanto a su facilidad de consurrio. Sin embarqo las bebidas 

en polvo poseen una JT'le:jor ergonomía con respecto a las jarabes -

para preparar bebidas de sabor y a los refrescos. 

Con respecto a la Publicidad que tienen las diferentes bebi-

das, se observ6 que los refrescos por encontrarse locnlizados --

dentro del centro comercial, en "islas", se hacen más notorios -

al consumidor que los otros dos tipos de bebidas. 

~formaci6n se obtuvo de diferentes centros comerciales ,lo
calizados en el Distrito Federal. 
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Sin embargo, se observ6 aue en alqunas marcas de bebidas en 

polvo, se mnneja como aspecto publicitur.io el cuc éstas contie-

nen vitaminas y minerales, además de que los colores de los emp~ 

qucs secundarios {etiquetas en los jnrnbcs ~ara nrcparar bebidos 

de sabor) y primarios (sobres de aluminio plastificado en las be 

biaas en polvo) son de colores atractivos Dara el consUIT\ic'l.or. 

En el caso específico de una rnarca de Bebidas en Polvo, el. -

aspecto Publicitario que se maneja es el de "end(ilcelo a su gus-

to". 
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Participaci~n en el m3rcac1.o de los 3 diferentes tipos de bebidas 

/- l--------·---~ 

// 1 """ 

/ \ ' 

Bebidas en Polvo \ 

1n 

11% 

Jarabe para preparar 
bebidas de sabor. 

70.91% 

Refrescos 

/ 
/ 

~ Les porcentajes de participación en el mercado fueron calcula
dos considerando el espacio de anaquel para cada til?D de bebi
da. 
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CAPITULO VI. DISCUSION DE RESULTADOS 

Tomando en consideraci6n que, los compuestos volti.tiles que 

proporcionan sabor y olor a la guayaba, se encuentran en ella en 

ppm y además que, algunos de 6stos se volatilizan a temperatura 

ambiente, durante las operaci.ones de cxtracci6n y destilaci6n 

fraccionada no fue posible recuperarlos en su totalidad, ni en can 

tidades tales que proporcionaran al extracto la nota completa del 

sabor a guayaba. 

La retención del sabor en el salx.trizante natural en polvo -

obtenido se vi6 afectada por la pequeñísima concentruci6n (ppm) -

de los compuestos vol~tiles, contenidos tanto en el extracto como 

en la muestra de guayaba despcctinizada, por lo que es il'lportan te 

considerar este parárretro (concentración de los compuestos vol.:it!. 

les) para poder obtener una mayor retencl6n del sabor en los sa-

borizantes secados por aspersión. 

Precisamente porque la retención del sabor en el saborizan

te natural en polvo obtenido no permiti6 tener una intensidad -

del sabor tal, que con pequeñas cantidades de éste, se pudiera -

detectar el sabor a guayaba en la bebida, la dosi ficaci6n de és

te en la formulaci6n de la bebida en polvo elaborada fue n.lta, -

comparada con la dosificaci6n del saborizante nrtificial que tie

ne una bebida en polvo corrercial. 

El hecho de que la bebida en polvo elaborada contenga un sa 

borizante natural la hace más atractiva para su consumo ya que 

actualmente los productos alimenticios que contienen ingredientes 

naturales est~ teniendo gran auge. 



166 

Esto UltiMo se vi6 reflejado en los resultados del trata--

miento estad!stico de los datos obtenidos de las evaluaciones se~ 

seriales. As1 pues, la bebida en polvo elaborada resulta preferi-

da sobre la bebida en polvo corrcrcial. 

Con respecto al costo calculado de la bebida en polvo elabo 

rada, se tiene que ~ste no es comparable con el costo ele la bebi 

da en polvo comercial ya que para el cálculo del costo de la pr!_ 

mera no fueron tomados en cuenta todos los costos que se involu-

eran en la elaboraci6n de dicho producto, sino 'O.nicmrente los --

costos de los ingredientes utilizados en su forrr.ulaci6n. 

Por otro lado se tiene que la participación en el mercado, 

de las bebidas en polvo se encuentra muy oor debajo de la de los 

re frescos. Esto se debe a qt.:.e los re frescos poseen varias venta-

jas sobre las bebidas en polvo: 

Publicidad m~s intensa. 

Canales de distribución rnfts amplios 

Facilidad de consumo inrrediato 

Sin embargo las ventajas que puede ofrecer al consumidor una 

bebida en polvo, con respecto a una bebida hecha con fruta en fo~ 

ma casera son: 

- Rapidez de preparación 

Se pueden consumír todo el año bebidas en oolvo del mismo 

sabor a fruta al que se deseara consumir haciendo una be-

bida con fruta en forma casera, pese a que no sea tempor~ 

da del fruto. 

- Menor espacio de alrnacenanú.ento. 

- Empaques desechables. 



CAPITULO VII. e o N e L u s I o N E s 

- Se desarrolló una Bebida en Polvo Sabor Guayaba que contenga 

en su formul.ación un saborizante natural. 
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- La inclusión del saborizante natural dentro de la formulación -

de la Bebida en Polvo sabor Guayaba, le proporcionó a ésta, una 

vez reconstituí.da, la nota de sabor semejante a la de una l:ebi

da hecha caseramcnte con guayabas. 

- El porcentaje de participación de las bebidas en polvo, en el 

rrercado, es muy inferior al de los refrescos; por ésto, el de

sarrollo de las bebidas en polvo con saborizantes naturales, -

se propone oomo una .alternativa para poder ampliar la partici

pación en el mercado y consumo de las bebidas en polvo. 
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RECOMENDACIONES 

Con el objeto de poder obtener una m::-iyor cantidad de los 

compuestos volátiles que se encuentran en la guayaba, se rcco-

mienda utilizar una destilación fraccionada a presión reducicla, 

en lugar de una desti.laciOn fraccionada, así como ontimizar la 

extracci6n utilizando equipo más sofisticado como un extractor 

a presión reducida. 

Adem~s de los an5lisis fisicoqufmicos que se le ~ractiquen 

a la bebida en polvo, es necesario practicarle W1 análisis micr~ 

biológico para detectar la posible presencia de: mes6filos aero

bios (cuenta total) coliformes, hongos y levaduras. 

Con el objeto de conservar las características del producto 

(como por ejemplo, bajo contenido de humedad, fluidez de la rrez

cla de polvos), que se logran obtener mediante la elaboración de 

la bebida se recorn.1.enda al aluminio plastificado como WlO de los 

materiales de empaque adecuado para este tipo de producto, hsí, 

la bebida er. polvo puede ser empacada en sobres de este material, 

ya que ofrece al producto impermeabilidad nl agua, protecci6n -

contra la luz y el oxígeno, inviolabilidad, protección sanitaria, 

facilidad de vertido, facilidad de desecho. 
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